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TITOLO PRIMD - DISPOSIZIOMI SERERALI

Art, 1
Regolamento comunale del Servizio Veterinario

I1 Regaolamento del Servizio Vetsrinario detta norme integrative & complementari
alla legislazione nazionale e regionale, adeguando le disposizioni generali alle
particolari condizioni lecali. )

Art. 2
Personale addetto alla vigilanza veterinaria

I compiti di vigilanza di competznza del servizio oltre che dai veterinari
ufficiali vengono svalti da gperatori professionali e tecpici del Servizig
stesso.

Art. 3
Coordinamento fra i vari servizi del] ‘U.5.L.
Il Servizio Veterinarig dell "U.S.L. segnala ai servizi di Igiene Pubblica e
Medicina del Lavoro dell“W,S.L. i casi 4i malattis infettive s infestive
trasmissibili all ‘uomo che si verificano negli animali, indicando anche le
aisure adottate per impedirne il contagio umang,

Parimenti il Servizio di Igiene Pubblica cell‘U.5.L. segngla al Servizio
Veterinario i casi di anzloghe malsttisz arrartate nall‘uoac,

Dovra’ inoltre essers reciprocamente segnaiato qualsiasi cass riferibil
riscontro di  agenti patogeni & sostanzaz tossiche negli zlimenti 4i ari
animale, ’

Rapporii fra Sindaco = Servizia Vetarinaria

I1 Servizio Veterinario dell ‘U.S.L. assiste il Sinda i
provvedimenti di sua competsaza, Da° parere sul rilascia dell azin
licenze di competenza de! Sindaca per 1'ssercizio di attivi cgeette
vigilanza veteriparia,

Abrogazione norme pracedent:

Con 1approvazicae del! presente regolaments comunale dei Cervizio Vetsrinario si
intendono  abrogats tuttz la precedenti norse contsnuf2 in raonlamenti comupali

Incompatibili o in contrasio con queile approvata,

s

art. 4
Yalidita®



comunale del Servizio Veterinario ed ogni successiva modifica =d
mtrano in  vigore quindici giorni dopo I'avvenuta pubblicazione
all’albo pretorio del Comune; la pubblicazione del deliberats
"io dovra‘ protrarsi per quindici giorni dopo intervenuta la
avazione.
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TIToLO I
NORPE SANITARIE SUL'IGIEME DELLA PRODUZICHE E COTERCIALIZZAIIRE  DEELI
ALIMENTI DI ORIGINE AMIPALE

CAPITOLO PRIMO - Carni e prodatti derivati

Art. 7
Macellazione - cbblighi

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 o lgcali di macsllazione regolarmente
autorizzati dal Sindaco ai sensi delle norme di legge.

La direzione sanitaria, 1'ispezione e la vigilanza degli impianti di
macellazione sono affidate a veterinari ufficiali dipendente dell 'U.S.L..
L'amministrazione comunale provvede direttamente o indirettamente alla
panutenzione del complesso edilizio del pubblico macello, al mentenimento delle
necessarie  condizioni igienico-sanitarie,  comprese le  operazioni di
disinfezione, disinfestazione e derattizzazione, nonche’ la raccolta e
distruzione dei visceri e delle carni non atti al consume. Dovra’ inelire curare
1'espletamento dei compiti tecrnici ed amministrativi necessari al suo
funzionamenta.

Orario di mac

Negli impianti di macellazione 1'orario settiaanale di aacell
stabilitn dal Sindaco su proposia del Servizig Yetsrinario, sentiii i

degli impianti e le Organizz sioni Sindacali e di categoria interessatz, @
comungue seepre in orario diurno.

Nell ambito di detto orario, il Servizio Veterinaric definiste un oraria
giagrnaliera dicciplinante le varie operazioni da syolgersi nella

In caso di compravata necessita’ =d urgenza, dietro oeraesso del Servizio
Veterinario, potra’ concadersi la pacellazione 2 lz introduzicne di rarni anchs
in orari fuori dal ncraale.

Eventuali richiestz di macellazioni suppletive, per ragioni eccnomiche; . debacno
pssare praesentzte almenn sefianfadue ors prima deilz macallazigne @ concordate
3

con il Servizic Veterinario.

In cqni impianto di nace lazione deve esserz definifo un regolamento  intarno
disciplinante 1'organizzazl =anal ! 1

delle persone ailo stadbilimento. Tale regolamento deve zs3&rs soprovato dal
Servizia Veterinaric.



Il Sindaco, sentito il gestore dell ‘impianto e su parsre favorevole del Servizio
Veterinario, puoc’ conceders, su dcmanda, ai laureandi o laureati in Medicina
Veterinaria o altro personale tecnico, di frequentare il pubblico Macello
secondo le modalita’ stabilite dalla suddetta direzione., L'Amrinistrazione
comunale disciplina, comungue, ogni responsabilita” per eventuali infortuni
subiti o0 malattie contratte nell 'ambito della struttura da parte di chiunque,
non dipendente dal Comure o dall‘U.S.L. o dall’Ente gestore, sia autcrizzato ad
accedervi,

'

Per detto personale o’ tatto obbligo di munirsi di polizza assicurativa.

La frequenza negli ispianti di macellazione da pariz dei lureati o tecnici,
iscritti come frequentatori presso il Servizio Yetsrinario dell ‘U.S.L., non e’

soggetto ad autorizzazione del Sindaco ed =2' resgolata dalle norme per la
frequentazione neila U.5.L. stabilito dal Comitato di Bestione.

Art. 10
Requisiti dei macelli

Fatte salve le norme di cui &! R.D. 20 dicembre (928, n. 3298 @ alla Llegge 29
novembre 1971, a. 1073, 1 macelli devono corrispongere ai requisiti previsti
dalle norme contenute nel D.P.R. 24 marzo 1980, n. 327, nonche’ a3 quelli di
sequito indicati:

1) stalla o ricovero con annessa razionale concimaia costruita in materiale
impermeabile;

2) sala di maczilazione dotata di atfrezzatura atta al  sollevamento
dell'animale abbattuto in modo che i1 dissangiuamenta = 2 cperazioni successive
vengang effettuate suil’animale sospeso; :

3) tripperia sensrafa dal locals di cui 2l pracadente pupto 2) e di queili 4i
cui al successivi punti 4), Ti 2 &), con accesso diretto alla comcismaia, nella
quale davranno essere convogiiati, mediants  idonei  mezzi lavabili e

disinfettabili, i materiali derivati dallo svuotamento dei viscsrij

4) locali destinati alla preparazione e pulizi ratiagli= se destinats
alla alimentazicne umanaj

5) anticelle frigorifere per {1 raffreddaments = la conservazicne delie
carni;

b) repartp di sosta deile carcasse e delie nezzzne =d eventuale sszicnamento

ey

geils

L

Nella tripperia, neila saia di szcsllazicne, nella sala di sezionamente e nelle
celle frigorifers g parsti =24 1 pavisenii con rzcgordi arrovondati debbono
essere di colore chiaro, lavabill i

Le pareti dell

a
di almeno at. 3

Mella sala di ¢
carni devono esser

L2 uncinaia, 1 taveli,



di materiale inossidabile, lavabile e disinfettabile ed idonee a venire in
contatto con gli alimenti a norma dell’art. 1l della Legge 30 aprile 1982, n.
283 e successive modificazioni.

Tutti i reparti, esclusi i frigoriferi, devong essere aerabili naturalaente o
artificialmente e dotati di lavabi con acqua calda e fredda, con comando
dell ‘erogazicne non manuale, distributori automatici di sapone liquida ed
asciugamani a perdere e con attrezzature atte alla sterilizzazione dei coltelli
mediante immersione in acqua a 82 gradi centigradi.

Lo scarico della acgue reflue deve avvenire aediante chiusini a sifone auniti di
griglia antiratto.

L'ispianto di macellazione deve essere dotato di inceneritore o di altro idoneo
impianta per la distruzione degli organi e delle carni non atti al consumo
alimentare umano o zootecnice. '

Detto impianto deve corrispondere a quanto previsto dalla normativa vigenie a
difesa dell 'inquinamentn atmosferico ed 2] disposto del Regolamento comunala
d‘Igiene.

I1 sangue ottenuto dalla iugulazione degli animali macellati dovra’ essere
raccolto in modo tale da limitarne la immicsiane neile acque reflue del macsllo.
Qualora il sangue venga destinato all’alimentazione umana dovra’ essere raccolto
asetticamente, 611 apparscchi e gli strumenti iapieqgati, nonche’ 1 contenitori
impiegati per la raccolta del sangue, debbong essere puliti e rispondenti alle
norme igieniche. MNon puo’ =ssers utilizzato sangue di animali non giudicati
idonei all’alimentazione umana. La coagulazione del sangue deve essere otlenuta
utilizzande anticoagulanti approvati o defribinatori mercanici facilaente

lavabili e sterilizzabili.

Per la produzione di proteine plasmatiche valgone le norme di cui al DM 9
giugna 1983,

Per la raccolta del sangue ad uso diverso da guello alimentare umang, g’
onportuna che la raccolta dalln stessg avvenga in  idonel raccoglitori e
ta, od sraeticamente chiusi e

convogliato in appositi contenitori a perfetta tenuta,
enllgrati  all‘estzrno della sala di marellazione, L'allontanasenta del sangue
raccolto dovra® essere assicurato per ogni giornata gi msczllaricne.

Art, 11
Requisiti minimi dei locali di macellazione

nze produttive 2 la

Valutate le esi al
anno possedere i seguent!:

e
macellazione dovr

- cala di macellazione dotata di attrezzatura atta al sollevamento dell 'animale
ssanguamenta 2 i i
sull ‘animale s

________ g

apbattuta  in  modo  che il 4l
all ‘abbattimento vengano effettuate



T
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Le pareti della‘sala di macellazione debhone essere lavabili fino ad un'altezza
di mt. 3 ed { pavimenti impermeabili.

Lo scarico delle acque reflue deve avvenire mediant2 chiusini e sifone muniti di
griglia antiratte.

~ Idonep frigorifero;

eventuale tripperia, se la pulizia delle trippe ed intestini avviene
nell "impianto;

impianto per la distruzione del sateriale patologico o comungue non atto
all’alimentazione umana o zootecnica;

idoneo contenitore a perfetta tenuta, impermeabile, lavabile, per
1'allontamento del liquame ed sventualments del contenuto gastro-intestinale.

Art. 12
Macellazione per uso privato famigliare

La macellazione dei bovini, ovini, caprini e suini per uso privato famigliare
deve avvenire negli stabilimenti o locali di macellazigne.

I1 trasporto dai macelli delle carni wmacellate per uso famigliare dovra’
ayvenire in contenitori idonei a venire a contatto con le carni 2 nel rispetio
delle prescrizieni igieniche.

In casi particolari e quando giustificato active l!o consentans, su parere
favarsvole del Servizin Yeterinario competente, oarsvia ~ntﬂr”:::::ne del

al di fuori deqli impianti suddetii sempreche’ sia pcssihile assicurars
1'ispezione ed il controllo veterinaria.

11 veteripnario uffiriale potra’ pro
campioni per l'effettuazione delle r
in vigorse,

Per impedire il commercio delle carni degli animali maczllati esclusivamente per
il consumn famigliare, ie sissse devono =ssarz  conirassegnate con holle

diversificato di forma triangolare riportante, olire !'indicazione pravista per

leqge, la sigla M.U.F, (Macellarione Usg Famigiiars).

At 12

3 noree per la maczllazions

R i
territorio nazionals di carnt

eqt ti
nell "ambit

auy
qu
0

uisi
del

Yalgono le norme sanitarie oreviste dal D,



art, 14
Norme e requisiti dei macelli per conigli allevati e salvagnina allevata

Yalgono le norme previste dal D.P.R. 10 agosto 1972, n. 967 e successive
modificazioni, nonche’ dal D.M. 14 ottobre 1984 gper guanto concerne la
selvaggina da pelo allevata. .

CAPITOLO II - Laboratori = depesiti di alisenti di origine anisale

Art. 13
Laboratori di produzione e confezionamento di alimenti di origine animale

I lahoratori di preparazione, trasformazicne e cenfezionamenta di  alimenti di
origine animale devono corrispondere ai requisiti indicati agli artt. 28 e 29
4z1 U.P.R. 327/80, salvo disposizioni particnlari da definirsi di velta in volta
con il Servizio Veterinario dell‘U.S.L. a seconda del tipo di impianto, sulla
basa delle normative specifiche dei vari prodotii.

Inoltre devono avere le pareti lavabili, imperaeabili e disinfettabili fino ad
almenn mt. 2 di altezza.

Sonb esenti dal possesso di questo ultimo requisito i local
d

stagionatura di salami 2 formagni. [ supporii di sostegno di
possona essere in legno o altro materiale similars.

Ari. 14
Lavorazione delle carni negli esercizi di vendita al dettaglio
Valgono le norme di cui all’art, 28 jel D.P.R. 3Z7/19B0.

Fer quanto attiene ai laboratori annessi agli ssercizi di vendita in possesso
delle tahelle mercenlogiche II 2 IV, =ssi devongo posseders i ssaquenti requisitis

_ - 1
11 = iy
sezignamento 2 di r—rz:u o scarica, da effettuarsi secondo orari concordati
con il Servizio Veterinario del 'U.5.L.;

- piani di lavoro impermeabili, lavabili, di idenee dimensioni, posiz nel retro;
oppure mobili, da collocarsi nel locale di vendita;

itn pn tacnltelli con apparatn di disinfezione di zcoua caida (82 gradi

- armadietto o scaffale a chiusura, per la conservaziane di fcrazggio, farina,
nane;



- contenitore a chiusura per il latte non a lunga conservazione, posio in frigo;
si esclude la presenza in laboratorio di confezioni di latte aperta, fuori
dell ‘orario di lavorazione;

- idonen contenitore a chiusura, posto in friga, per la conservazicne dei
prodotti finiti;

- si esclude il permanere in negozio o nel laboratorio di uova squsciate,
miscele di uova, latte ed altri componenti (farina, pane, ecc.}; tutti gli
avanzi delle preparazioi usati per impanare, legare, infarinare, al ternine
della lavorazione devono essare allontanztis

- lavello doppio, con erogatore di acqua calda, con rubinetto a comande pedale
con distributori di sapone liquido od in polvers = con asciugamani ncn
riutilizzabili da cestinare dopo 1 'uso;

- contenitore o scaffale chiudibile per vasi, tegami, = guant’altrs usato per la

lavorazione;

in

+

- gli eventuali vegetali, che possono essere introdotti scis se  gla
perfettamente pondati, possono essere impiegati nelle preparzsioni seitapio

UL (=311

con funzione ornamentale o aromatizzante; sono pertante escluse is verdure
ripiene.

alimenti di arigine znigals

[

el D.P.R. 26 marzg 1980, n. 327, Per
ibranchi  valgone e norme pravisis dal
ive modificazioni. Per 1 depositi

algono 12 norae previsie dali” 3

Yaigono le norme previste d
deonsiti dei molluschi e
Legge 2 maggio 1977, n. 192 =
alimenti surgelati di origine an
D.M. 21 giugno 1972 = succe

congelata valgono le norae previste dall’ar

TR = W
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Vaigono inoltre le norse contemplate da disposizioni speciali riguardanti

sequenti prodotti: burro, latie = derivati, strutto, margarina,

Art. 18

Depositi al minuto 41 alimenti 41

I depositi di supporto agii
locale di vendifa g dai r
rilasciata dal Sindaca, zravi
competente per tarritorio s

a} =ssere situatl In igcnea loczlita’



b) essere ben ar=ati ed illuminati;
c) avere il pavisento costruiio in materiale lavabile e disinfettabile;

d) avers le pareti in piastrells od altro materiale lavabile ed impermeabile (=2
compatibile con i prodotti da depositare) fino ad almeno 2 metri di altezza;

2) sssere farniti, se necsssario, di adeguati impianti frigoriferi;

f) essere dotati di un lavello con acqua potabile a comando non nanuale, con
distributore di sapone liquido o in polvers e con asciugamani  nen
riutilizzabili, da cestinarsi dopo 1'usoj

q) sssere possibilmente dotati di idoneo servizio igienico.

CAPITOLO I1I - Espertazione nell’asbito dei Paesi C.E.E.

art, 19 .

Norme 2 requisiti degli stabilisenti di saczilazicne,

lavorszione a demosifo idonei all ‘esportazione della
carni fresche, conservate e preparate

1'amhitn degli stati mesbri della C.E.E.

I requisiti strutturali, igienico—sanitari deqli stabilimenti di sacellazione

di quelli di lavarazione 2 nreparazione deile carni per ia copmercializzari

nell ‘ambito della C.E.Z. e le norme che discipiinano 1‘attivita’ di d

etabilimenti sono quelli contznuti nelle sequenti dispesizioni di legge 8

successive modifiche =d integrazioni:

- Leqge 29 novembrsz 1971, n. 1073 2 Dirsttiva C.E.E. 0. B3/F0
1983, e laberatori di sezicnamento e depositi 4i carni fresche 2 congelata;

- D.P.R. 8 giugno 1982, n. 303, per la oroduzione di  carni prenarata,‘ per i
macelli, laboratori di sezionamento e depositi di carni di volatili allevati,
valide anche per il territorig nazicpale, Per i coninli allevati = seivaggina

ale, Par
valgono le disposizioni previsie dal D.P.R. 96771972,

CAPITGLO IV - Ssercizi per la vendita di prodotti di oigine anisale



Art, 20
Requisiti degli esercizi per 1a vendita di generi
cospresi nelle tabelle serceglogiche II, IV
(di cui al D.M. 30 agosto 197! e successive nodificazieni)

L'attivazione degii esercizi di vendita di generi coepresi nelle tzhelle
nerceologiche 11 e IV e’ soggetta ad autorizzazione sanitaria ed amministrativa.
Tali esercizi:

- devona avere | ‘accesso della pubblica via o da altro luogo aperto al pubblico;

- 1'ingresso deve =ssere munito di porta a vetri, ad il locale deve disporre di
finestre o di idcneo impianto di aspirazione. Non socno ritenuti indispensabili
i seryizi igienici; questi possono =ssere dislocati anche al di  fuori

dell'esercizio stesso.

11 locale di vendita deve essere sufficientemente ampio, e corrispondente alle
norme stabilite dal Piano comunale di  sviluppo; dotato di un locale ad uso
laboratoria provvisto anche di ripostiglio o armadic per la custedia degli
attrezzi di pulizia e di disinfezione; le aperturs di illuminaziene naturale ed
areazione sunite di dispositivi di protezione contro mosche ed altri insetti.

In deroga a quanto sopra previsto, negli esaercizi gia’ in attivita® si prescinde
dall‘obbligo del ‘locale annesso all ‘essrcizio qualora le strutiure interne del
medesimo = le attrezzature lo consentano.

degli ambienti destinati al

i deveno sssarz di colar
2 dal suolo, o comungue
1is uncinaia o guidovia

Le pareti interné del locaie di vendita = I
lavorazions, pransrazione e conservazione dz2ils carn
chiaro impermeabile 2 lavabili fino all‘aifszza di at.
per una zltezza seperiora di alaeno ca, 20 rispetio

la
2

aeree, Il pavimento deve essere di materiale iapermeabile, lavabile e dotato di

chiusinn a sifone, nonche’ srasaatars raccordl arrotondati can 12 paret:,

Detti esercizi devono inoltre essere dotati di:

- impianto frigorifern per la esclusiva conservazione deile carni alencate
nella autoriziazione;

- banchi frigoriferi di vendita e di esposizicne con protsziocne verso il
pubblico;

- rastrelliere =d uncinaie in acciaio inossidabile od zliro iconso materials;

bt
[
(1]

- acqua corrente potabile calda 2 fredda in quantifa’ rzpporiais 2
- .

caratteristiche deil’ssarcizio;






