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LEGGI, DECRETI E ORDINANZE PRESIDENZIALI

DECRETO LEGISLATIVO 18 aprile 1994, n. 286.

Attuazione delle dircttive 91/497/CEE e 91/498/CEE
concernenti problemi sanitari in materia di produzione ed
immissione sul mercato di carni fresche.

IL PRESIDENTE DELLA REPURBLICA
Visti gli articoli
Costituzione;

Vista la direttiva del Consiglio 91/497/CEE del 29
luglio 1991, che modifica e codifica la dircttiva del
Consiglio 64/433/CEE relativa a problem sanitan in
materia di scambi intracomunitari di carni fresche onde
estenderla alla produzione e immissione sul mercato di
carni fresche;

Vista la direttiva del Consiglio 91/498/CEE del 29
luglio 1991, relativa alla concessione di deroghe
temporange ¢ limitate alle norme sanitarie, specifiche
della Comunitd in materia di produzione ed immissione
sul mercato di carni fresche;

76 ¢ 87, quintoc comma, della

Visti gli ariicoh 1, 2 ¢ 19 deila legge 19 dicembre 1992,
n. 489, concernente la delega al Governo per l'attuazione
delle citate direttive 91/497/CEE ¢ 91/498/CEE;

Visto VPart. 6, comma 2, della legge 22 (ebbraio 1994,
n. 146, recante proroga del termine di delega;

Vista la deliberazione del Consiglio dei Ministri,
adottata nella riunione dell’8 aprile 1994,

- Sulla proposta del Ministro per il coordinamento delle

politiche comunitarte ¢ del Ministro della sanita, di
concerto con 1 Ministri degli affari csteri, di grazia ¢
gtustizia ¢ del tesoro;

Emana

il seguente decreto legistativo:

Art. 1.
Campo di applicazione

1. Le carni fresche ottenute da animali domestici delle
specie bovina {comprese le specie Bubalus bubalis ¢ Bison
bison), suina, ovina, caprina, nonché da solipedi
domestict ¢ destinate all'immissionc sul mercato per il
consumo umano devono sssere prodotte nel rispetto delle
condizioni sanitarie indicate nel presente decreto.

2. 1l presente decreto non si apphea al sezionamento ed
al magazzinaggio di carni fresche effetiuati negh esercizi
per ka vendita al minuto o in locah connessi a tah punti &
vendita o connessi alla vendita su arce pubbliche ove tali
operazioni siano compiute unicamente per la vendita
dircita al consumatore; detta esclusione non si applica ai
laborateri di sczionamento ed ai depositi frigoniferi
centralizzati delle catene di distribuzione per la vendita al
minuto,

Art.

Definizioni

]

I. Ai fini del presente decreto si intendono per:

a) carni: tutte le parti atte al consumo umane di
animali domestici appartenenti alle specic bovina
(comprese le specie Bubalus bubalis € Bison bison)}, suina,
ovina, caprina, nonché di solipedi domestici;

b} carni fresche; carni, comprese quelle confezionate
solto vuolo o in atmosfera modificata, che non hanno
subtto alcun (rattamento diverso dal trattamento per
mezzo de! freddo destinato ad assicurarne la conserva-
7ione;

¢) carni separate meccanicamente: carni separale
meccanicamente da ossa carnose, escluse le ossa della
testa, delle estremitd degli arti al di sotto delle
arlicoluzioni carpali e tarsali, nonch¢ le vertebre coccigee
dei suini, destinate agli stabilimenti riconosciuti confor-
memente all’art. 8 del decreto legislativo 30 dicembre
1992, n. 537;

d) carcassa: 1l corpo intero di un animale da macelto
dopo dissanguamento, eviscerazione, sezionamento ed
asportazione delle estremitd degh arti in corrispondenza
del carpo ¢ del tarso, della testa, della coda ¢ delle
mammelle, e inoltre, per i bovini, ovini, caprini e solipedi,
dopo scuoiamento. Tuttavia, per it suini, I'asportazione
dell’¢stremitd degli artl in corrispondenza del carpo, del
tarso ¢ della testa pud non essere praticata qualora le
carni siano destinate ad e¢ssere trattate conformemente
alle disposizioni del decreto legislativo 30 dicembre 1992,
n. 537;

¢) frattaglie: le carni fresche diverse da quelle della
carcassa definita alla lettera ), anche se in connessione
natyrale con la carcassa;

f) visceri: le frattaglic che si trovano nella cavitd
toracica, addominale ¢ pclvica, comprest la trachea ¢
Pesofago;

g/} veterinario wffciale: velerinario della  unita
sanitaria locale competente per ierritorio responsabile
della vigilanza e dell’ispezione nello stabilimento;

h) Puaese speditore: lo Stato membro dal quale e
carni fresche sono spedite;

i} Paese destinatario: lo Stato membro nel quale
sono spedite le carni fresche provenienti da un altro Stato
membro;

jJ mezzi di trasporto: le sezioni di autoveicol, veicoli
ferroviart ed acromobili destinati al carico, nonché le stive
delle navi o 1 contenitori destinati al trasporto per via
lerrestre, marittima od aerea;

k) stabilimento: macello riconosciuto, laboratorio di
sezionamento riconosciuto, deposito frigorifero ricono-
sciyto, © un insieme che riunisca pit-stabilimenti di questo
lipo;
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I) confezionamento: operazione diretta a proteggere
le carni fresche con un primo involucro o contenitore a
diretto contatto con esse;

m) imballaggio: la sistemazione delle carni fresche
confezionate in un secondo contenitore, come pure questo
stesso contenitore;

n) macellazione speciale d’urgenza: macellazione
ordinata da un veterinario ufficiale in seguito ad un
maidente o allorché l'animale soffra di gravi disturbi
fisiologici e funzionali; la macellazicne speciale d'urgenza
¢ effettuata in Inogo diverso dal macello allorché il
veterinario ufficiale ritenga che.il trasporto dell’animale
s12 impossibile o 1mporrebbe all’animale inutili sof-
ferenze.

Art. 3.

Prescrizioni per la macellazione, il sezionamento
e il deposito delle carni

1. La macellazione degli animali e la divisione delle
carcasse 1n mezzene o in quarti e delle mezzene fino al
numero massimo di tre pezzi € consentita:

a) negli impianti di macellazione che soddisfano le
condizioni di cui all'allegato 1, capitoli I e 11, e che sono
riconosciuti a norma dell’art. 13;

b) negli impianti di macellazione di capacita limitaia
di cui allart. 5.

2. 11 sezionamento delle carni in pezzature inferiori a
quelle di cui al comma | & consentito:

a} neglt impianti di sezionamento che soddisfano le
condizioni di cui all’allegato I, capitoli I e III, e che sono
riconosciuti a norma dell’art. 13;

h) negli impianti di sezionamento di capacita limitata
di cui all'art. 6.

3. I deposito ed it magarzinaggio delle carni ¢&
consentito:

a} ner depositi frigoriferi che soddisfano le
condizioni di cui ali’allegato I, capitoli { e 1V, e che sono
riconosciutt a norma dell’art. 13;

b) nei depositi frigoriferi annessi ad impianti di cuwi al
comma 1, lettera «), e di cui al comma 2, lettera aj;

¢) net depositi frigoriferi annessi a laboratori di
lavorazione delle carni a condizigne che le carni siano
depositate 1 locali frigoriferi con percorsi separati
rigpetto a1 prodotti a base di carne oppure siano
confezionate o imballate.

4, Possono essere destinate al mercaio comunitario solo
le carni prodotte e immagazzinate neghi impianti di
macellazione di cui al comma 1, lettera a/, nei laboratori
di sezionamento di cui al comma 2, lettera q), ¢ nei
depositi frigoriferi di cui al comma 3; le carni prodotie
negli impianti di macellazione di cui al comma 1, lettera
b), e nei laboratori di sezionamento di cui al comma 2,
lettera &), possono essere commercializzate esclusiva-
mente nel territorio nazionale con l'osservanza delle
prescriziont di cui agli articoli 5 e 6.

Art. 4,
Preserizioni generali

1. Le carcasse, le mezzcne, le mezzene sczionmate gl
massimo in tre pezzi o i quarti devono:

a) essere oltenuii in un macello di cui allart. 3.
comma I, lettera a);

b) provenire da un animale da macello che un
veterinario ufficiale abbia sottoposto all'ispezione ante
mortem conformemente all’allegato I, capitolo VI, ¢ che,
in seguito a tale ispczione, sia stato riconosciuto atto alla
macellazione ai sensi del presente decreto;

¢} essere trattati in condizioni igieniche soddisfacenti
in conformita dell’allegato I, capitoli V e VII;

d} essere stati sottoposti, in conformita dell’allegato
I, capitolo VIII, allispezione post mortem effettuata da un
veterinario ufficiale e non presentare alcuna alterazione,
ad eccezione di lesioni traumatiche sopraggiunte poco
prima della macellazione ¢ di malformazioni o di
alterazioni localizzate, purché sia constatato, se necessa-
rio, per mezzo di adeguate analisi di laboratorio, che tali
Iesioni, malformazioni o alterazioni non rendano le
carcasse ¢ le frattaglie inadatte al consumo umano o
pericolose per la salute dell'uomeo;

e} avere il bollo sanitario in conformita dell’allegato
I, capitolo XTI,

f) essere accompagnati durante il trasporto:

1) da un documento di accompagnamento
commerciale vistato dal veterinario ufficiale, fermo
restando che tale documento, oltre alle indicazioni
previste all’allegato 1, capitolo XI, punto 50, compresa,
per le carni congelate, I'indicazione in chiaro del mese ¢
deil’anno di congelamento, dovra recare un numero di
codice attribuito dalla unita sanitaria locale competente
che consenta I'identificazione del veterinario ufficiale; tale
documento deve cssere conservato a cura del destinatario
per un periodo minimo di un anno per poter essere
presentato, a richiesta, al servizio veterinario della unita
sanitaria locale; le modalita di applicazione, concernenti
in particolare l'attribuzione dei numeri di codice e
'elaborazione di uno o piu elenchi che permettano
I'identificazione dei veterinari ufficiali, sono stabilite dal
Ministero della sanita;

2) da un certificato conforme all'allegato 1V,
qualora si tratti di carni provenienti da un macetlo situato
in una regiong o in una zona soggetta a restrizioni o di
carni destinate ad un altro Stato membro, con transito, in
autocarro sigillato, attraverso un Paese terzo;

g) essere conservati dopo l'ispezione post mortem in
condizioni igieniche soddisfacenti, in conformita all’alle-
gato I, capitolo XIV, all'interno di stabilimenti controllati
a norma dell’allegato 1, capitolo X

h) esserc trasportati in condizioni igicniche soddisfa-
centi, in conformita alle disposizioni dell’allegato T,
capitolo XV,

—_ —



14-5-1994

Supplemento ordinario alla GAZZETTA UFFICIALE

Serte generale - n 111

2. Le pezzature di carni-inferiori a quelle di cui al
comma | o le carni disossate devono:

@) essere ottenute in un laboratorio di seziopamento
riconosciuto a norma deliart. 13;

b) essere ottenute conformemernte alPallegato I,
capitolo IX, € provenire da carni fresche, rispondenti alle
condizioni di cui al comma 1, oppure da carni fresche
importate da Paesi lerzi conformemenie al decreto
legislativo 3 marzo 1993, n. 93;

¢) essere immagazzinate, in condizioni rispondenti
alle disposizioni dell’allegato I, capitolo XIV, presso
stabilimenti controlati a norma dell’aliegaio 1, capi-
tolo X;

d) esserc controdiate da un vetenmario ufficiale
conformemente all'allegato I, capitolo X;

¢) rispondere per quanto riguarda limballaggio ed
il confezionanento, alle prescrizioni dell'allegato 1, capi-
tolo XIF;

[fJ soddisfare alle condiziom di cur al comma 1. letlere
c), e} fied h

3. Le frattaglic’

«) deveno provenire da un macello o laboratorio di
sezionamento riconosciuto; le frattaglie intere devono
soddisfare alle condizioni di cui ai commi | e 2 e le
frattaglie a fette devono nspondere alle condizioni di cui
al comma 2;

b} non possono essere affettate, fatta eccezione per i
fegati der bovini che siano affettatt in laboratori di
sezionamento riconosciuti.

4. Le carni fresche che sono state immagazzinate,
conformemente alle disposizioni del prescnie decreio, in
un deposito [rigorifero di cui all’art, 3, comma 3, € non
sono state da allora sottoposte ad alcuna manipolazione,
salvo che per il magazzinaggio, devono:

a) soddisfare alle condizioni fissate al comma 1,
lettere ¢ ), ¢), g) e k) ed ai commi 2 ¢ 3, 0 essere importate
da Paesi terzi conformemente al decreto legislativo 3
marzo 1993, n, 93;

h) essere accompugnale, durante il Lrasporto verso il
luogo di destinazione, dal documento di accompagna-
mento commerciale o dal certificato di cwi al comma 1,
lettera f); quest’ultimo é redatto dal veterinario ufficialg
in base ai certificati sanitari allegati alle spedizioni di carni
fresche al momento dell’ammissione al magazzinaggio e
contiene, in caso di carni importate, Vindicazione refativa
all’origine,

5. Le carni fresche prodoue conformemente alle
disposizioni del presente decreto e immagazzinate, sotto
controllo doganale, in un deposito frigorifero di un Paese
tcrzo viconosciuto conformemente al regolamento emana-
to con decreto del Presidente della Repubblica 1° marzo
1992, n. 231, e che non sono state da allora sottoposte ad
alcuna manipolazione, salvo che per il magazzinaggio,
devona:

a) soddisfare alle condizioni di cui ai commi 1, 2.e 3;

e i e e

b) offrire e garanzie specifiche concernenti il
comirollo e la certificazione del rispetio delle condiziom di
magazzinaggio e di trasporto:

¢) essere accompagnidte dai certificati di sanitd ¢ di
polzia veterinaria previsti alf’art. 16 del ¢itato regolamen-
1o.

6. Fatte salve le disposizioni in materia di polizia
veterinaria, i commi 1, 2, 3, 4 ¢ 5 non si applicano alke
carpi fresche destinate:

a) ad ust diverst dal consumo umano:

b) ad esposiziont, a studi speciaby, o ad analisi, purché
un conlrotto ufficiale renda possibile assicurare che tali
carni non saranno utilizzate per il consumo umano ¢ che,
dopo la chiusura delle esposizioni o la conclusione degh
studi speciali o delle analisi, esse, ad eccezione di quelle
utilizzate per le analist stesse, saranno distrutte;

¢) esclusivamente al rifornimento delle orgamzza-
ziom internazionali.

Art. 5.

Prescriciomt per ¢ macellt dv capacua hmitara

1. Gli impianti di macellazione di capaciia himutata sono
quelli non in possesso det requisiti prescritti per ottenere i
riconoscimento di cui all’art. 13; essi possono macellare
un massimo di 600 capi bovini equivalenti (UGB)
all’anno e comungue non oltre 12 UGB alla settimana.

2. Un UGB corrisponde ad un capo bovine adulto o a
due vitelli o ad un solipede 0 a tre suini 0 a selle
ovicaprini

3. Gh impianti di cui al comma | devono esserc in
possesso almeno dei requisitt igienico-sanitari di cu
all’allegato II, capttolo 1, nonché di:

a) stalle di sosta, qualora gh anmmali non vengano
maceHati in giornata;

b) un locale per la macellazione che consenta di
separare, dalla eviscerazione, le operazioni di stordimen-
to. di dissanguamenio e posstbitmenie anche quelle di
scuodamento; le operazioni successive aflo stordimento
devono essere effettuate per quanto possibile sull’animaie
sospeso che comunque non deve entrare mai in contatio
con il suolo;

¢} un locale per d deposito e lo svuolamento del
visceri addominall ¢ pelvici, suddiviso in due o pid reparti
qualora si proceda alle successive fasi di lavorazione senza
Vimpiego di un attrezzo meccanico in circuito chiuso
conforme ai requisiti di cut all’allegato I punto 14, let-
tera €);

d) una cella frigorifera per il deposito delle carni
macellate fornita almeno di uno spazio isolato, dotato di
un dispositivo chiudibile a chiave, riservato alle carcasse
sottoposte ad analist;

¢j un locale per la spedizione, contliguo alla cella
frigosifera, qualora le carni non vengano esitaie
totaimente in un annesso spaccio di vendita al minuto.
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4. Gli animali introdotti nel locale di macellazione
devono essere immediatamente storditi ¢ macellati; nel
locale di macellazione ¢ vietato svuotare o pulire gh
stomaci ¢ gli intestini ed immagazzinare pelli, corna,
zoceoli o setole di suini; ner locali di cut al comma 3 non
sono consentite le operazioni di sezionamento.

5. [t titolare dell’impianto deve tenere un registro ove
indicare ie entrate degli animali, lo scarico delle carni
prodotte ed i risultati dell’autocontrollo aziendale, da
comunicarsi, a richiesta, al servizio veterinario dell’'unitd
santtaria locale.

6. L'attivitd di macellazione deve esscre concordata con
1l servizio veterinario che ne stabilisce Porario; it titolare
devie comunicare al veferinario ufficiale il numero e la
provenienza degli animali da macellare, al! fine di
consentire la visita anfe mortem immediatamente prima
della macellazione che pud avvenire presso 'azienda di
ongine ove la stessa azienda e il macello siano nel
territorio di una medesima umitd sanitaria locale; la
maccliazione deve avvenire in presenza del veterinario
ufficiale o di un ausiliario il quale deve accertarsi che
slano nispetiate le norme di igiene di cui all’allegato I,
capitoh V, VII ¢ VIIT; qualora il veterinario ufficiale non
possa essere presente all’atto della macellazione le carni
possono lasciare lo stabilimento solo dopo che eglt avra
proceduto all’ispezione post morter:, la quale deve aver
luogo il giorno stesso della macellazione.

7. 1l veterinario ufficiale deve provvedere alla bollatura
delle carm destinate al libero consumo ed alla
dentificazione di quelle inadatie all’alimentazione uma-
na; 1 bollo deve permetiere 'identificazione del macello
d’origine nonché dell’unita sanitaria locale; le caratteristi-
che del bollo sono stabilite dal Ministero della sanita.

8. Le carnt prodoite negli imptanti di cui al comma 1
devono essere riservate alla vendita direita ai conswmatori
o a1 dettaghanti, al sezionamento in impianti di cui
all'art. 6 o alla traslormazione, esclusivamente nel
territorio nazionale; esse devono essere accompagnale
durante il trasporto du un documento di accompagna-
mento commerciile wvistato dal veterinario  ulficiale
recante le ndicazioni contenute sul bollo samtario,
documento che deve esserc conservato a cura del
destinario per un periodo minimo di un anno per poter
essere presentato, a richiesta, al servizio veterinario della
umtd sanitaria locale, ¢ devono essere depositale ¢
trasportate i condizioni gemiche  soddislacenti in
conformita alle disposizioni dell’allegato T, capitolo X1V,
punt1 66 ¢ 67, ¢ capitolo XV, punti da 69 a 74.

9. Le awlorizzazioni rifascizle. ai sensi del regio decrelo
20 dicembre 1928, n. 3298, ¢ delia legge 30 aprile 1962,
n. 283, agh impianti in attiviti alla data di entrata in
vigore del presente decrelo, deveno essere rinnovate entro
novanta grornt da tale data, a richiesta dell'intercssato da
presentare all’autoritd competente sccondo le vigenti
disposizioni entro trenta giorni dalla data stessa; in sede di
rnnovo viene assegnate all'impianto 11 numero di
identificazione e viene indicala la potenzialila oraria
definita i rapporto ar requsit agienicr ¢ funzionali
preseunit

10 Gli impianti di cui al comma 1 non in attivita alla
data di entrata in vigore del presente decréto possono
essere autorizzati ai sensi della legge 30 aprile 1962,
n. 283, daltautorita competente secondo le vigenti
disposizioni, previo assenso della Tommissione della
Comunitd europea da richiedersi tramite il Ministero
della sanita.

11. Gli impianti di cui ai commi 9 ¢ 10 devono essere
inseriti in un apposito elenco regionale ed esser muniii di
un numero di identificazione secondo criteri fissati con
provvedimenti del Ministero defla sanitd; le regioni ¢ le
province anionome tengono I'clenco e lo aggiornano,
informando il Ministero della sanita per la successiva
comunicazione alla Commissione della Comunita
guropea.

Art, 6.

Preserizioni per [ laboratori di sezionwnento
di capacita fimitata

1. 1 laboratori di sezionamento di capacitd limitata
sono quelli non in possesso dei requisiti prescritti per
ottenere il riconoscimento di cui all’art. 13; in essi
POSsSOnO essere sezionate carni in quantitd non superiore
alle tre tonnellate a settimana.

2. I laboratori di cui al comma 1 devono essere in
possesso almeno dei requisitiigienico-sanitari e strutturali
di cui allallegato I, capitolo L

3. Il titolare del laboratorio deve tenere un registro ove.
indicare il carico e lo scarico delle carni ed 1 risultati
dell’autocontrollo aziendale da comunicarsi, a richiesta,
al servizio veterinario della unitd sanitaria locale.

4. 1l veterinario ufficiale deve verificare che le carni
stano identificate mediante cticheltatura o con un bollo le
cui caraiteristiche sono stabilite dal Mimistero dalla
sanita.

5. Le carni prodotle aci lzboraton di cui al comma |
devono essere riservaie alla vendita diretta ai consumatori
o at dettaglianti, o alla trasformazione, esclusivamente nel
territorio nazionale; esse devono essere accompagnaie
durante il trasporto da un documento di accompagna-
mento commerciale vistato dal wveterinario uafficiale
recante le indicazioni contenute sul bollo saaitario,
documento che deve essere ‘conservalo a cura del
destinario per un periodo minimo di un anno per poter
esserc presentalo, a richiesta, al servizio veterinario della
wnitd sanitaria locale, e devono esserc depositate e
trasportale in condizioni igieniche soddisfacenti in
conformita alle disposizioni defl’allegato I, capitolo X1V,
punti 66 ¢ 67, ¢ capitolo XV, punti da 69 a 74.

6. Le autorizzazioni rilasciate, ai sensi del regio decreto
20 dicembre 1928, n. 3298, e della legge 30 aprile 1962,
n, 283, ai laboraler in atlivitd alla data di entrata in
vigore del presente decreto, devono gssere rinnovale entro
novanta giorni da tale data, 4 richiesta deil’interessato da
presentare alla autoritd competente secondo le vigenti
disposizioni entro trenta giorni dalla data stessa; in sede di
rinnovo viene assegnato al laboratorio il numero di
idemtilicazione,

-8 —



14-5-1954

Supplemento ordinario alla GAZZETTA UFFICIALE

Serte generale - n. 111

7. 1laboratori di cui al comma 1 non in atlivitz‘i alla data
di entrata in Vlgore del presente decreto possono essere
autorizzati al sensi della legge 30 aprile’ 1962, n. 283,
dall’autorita competente secondo e vigenti dlSpos:zmm
previo assenso della Commissione della Comunita
curopea da richiedersi tramite il Ministero della sanita.

8. I laboratori di cui ai commi & & 7 devono essere
inseriti in un apposito elenco regionale ed essere muniti di
un numero di identificazione secondo criteri fissati dal
Ministero della sanitd; le regioni e le province autonome
tengono I'elenco e lo aggiornano, informando il Ministero
defla sanitd per la successiva comunicazione alla
Commissione della Comunita europea.

Art. 7.

Carni provenienti da macellazione speciale d'urgenza

1. Le carni provenienti da animali macellati d’urgenza
possono essere ammesse al consumo umano solo nel
territorio dell’unita sanitaria locale ove & avvenuta la
macellazione a condizione che:

a) l'azienda di provenienza non sia sottoposta a
provvedimenti di polizia veterinaria che stabiliscano il
divieto di macellazione degli animali;

b) 'animale sia sottoposto ad ispezione ante mortem
conformemente all’allegato I, capitolo VI, e sia stato
riconosciute atte alla macellazione;

c) I'animale sia stato abbattuto previo stordimento ¢
dissanguato; ove necessario il veterinario ufficiale puo
derogare allo stordimento e consentire I'abbattimento con
proiettile € Ieviscerazione sul posto;

d) animale abbattuto e dissanguato sia trasportato
in un macello in condizioni igieniche soddisfacenti e il pit
rapidamente possibile; qualora "animale macellato non
possa essere trasgportato entro un’ora in tale macello esso
deve essere trasportato in un contenitore o con altro
mezzo di trasporto in cui la temperatura sia compresa tra
0° e 4°C; I'eviscerazione, qualora non sia stata praticata al
momento della macellazione, deve essere effettuata al pig
tardi tre ore dopo quest’ultima; qualora Peviscerazione
sia praticata sul posto i visceri devono accompagnare la
carcassa fino al macetto, fermo restando che i polmoni, il
cuore, il fegato, i reni, la milza e i linfonodi mediastinici
siano lasciati adcrenti alla carcassa mediante le loro
connessioni anatomiche;

¢ ) durante ii trasporto al macello siano accompagna-
te da un attestato del veterinario ufficiale che ha
consentito la macellazione, conforme al modello stabilito
dal Ministero della sanitd, da cui risultine gli esiti della
visita ante mortem, la corretta esecuzione del dissanpua-
mento, I'ora della macellazione, gli eventuali trattamenti
terapeutici ed altre notizie utili;

f} in attesa della destinazione finale delle carni, la
carcassa non entri in contatto con carni e frattaglie
destinate al consumo umano;

g) siano contrassegnate, in caso di ispezione
favorevole, con il bollo sanitario le cui caratteristiche
sono stabilite dal Ministero della sanita.

Art. 8.
Ammissione alla macellazione

1. Fatti salvi i divieti di iracetiazione posti dalle norme
di’ polizia veterinaria che dispongono I'abbaitimento
coatto, sono ammessi afla tacetlazione gli animali che
hanno superato favorevolmente T'ispezione ante mortem
effeituata conformemente all’allegato I, capitolo VI,

2. Qualora dalla visita'ante mortem dovessero emergere
segni clinici, accertati o sospetti, di malattie trasmissibili
allluomo o agh animali diverse da quelle elencate
allart. 9, comma 1, per le quali non & ammessa la
macellazione, gh animali devono essere macelati
separatamente o al termine delle normali operazioni di
maceliazione.

3. A1 fini dell'identificazione dell’allevamento di
origing, I'animale destinato alla macelluzione deve esscre
contraddistinto da un marchio,

Art. 9.
Esclusione dal consumo wmano
I. Sono dichiarate non idonee al consumo umano le

carni provenienti da animali non sottoposti a visita ante
mortem € ispezione post mortem nonché le carni
provenienti da animali affetti da una delle scguenti
malattie:

a) aclinobacillosi o actinomicosi generalizzate;

#) carbonchio ematico e carbonchio sintomatico;

¢) tubercolosi generalizzata;

d) Imfoadenite generalizzata;

e} morva;

f} rabbia;

g) tetano;

h) salmonellosi acuta;

i} brucellosi acuta;

I) malrossino;

m) botulismo;

n) setticemia, piemia, tossiemia e viremia.

2. Sono da escludere dal consumo umano:

4} le carni provenienti da animali che presentino
lesioni acute di broncopolmonite, pleurite, peritonite,
metrite, mastite, artrite, pericardite, enterite o meningoen-
cefalomielite solo se confermate da un'ispezione partico-
lareggiata e completata eventualmente da esami batterio-
logici e dalla ricerca di residui di sostanze aventi azione
farmacologica; in caso di esito favorevole degli esami di
laboratorio le carcasse sono dichiarate idonee al consumo
umano, previa asportazione delle parti non idones;

b) le carni provenienti da animali affetti da
sarcosporidiosi generalizzata, da cisticercosi generalizzata
e da trichinellosi;

¢} le carni provenienti da animali morti, nati morti o
morti ‘neli’utero;

d) le carni provenienti da animali macellati troppo
giovani le cui carni siano edematose;
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¢} le carni provenienti da animali che presentino
cachessia ¢ un gquadro anemico di notevole intensitd;

f) le carni provenienti da animali che presentino
tumori, ascessi disseminati o gravi lesioni traumatiche in
diverse parti della carcassa o in vari visceri;

g/} le carni provenienti da animali che abbiano
reagito in modo positivo o dubbio alla prova della
tubercolina, nelle quali un esame effettuato conforme-
mente all’allegato I, capitolo VIII, punto 41, lettera G,
abbia consentito di evidenziare lesioni tubercolari a
localizzazioni multiple nei tinfonodi di vari organi o di
varie parti della carcassa; tuttavia, qualora una lesione
tubercolare sia stata constatata nei linfonodi di uno stesso
organo o di una stessa parte di carcassa, solamente
I'organo colpito o la parte di carcassa colpita sono
dichiarati non idenei al consumo umano;

K} le carni provenienti da animait che abbiano
reagito in modo positivo o dubbio al test della brucellosi
confermato da lesioni che evidenzine un’affezione acuta e
le mammelle, gli organi genitali ed il sungue provenienti
da animali risultali positivi o dubbi agh esami di
laboratorio per la brucellosi;

J/ le parti di carcassa che presentino infiltrazioni
Sierose o emorragie gravi, ascessi localizzati o contamina-
zione localizzata, nonché le carnt risultanti da rifitatura
del punto di jugulazione;

k) le frattaghie ed i visceri che presentino lesioni
patologiche di origine infettiva, parassitaria o traumatica
o di natura tossica;

i) le carni febbrose o le carni il cui colore, odore,
sapore e consistenza risultino modificate in modo
rilevame, nonché le carni che presentino intenso odore
scssuale;

[} gli orpani o linfonodi appartenenti a [rattaglie o
carcasse atfeite da linfoadenite caseosa o da qualsiasi
lesione suppurativa sempre che leg lesioni non siane
generalizzate e non siano riscentraie su animali cachettici
nel qual caso dev'essere esclusa dal consumo umano
I'intera carcassa; qualora siano presenti lesioni di vecchia
data solidamente incapsulate ed inattive, il veterinario
ufficiale pud consentire "asportazione delle parti sede di
lestong;

m} il sangue proveniente da animal le cut carni siano
dichiarate non idonee al consumo umano o cemungue
cchataminato,

n) le carni provenienti da animali con altre patologie,
riconoscinte dal veterinario ufficiale parzialmente o
totalmente non idonee al consumo umano.

3. Sono inoltre da escludere dal consumo umaneo:

a) le carni provenienti da animali ai quali siano stati
somministrati stilbenici, tireostatici e comunque sostanze
ad azione ormonale o antiormonale il cui impiego non ¢
consentito;

b) le carni trattate con prodotli inteneritori, nonché
sdttoposte a trattamento con radiazioni ionizzanti o
ultraviolette;

¢) le carmi contenenti vesidui i farmact, (i
antibiotici, di antiparassitari o di altre sostanze pericolose
o nocive per la salute umana, ove tali residui superino i
limiti di tolleranza fissati dalla normativa nazionale o
comunitaria;

d) il fegato ed i reni di animali di etd superiore ai due
anni ailevati in regioni in cwi ¢ stata constatata la presenza
generalizzata di metalli pesanti nell’ambiente.

4. Le carni dichiarate non idonee al consumo umano
devono essere chiaramente identificate onde distinguerle
dalle carni dichiarate idonee a tale consumo e sono
soggette alle disposiziont di cui al decreto legislativo 14
dicembre 1992, n. 508,

5. Le carni che in sede di commercializzazione risulting
sprovviste di hollo sanitario sono sequestrate, trattate
corae carni sospette ed assegnate alla distruzione, con
spese a carico del detentore, a meno che lautorita
sanitaria competente ritenga di consentirne 'utilizzazione
per scopt diversi dal consume umano.

Art. 10,
Consumo condizionato

t. 1 veterinario ufficiate provvede affincheé:

«} siano sottoposte ad un trattamento mediante il
freddo, conformemente all'allegato £ al decreto del
Presidente della Repubblica 17 maggio 1988, n. 192, e
successive modificazioni, le carni fresche di origine suina
o equina che non siano state sotioposte alla ricerca delle
urichinelie conformemente allo stesso aliegato;

h) siano  munite del bollo  speciale indicato
all’allegato [, capitolo XI, punto 37-bis, e vengano
sottoposte al trattamento termico previsto dal decreto
legislativo 30 dicembre [992, n. 537, lc carni di:

1} suimi maschi impiegati a fint riproduttivi;

2) suini criptorchidi ed ermafroditi;

3) suini maschi non casirati di peso, riferito alla
carcassa, superiore ad 80 kg, con erclusione di quelli che
presentino un intenso odore sessuale; il bollo peraltro non
¢ obbligatorio gualora lo stabilimento sia in grado di
garantire, in base ad un metodo riconosciuto, che ¢
posstbile individuare le carcasse che presentino un intenso
cdore sessuale;

¢} siaro destinate esclusivamente ad un trattamento
termico conformemente a guanto previsto dal decreto
legislativo 30 dicembre 1992, n. 537, le carni separate
meccanicamente;

d) siano sottoposie ad un trattamento mediante il
freddo, secondo un metodo scientificamente riconosciuto,
le carm fresche e le frattaglic provenienti da animali che
presentano un'infestazione non generalizzata da Cysticer-
cus bovis 0 Cysticercus cellulosae, previa asportazione
delle parii non idonee al consumo umano,

2. H Ministro della sanitd, con proprio decreto, pud
stabilire deroghe alle disposizioni di cui al comma I,
lettera a), qualora: '

a) Iassenza di trichinelle sia dimostrata da studi
epidemiologic;
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b) gli animali vivi ¢ quelli abbattutl siano sottoposti
ad un monitoraggio e ad un controllo hasato su metodo
efficace; in tal caso le carni possono essere commercializ-
zate nel territorio nazianale e negli Stati membri che si
avvalgono della stessa ficolfa.

3. La Commussione e gli altri Stati membri vengono
informati detle deroghe di cui al comma 2 a cura del
Ministero della sanita.

Art. 11.
Residui

1. Fermi restando gli obblighi derivanti dall’applicazie-
ne del decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 118, in tutti i
casi in cui, a seguito dei risultati dell’ispezione sanitaria, si
sospetti la presenza di residui nocivi alla salute umana, si
procede alla ricerca degli stessi.

Art, 12.

Controlli veterinari

1. Negli impianti di macellazione di cui all'art. 13 ed in
quelli di cui afl'art. 14, il veterinario ufficiale deve essere
presente permanentemente durante tutte le operazioni di
macellazione; tali operazioni si svolgono in orari stabiliti
dall’autorita competente ai senst del decreto legislativo 3
febbraio 1993, n. 26.

2. Negli impianti di sezionamento di cui all’art. 13 ed in
quelli di cui alFart. 14, il veterinario ufficiale garantisce la
sorveglianza ed il controllo sulla lavorazione delle carni
ed & comunque presente, almeno una volta al giorno,
durante la lavorazione delle stesse per il controllo
dell'igiene generale, nonché del registro di entrata ed
uscita delle carni.

3. Nei depositi frigoriferi il conirollo veterinario deve
essere periodico e avere carattere di saltuarieta e di
imprevedibilita anche in rapporte al volume ed alle
caratteristiche dell’attivitad.

4. 1l veterinario ufficiale pud avvalersi di ausiliari
hmitatamente alle operaziont di pura manualitd e di
carattere esclusivamente pratico eseguite durante la visita
ante mortem nonché nel corso delle fasi dell’ispezione post
mortem, del controllo sanitario delle carni sezionate ed
immagazzinate e dell’ispezione e controlio del man-
tenimento delie condizioni igienico sanitarie generali; a
tal fine gli ausiliari sono aggregati in un adeguato gruppo
di ispezione mdipendentc dallo stabilimento e sottoposto
al controllo del veterinario ufficiale, che ne & responsabile.

5. Gli ausiliari di cui al comma 4 devono gssere muniti
di specifico attestato che viene rilasciato dalla competente
autorita regionale a coloro che abbiano superato "esame
al terming det corso previsto dall’allegato 11T,

6. 1l veterinario ufficiale deve avere libero accesso in
ogni momento a tutti i reparti dello stabilimento e pud
eseguire tutti 1 controtli che ritiene, opportuni per
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accertarsi dell’osservanza deile disposizioni del presente
decrcto, nonché dellorigine e della sanitd delle carni e
deghi animali abbattuti anche mediante - 'esame de
documenti commerciali che consentano di- risalire
alPazienda di provenienza.

Art. 13,
Procedura di riconoscimento per gli stabilimenti

. Il Ministero della sanitd riconosce Pidoneita degli
stabilimenti di cui all’art. 3, comma 1, lettera @), comma
2, lettera a), e comma 3, lettera a}, attribuendo uwn
numero di riconoscimento veterinario a ciascuno di essi e
redige un elenco ufficiale; copia di tale elenco e div ogni
modifica viene inviata agli altri Stati membri ed alla
Commissione delle Comunitd europee.

2. Al fine del riconoscimento di idoneita il titolare
responsabile dello stabilimento presenta alla regione o
provincia autonoma competente per territorio istanza di
riconoscimento rivolta al Ministero della sanita corredata
della documentazione relativa alla sussistenza det requisiti
strutturali ¢ funzionali prescritti, unitamente al parere
favorevole del servizio veterinario della unitd sanitaria
locale; copia dell’istanza presentata viene inviata per
conoscenza al Ministero della sanita.

3. Entro novanta giorni dalla data di ricezione
dell'istanza, la regione, unitamente al proprio parere,
trasmette al Ministero della sanitd Vistanza, completa
degli altegati e del verbale delf’ispezione cventualmente
svolta al fine di accertare la sussistenza dei requisitt di cui
al comma 2.

4. Sulla base degli atti istruttori o degli accertamenti
ritenuti necessari, il Ministero della sanita, entro novanta
giornt dalla ricezione della documentazione di cui al
comma 3, riconosce 'idoneita rilasciando il numero CE,
oppure dd comunicazione alla regione ed all'impresa
interessata delle carenze da rimuovere con appositi
inf{erventi.

S. L'impresa interessata, entro sessanta giorni dalla
ricezione della comunicazione di cui al comma 4, rende
noto alla regione, per la segnalazione al Ministero della
sanitd, la data prevista per il completamento det lavori di
adeguamento.

6. Completali i lavori di cui al comma 5, il Ministero
defla sanita, effettuati gli accertamenti eventualmente
necessari, provvede al riconoscimento CE o al diniego del
medesimo.

7. 11 Ministero deila sanita procede periodicamente,
anche mediante ispezioni a sondaggio deghi stabilimenti
riconosciuti idonei, alla verifica dell’uniformita delle
procedure ispettive & dei criteri di valutazione seguiti dagh
organi territoriali.

8. Entro sessanta giorni dalla data di entrata in vigore
del presente decrelo, il Ministero della sanita indica la
documentazione da allegare all'istanza di cui al comma 2.

911 Mimstero della sanita, tenuto conto delle risultanze
delle ispeziont e dei contrelli di cui al comma 7, adotta le
opportune misure nei confronti degli stabilimenti che
risullano non in possesso dei requisiti prescritti.
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10. 11 riconoscimento di idoneitd ed il relativo numero
di riconoscimento CE rilasciati agh impianti di macella-
ziong, ar laboratort di sczionamento ed ai depositi
frigoriferi arf sensi deila legge 29 novembre 1971, n. 1073,
o del regolamento emanato con decreto del Presidente
della Repubblica 10 settembre 1991, n. 312, mantengono
la loro efficacia.

ii. I Ministero della sanitd pud concedere il
riconoscimento provvisorio di idoneita su richiesta
deil’interessato accompagnata da copia defl’istanza di
riconoscimento presentata a1 sensi del comrma 2 ¢ da copia
del parere favorevole del servizio veterinario dell’unita
sanitaria focale ad essa allegato.

Art. 14.

Stabilimenti in deroga temporanea e limitata

. Le autorizzazioni ad operare in deroga ai requisiti
strutturali indicati nell’allegato I, punti da 1 a 14,
rilasciate dal Ministero della sanitd mantengono la loro
validita fino al 31 dicembre 1995; negli stabilimenti deve
comunque esserc assicurato 1l rispetto di tutte le altre
norme del presente decreto.

2. Le carni prodotte negli stabilimenti di cui al comma |
possono essere commerciatizzate esclusivamente all’inter-
no del territorio nazionale, purché accompagnate durante
il trasporto da un documento di accompagnamento
commerciale vistato dal veterinario ufficiale recante le
indicazioni di provenienza da stabilimenti in deroga; tali
carni debbono riportare il bollo del comune o della unita
samtaria locale munito della sigta VS (Visita Sanitaria}.

3. Il titolare dell’autorizzazione, di cui al comma 1, ove
mtenda proseguire 'attivita oltre il 31 dicembre 1993,
deve presentare 1stanza di nconoscimento ai sensi
dell’art. 13 entro 11 30 aprile 1995,

Art. 15,

Autocontroilo e formazione del persenale

1. Negli stabilimenti di cui all’art. 13 e in quelli di cui
allart. 14, d conduttore, # proprietaric o ii suo
rappresentante deve far effettuare un regolare controllo
igtieruco delle condizioni di produzione esistenti nello
stabilimento effettuando anche controlli microbiologici
sugli utensili, sugli impianti e sui macchinari, in ogni fase
della produzione, e sulle carni; detti controili devono
essere annotat: in un registro che é messo a disposizione
del veterinario ufficiale; dai registro deve risultare la
natura, la periodicita ed i risultati dei controlli, nonché
I'indicazione del laboratorio di analisi.

2. T controlli di cui al comma 1 possono essere eseguiti
presso 1 laboratorio di analisi interno allo stabilimento o
presso aliro laboratorio di analisi riconosciuto dal
Ministero della sanita.

3. Il veterinario ufficiale procede a regolari analisi dei
risultati dei controlli di cui al comma 1 e dispone periodici
esami microbiologici in tutte le fasi della produzione e sui
prodotti; egli comunica al conduttore dello stabilimento,
al proprietaric o al suo rappresentante i risultati degli
gsami e gli eventuali accorgimenti da adottare.

4. Negli stabilimenti di cui al comma 1, il conduttore, il
proprictario o il suo rappresentante deve attuare uyn
programma di formazione del personale che consenta a
guestultimo di osservare le condizioni di produzione
igienica adattate alla struttura di produzione; il
veterinario ufficiale responsabile dello stabilimento deve
essere associato alla concenzione e alla attuazione del
programma,

Art. 16.
Osservatorio epidemiclogico

1. I risultati delle ispezioni ante e post morfem 1elativi a
diagnosi di malattie trasmissibili all'vomo devono essere
comunicati tempestivamente al servizio veterinario delia
unitd sanitaria locale competente per i controlli
nell’allevamento di origine € mensilmente alla regione o
provincia autonoma che provvede- all’elaborazione ed
aggregazione dei dati per il successivo inoitre al Ministero
della sanita.

Art. 17.

Controlli veterinari comunitari

I. Gl esperti veterinari della Commissione delle
Comunita europee possono procedere, in collaborazione
con le autoritd competenti e con I’assistenza necessaria, a
controlli presso gli stabilimenti ove cid sia necessario per
I'applicazione uniforme delle disposizioni comunitarie in
materia.

Art. 18.
Deroghe

1. 11 Ministro della sanitd, con propric decreto, previo
parere conforme della Commissione delle Comuniti
europee, estende fino a 20 UGB alla settimana ed a 1000
UGB annui il numero dei capi macellati negli impianti a
limitata capacita sityati nelle isole o in zone montane
qualora esistano difficolta di ordine geografico o di
approvvigionamento. '

. 2. Con la stessa procedura di cui al comma 1 pud essere

consentita la macellazione di 60 suini alla settimana
qualora la produzione delle carni sia limitata all’approv-
vigionamento dello stabilimento di trasformazione o alla
vendita direita in loco al consumatore.

3. Con la stessa procedura indicata al comma 1 possoro
essere consentite deroghe per:

a) le attrezzature ed i locali dove si lavorano stomaci
¢ intestini;

b) Veffettuazione sistematica della ricerca della
morva nei solipedi;

g‘). il_ s;zionamenlo a caldo limitatamente alle
condizioni di temperatura dei locali e delie carni;

d) i requisiti strutturali e funzionali dei laboratoti di
sezionamento ¢ dei depositi frigoriferi situati nei mercati
all’ingrosso.
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Art, 19,
Nurme transitoric e finall

I. Le domande di riconoscimento CE a1 sensi del
regolamento emanato con decreto del Presidente della
Repubblica 10 settembre'1991, n. 312, gi# inoltrate alla
data di enfrata in vigore del presente decreto,
mantengono 1a Jdéro- validitd ai fini delfatprocedura di
riconoscimento prevista all’art. 13.

2. Fatto salve quanto stabilito aghi articoli 5, 6e 14, le
autorizzazioni rilasciate ai sensi del regio decreto 20
dicembre 1928, n. 3298, ¢ della legge 30 aprile 1962,
n. 283, cessano di avere efficacia sei mesi dopo la data di
entrata in vigore del presente decreto a meno che venga
presentata entro tale termine domanda di riconoscimento
CE ai sensi dell’art, 13.

3. 11 Ministro della sanitd con proprio decrelo attua le
eventuali disposizioni comunitarie che modificano i limiti
stabiliti all’art. 5, comma 1, e all’art. 6, comma 1,

4, Fino al 31 dicembre 1994 le quantitd massime
indicate all’art. 5, comma 1, sono elevate a 1000 UGB
all'anno ¢ a 20 UGB alla settimana.

3. Fino al 31 dicembre 1994 Ia quantitd massima
indicata all’art. 6, comma 1, € elevaia a 5 tonneilate per
settimana.

6. Nel regolamentio emanato con decreto del Presidente
della Repubblica 1° marze 1992, n. 231, le citazioni
dell’allegato 1 si intendono riferite all’allegato 1 al
presente decreto e le parole «capitolo V», «capitolo VI»,
wcapitolo VII», «capitolo VIlI», «capitolo IX», «capitolo
X, punto 57», «capitolo XI», «capitolo XIII» e «capitolo
XIV» sono sostituite, rispettivamente, con le seguenti:
«capitolo YI», «capitolo VII», «capitolo VIII», «capitoto
IX», «capitolo X», «capitolo XI, punto 58», «capitolo
X1I», «eapitolo XIV» ¢ «capitolo XVn,

7. Con Ventrata in vigore del presente decreto cessano
di avere efficacia le disposizioni con ess0 incompatibili e
in particolare:

a)gliarticolida4a6,da8al2, daldale,dal8a
28, 33, 34, 37 e da 39 a 49, del regio decreto 20 dicembre
1928, n. 3298;

b) Tart. 7 deila legge 29 novembre 1971, n, 1073;

¢, gli articolt da 1 a 11 del regelamento emanato con
decreto del Presidente della Repubblica 10 settembre
1991, n. 312.

Art. 20,

1. Salvo che il fatto costituisca piu grave reato,
chiunque procede alla macellazione degli animali, al
sezionamento o al deposito deile carni in stabilimenti non
riconosciuti o non autorizzati ¢ punito con la pena
dell’arresto fino a due anni o con 'ammenda fino a lire
centoventi miltoni.

2. Salvo che il fatto costituisca reato, & punito con la
sanzione amministrativa pecunaria da lire dieci miltoni a
lire sessanta milioni il conduttore, il proprietario o il
rappresentante legale dello stabilimento riconosciutp o
autorizzato che:

a) procede alla macellazione di arimali non
sottoposti a prevemiva 1spezione veterinaria anfe mortem,

—

&) procede alla macellazione senza la presenza del
veterinario ufficiale;

¢) immette a4l consumo umano, commercia o©
distribuisce per lale consumo carni prive di bollo
sanftario;

d) non ottempera gli obblighi dell’autocontroflo e
formazione del personale.

3. La stessa sanzione di cui al comma 2 si applica a chi
non osserva le disposizioni previste dallart. 7 ¢
dall’art. 9, comma 5.

4. Salvo che il fatto costituisca reato, € punito con la
sanzione amministrativa pecunaria da lire cinque milioni
a lire trenta milioni il conduttore, il proprietario o il
rappresentante legale delio stabilimento riconosciuto o
autorizzalo che:

a¢) immette al consumo umano, COMMEICia o
distribuisce per tale consumo carni prive della certificazio-
ne commerciale di accompagnamento o del certificato
veterinario attestante la provenienza delle carni;

b) viola le disposizioni relative ali’ambito di
commercizlizzazione delle carni ¢ quelle relative alle
quantitd massime di macellazione e sezionamento previste
per gli stabilimenti a capacitd limitata;

¢} viola gli obblighi relativi alla corretta tenuta dei
registri di entrata—degli animalt e di scarico delle carni
prodotie.

5. La stessa sanzione di cui al comma 4, si applica a chi
non oftempera aghi obblighi di accompagnamento
durante il trasporto o di conservazione del documento
commerciale o del certificato veterinario d’accompagna-
mento delle carni.

11 presente decrete, munito del sigitlo dello Stato, sard
inserito nella raccolta ufficiale degli atti normativi della
Repubblica italiana. E fatto obbligo a chiunque spetti di
osservarlo ¢ di farlo osservare.

Dato a Roma, addi 18 aprile 1994

SCALFARO

Ciampi, Presidente del Consi-
glio dei Ministri

Parapin, Ministro per il
coordinamento delle politi-
che comunitarie

GARAVAGLIA, Ministro deila
sunitda

ANDREATTA, Ministro degli
affari esteri

Conso, Ministro di grazia ¢
giustizia
Baruccy, Ministro del tesoro

Visto, #f Guardasigith: Conso
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14-5-1994 Supplemento ordmemw alla GAZZETTA UFFICIALE Serie generale - n. 111

——

ALLEGATO 1

CAPITOLO ¢

CONDIZIONI GENERALI PER 1L RICONOSCIMENTO DEGL! STABILIMENTI

Gl: stabiimenu devono avere almeno

1. Nei locali in cw € carm fresche sono prodotie, manspolate o depostrare € netle aree ¢ rer corndor in cn
transitano le camni fresche:

a) un pavimearo m mateniall impermeabili, facibe da pulire ¢ dismfertare ed inputresaitale, sistemato
modo da consennre una facile evacuazione dell’acqua; le acque devono essere incanalate verso pozzetts
mumn & griglia ¢ sifone per evitare 1 catvi odon; wttavia:

— net localt di cui al capitolo I, punto 14, lertere 4} ed f), al capitolo 1N, punto 15, letrera a) ed al
capitolo IV, punto 16, lettera 2}, non & necessano incanalare 'acgua verso pozzett munin dr grgha e
sifone ¢ net localh di em af punto 16, lerera 3), & suffictente un disposiivo che consenta
un'evacuanone facile dell’acqua;

— ne1local di cus al capwolo IV, punta 17, lettera a) e nelle aree € nei corndor in cur transitanc le carm
fresche sono sufficienu pavimene tmpermeabih ed wnputresaibiby

b) paret liscie, in mater:al solsdi € impermeabih, nivestite con materate lavabile ¢ chiaro fino ad un'aktezza
4t almeno due mern, ma di almeno e mern ne locak di macellaziane, ¢ almeno fino ali'aleezza &
wnmagazzinamento nei bocah di refrigecazione ¢ nei depositi; angol ¢ spigoll devono essere arrotondan o
comungue nfimty m modo analogo, tranne ne locali dr cur al capitolo [V, punto 17, lentera a)

Tuttavia, Puohzzazione di paren di legno nes locall di cw al capriolo IV, punte 17, costruin
antenormente al 1° gennato 1983 non cosututsce un mouve d nnro del nconosamento,

¢) porte in matenah inalterabili e, se dr legno, ncoperte n wiea la superficie da un rivesumento
imnpermeabile ¢ hscio,

d) matenah isolant impumresaibib ed inodory,
¢) un adeguato sistema di vennlazione ¢ di estrauione del vapore;
f)  una sufficente luminazione natarale o aruficiale, che non alteri 1 colors,

g) un soffitto pulito € facile da mantenere pulito; laddove esso manchy, la superficie interna del terto i
copertura deve soddisfare queste condizmiom;

2. a) unnumercsufhciente di dispositivi, il pis vicine possibile a1 posti di lavoro, per la pulizia e l2 disinfezione
delie mani ¢ per la pulizia degli anrezn mediante acqua calda; i rubinetti non devono essere del npo
azionabde 2 mano. Per la pulizia delle mam tah inpiane debbono essere provvisti di acqua corrence
fredda ¢ calda, oppure dv acqua premiscelata alla temperatura opportuna, di prodom per la pulizia ¢
disinfezione, nonché der dispositng 1gierua per "asciugatura delle man,

b} dicposiov: per la disinfezione degh atrezzi di lavoro, m cu Pacqua deve avere una temperatura non
inferiore a 81 °C;

3, adeguan dispositvt di protezione contro gh animal: indesiderabih, gualt msert1 o rodiron,

4. a) anmrezzied uiensih, ad esempro tavoll di sezionamento, prani di sezionamente amovibily, recapient, nastn
trasportacorn ¢ seghe, in matenab resiszenti atla corrosione, che non altenno le carm € slano facimente
lavabili ¢ disinfettabih. Le superfici che vengono, o possono venire, a contarto con le carni, incluse te
saldature ¢ le grunrure, devono essere mantenute hsae. Lutilizzazione det legno & vietara salvo nai tocah
dove si wovand solo carm: fresche yoballate 1n maniera igienica;

b} utensii e atirezzature resistena alla corrosione, nspondent alle norme 1igieniche:

— per la movimentazione delle carm,

— per d deposito dei recipienn usat per le carnt, in modo da impedirs che le carmi ot recipient vengano a
diretto contatte con # suolo o con le paren;

<} attrezzature per movimentare in conditicens igiemiche ¢ proteggere le carnt duranie Ie operazion: dicarico ¢
scanco, inclusi spazi opportunamente predisposts ed cquipaggiati per nicevere e smistare,
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d) recipienti specialia perferra tenuta d'acqua, in fateriali inalterabili, munid di coperchio e.di un sistema di
chiusura che impediscs qualsiasi prelevamento aon autorizzato, per collocervi le carninon destinate al
consumao umand, oppure un locale che possa essere chinso a chiave in cui dette carni possano essere
colfacate se la lore quantiti lo rende necassario o se esse nan Vengona rincsse o distrete al termine di
ogni giornata di lavoro; allorché I'eliminazione di tali carni avviene mediante tubi di scarico, quest
deveno essers costruiti ¢ installati in modo da evitare qualsiasi rischio di conraminazione delle carni
fresche;

€] acrezzaivre per il deposito in condizieni igieniche di materiali da confezione ¢ da imhalizgzio qualoratali
ariivita vengano svolte nello stabilimento;

§. impianti di refrigerazione che permettano di mantenere le carni alle temperature interne previste dalia
P 1 el one Che p i { pe P
presente direttiva, Tali impianti devono comprendere un sistema che permena l'zvacuazione dell'acqua
condensata in modo che non comport rischi di contaminazione delle carni;

6. un impianto che foraisea esclusivamente acqua potabile, al sensi del D.P.R. 24 maggio 1988, n, 236, sotto
pressione ed in quantird sufficiente. Tutravia, a titolo eccezionale, & autotizzato 'uso di acqua non potabile
per la produzione di vapore, per la lotta antincendio e per il raffreddamento delle macchine frigorifere,
purché fe relative condutture non permettano di usare tale acqua per altri scopi ¢ non presentino alcun
pericolo di contaminazione per le carni fresche. Le tubature per Pacqua non potabile devone essere
chiaramente distinguibili da quelle per I'acqua potabile;

]

- un rifornimento adeguata dj acqua potabile calda, ai sensi de] D.P.R. 24 maggio 1988, n. 236,
§. un sistema di evacuazione dei rifiuti liquidi ¢ solidi rispondente ai requisin igtenicis

9. unlocale sufficientemante attrezzato, che possa essere chiuso a chiave, riservaro all’usc esclusivo del servizio
veterinzrio, oppure, net caso dei deposiii di cuj al capitole 1V, punta 17, attrezzature adeguare;

16, amrezzamire che permettano in qualsiasi momento 'adeguata esecuzione deghi esami vererinari di cuj 2lla
presente direttiva;

11, un sumero adeguars di spogliatoi, con pareri ¢ pavimenti lisci, impermeakili e lavabili, provvisti di lavabi,
docce ¢ latine a sciacquone, attrezzat in modo da Proteggere da contaminazione le pacti pulire
dell’edificio,

Queste uitime devono essere sistemate in modo da non immetiere direttamente nei locali di lavoro, La
presenzz di docee non @ necessaria nei magazzini frigorifer ari a ricevere e immagazzinare unicamente carni
fresche imballate igienicamente. [ Javabi devong essere forniti d'acqua cosrente calda ¢ fredda, oppure
premiscelara all'opportuna temperarura, nonché di prodotd per la pulizia ¢ la disinfezione delle mani e di
dispositivi igienici per I'asciugatura delle mani; i rubinetti dei lavabi non devono essere del tipo azionabile a
mano ¢ a braccio. Presso le latrine deve essere disponibile un auzmero sufficiente di questi Iavahi;

12, Un posto e attrezzature adeguati perla pulizia e la disinfezione dei mezzi di trasporta delle carni, tranne per
quanto rsiguarda i magazzini frigoriferi desmnati a ricevere e spedire soltanto carni fresche imballate
igicnicamence. Nei macelli devono essere previsti un posto ¢ attrezzature edeguati distine per i mezzi di
trasporto di bestiame desiinaro alla macellazione. Tuttavia essi non sono obbligatori qualora esistano
disposizioni che impongano il lavaggio ¢ la disinfezione dei mezzi di trasporto in locali ufficialmente
autorizzati;

13. Un locale o un dispositivo per riporvi § detersivi, i disinfertanti ¢ sostanze analoghe.

CAPITOLO 1

CONDIZIGN] SPECIALI PER IL RICONOSCIMENTO DEi MACELLI

14, Olire a rispendere ai requisiti generaii, i macelli debbono avere almena:

a} stalle di sosta sufficientemente ampie ¢ igieniche per il ricovero deghi animali o, se la sitnazione climatica
lo permette, recing di artesa; paretie pavimenti devono essere solidi, impermeabili e facilmente lavabili ¢
disinfertabili; tali stalle € repatti devono essere attrezzati con dispositivi per abbeverare gli animal; e, se
necessario, nutrirhi; se det caso devono disporre di canali di scolo ati all'evacuazione dei Liquidi;
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b) locah per la maceliazionc: di dimensioni tali da consenure il normale svolgimento delle relative
epetazioni. Quando in-un:docale adibito alla macellazione si effettua s da-macelazione dei suini, sia
quetle i animali di altra specie, dev'essere previsto tn zpposito repartepes Ja macellazionerdei suim;
Tuttavia, tale dpposite reparto non & indispensabile sefa macellazione dersvini e quellz degli aliri animali
hanno luoge in mmomenm diversi; in tal caso, perd, le operazioni di,scottatura, dicdepilazione, di
raschiarura'e di bruciatura devono essere effertuarte inteparti speciali nerramente separati daila catena ds
macellazione da uno spazio hbero di almenn cingue metri 0 da un ramezzo ako almeno tre mem;

¢} locah separati, suffrcienterhente ampr ¢ uthzzan esclusivamente:
— per lo svuotamento, la pulitura e la lavorazione degl stomachs ¢ degli intestim.

Turtavia, quesn locall separati non sono necessan se le operazioni sugh stomachi sono effettuare
mediante un dttrezzo meccanics m arcuto chusd munito di un sistema di ventilazione appropriato ¢
rispondente a1 requisit seguenti:

1) Paurezzo deve essere installare ¢ sisternato in modo che le operaziom di separazione degh
ntestint dagh stomachi e i svuotamentu e di pulitura degli stomachi si svolgano igienicamente.
Esso deve essere collocato in un stto apposito, nertamente separato dalle carni fresche espaste
mediante un tramezzo che parte dal suolo fino ad un'altezza di almeno tre metri ¢ che circonda la
superficie 1n cui si sono effertuare queste operanoni;

i} la forma ¢ |l funzionamento de! macchinano devone essere tili da prevenire effetrivamente
qualsiasi contaminazione delle camni fresche;

) ug disposivo di estrazione d'ana deve essere situato e funzionare 1n condizions tali da elimunare
gl odori ed 1 rischt i contaminazione da aerosol;

) 1l macchinario deve essere munito di un disposiivo per 'evacuazione in arcuro chiuso delle
acque residue ¢ del contenuro degli stomach verso il sistena dizdrenaggio;

v) 1} circusto in cwi passano glistomachuin direzione dell’apparecchio e in provemenza dzl medesimo
deve essere nel conternpo nettamente separato ¢ chstanziato dal circuito delle alore carni fresche.
Immediatamente dopo lo svuotamento ¢ ba puliura gh stomachi devono essere portan via
gienccamente,

v1) gh stomachi non devono essere mampotan dal personale che mampola le altre carmi fresche. 11
personale che mampola gh stomachi non deve avere accesso alle altre carmi fresche;

-~ per la trasformazione detle budella e delle trippe, se talilavor: vengono effettuat: nel macello; tuttavia
quesie operaziont possono essere eseguite nel medesimo locale di cui al pnmo tramno, purché
vengano cffertuate in modo da evitare contaminaz:on: 1pcrociate;

— per la preparanione ¢ la puliziz delle frattaghe diverse da quelle menzionare ai precedenti trawini,
compresc uno spazio a parte per le teste, che devono essere adeguatamente separate deile alire
frattaglie, qualora tali operazions vengano effettuate nel macello, ma non sulla hinez dv macellazio-
ne,

- peril deposito delle peth, delle corna ¢ degli zoccol, nonché delle setole des suimn, guando tals materals
nen sono evacuan dal macello diremamente lo stesso giorno della macellazione in conteniton a
chiusura ermetica n attesa del loro trasporto;

d] uno spazic separaw per |mballaggio delle frantagle, qualora esso venga eseguito nel macello;

e} local chiudibihi a chiave o, se 1l clima lo permette, recinti nservan per i ricovero degh animati malat o
SOSpETTE, $1TUal in uno spazio adeguato e Mmumiti di un dispositivo distinto di scolo, locali chiudibili a
chiave niservati alla maceliazione di tali animali, al deposito delle carni tenute in osservazione ¢ al
deposuito delle carni dich:arate ron idonee al consumo umano. La presenza di locah riservat alla
macellazione di rali ammalr non & obbligatoria 1 uno stabilimento non autornzzaro dall’autorit
competente ad effertuare la macellazione di taly animali o se 1a macellazione & effetteata al termine delle
operaniom normall ¢ s¢ sono prese misure per evicare la contaminazione delle carni dichiarare idonee al
corsumo umano. In tali cauw, 1 locali devono essere settoposti a particolare pulizia ¢ disinfezione sotto
contretlo ufficiale prima di poter essere nuovamenre wtihizzat per la macellazione di animal che noo
siann né malat né sogpetty;

f) locali fnigonifen dicapacica adeguata eon apparecchiature resistend alla corresnione, desanate ad evitare 1l
contatro delle carm fresche con 1l pavimento o con le pareti duranse i wrasporto o W magarzinugmo;

g} un sistema che permetta di controllare ogm entrata ed ogni uscita dal macello;

h) una neuwa separanone tra la zona sudiciz ¢ quelia puhra, tale da proteggere quest'wluma daliz
cohitaminazione;

— 17 —
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1} un dispositivo tals da permettere che le operazioni successive allo stordiinento veéngana cffettuate per
quanto possshile suil’animale sospeso; duranie tall operazoni, in nessun caso Fanimale deve entrare in
coatatto con J suole:

¥ una rete di guidovie aerez per 'ulteriore movimentazicae delle carni:
)

LY qualgra sia zmmassato del concime nell'area del macello, un locale apposicamenre allestito a tal
fine;

1) un locale adeguatamente artrezzato per lesecuzione dell’eszme delle trichine, gualora csso venga
effettuato presso lo stabilimento.

CAPITOLO U

REQUISITI SPECIALI PER IE RICONOSCIMENTO DET LABORATORI D SEZIONAMENTO

15. QOlere alle esigenze generali, i laboratori di sezionamento devono avere almena:

a) locali frigoriferi di capacit2 adeguata per la conservezione delle carni, nonché, quando nello stabilimento
sono depositate carni imballate, un locale frigorifero riservato ad esse. Carni non imballate possona
essere depositate in un locale frigorifero di questo tipo solo se esso & stato previamente pulito
disinfetrato;

k) unlocale per le operazioni di sezionamento, disassamento e confezionamento delle carni, pravvisto diun
termonetro 0 di un teletermometro registratori;

¢} unlocake adibito aliz operazioni di imballaggio, se esse sono effettuate nel laboratorio di sezionamento, a
meno che siano soddisfarte le condizioni di cui al capitoloX1l, punto 63;

4} un locale adibito a deposito dei marterizli di conferionamente e d'imbalaggio, se tali opérazioni sonn
effertuate nel laboratorio di sericnamento.

CAPITGLO [V

REQUISITI SPECIALI PER IL RICONOSCIMENTO DEL DEFOSITI FRICORIFERI

16. Oltre ai requisiti generali, i depositi nei guali le carni fresche sono immagazzinate in conformiek delle
disposizioni di cui al capitoto X1V, punto 66, primo comma, debbone avere almeno:

2) locali frigoriferi di capacitd adsguata, facili da lavare, néi quali le carni fresche possano essere
immagaznmaie alle temperature di cui al suddetio punio 66, primo comma;

b) un termometro o un (cletermometrn registratori in o per ciascun locale di deposito.

17, Oltre ai requisiti generali, i depositi in cui ke carni fresche sono immagazzinate in conformird delie disposizioni
di cui al capitolo XIV, punio 66, guarte comma, debbono avere almeno:

2) locali fngoriferi di capaciti adeguara, facili da lavare, nei quali le carni fresche possano essere
immagazzinaie alle temperature di cui al sudderto punto 66, quarto comma;

b} un termometro ¢ un teletermometro registzarori in o per ciascun locale di depositg.

CAPITQLO V

IGIENE DEL PERSONALE, DEI LCCALI E DELLE ATTREZZATURE NEGLI STABILIMENTI

18. 1l personale, i locali e le attrezzature devono trovarsi sempre nelle miglion condizioni di pulizia;

a) il personale che manipola carni fresche da esporre o confezionase o che lavora in locali e aree in cuibe carni
sono manpolate, imballate o trasportate deve, in particolare, indossare copricapi ¢ calzature puliti ¢
facilmente lavabili, abiti da lavoro di colore chiaro, ¢, se necessario, coprinuca puliti o altd indumenti
provettivi. Tt personale adderto alla macellazione degli animali e alla lavorazione o manipolazione delle

— I8 —
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carni deve indossare abiti da lavoro puliti ali'inizio diogni giorno lavoranive ¢, se necessario, cambuare tal)
indumenn duranee il giorno e deve lavars: e dismfextarsi Ie mam pru volte durante Ja giormara di favoro,
olre che ad ogni ripresa def lavoro, Le persone che abbiano maneggiato animali malau o carni inferte
devono lavarsi immediatamente € accuratamente mani ¢ braccia con acqua calda, poi disinfetrazle. E
vietato fumare nei local: di lavoro e di deposito, nelle aree di carico, di ricevimento, di smustamento, di
scanco ¢ nelle altre aree ¢ nei corndor in cus le carm fresche transuano.

b} Megh stabiliment non sono ammess: animals, salvo, nel caso dei macelh, ghi animali destinatr ad esservi
macellag, e per quanto concerne 'area di ali macelii, ght animali necessari per il loro funzionamento, |
todiron, gli inseri ed alen parassit devono essére gistematicamente distrurt.

<} Leattrezzarure ¢ ghi utensih uoiizzati per la lavorazione delle cami fresche devono essere sempre in ottimo
state di manutenzione e di pulizia. Essi devono essere pulit e dismnferrati con cura pia welte nel corso della
gomara di lavoro, nonché al termine delle operazion della gromata ¢ prima di essere nutilizzan, cgm
gualvolta siano stad insudiciati.

19, [localy, le attrezzature e gl utensili di lavoro non debbono essere adibiti ad usi diversi dalla lavorazione
delle carni fresche o delle carni di selvaggina di allevamento autorizzato conformemente al D.P.R. 30

dicembre 1992, n. 539,
Tale requisito non st applica:

— al mareriale da wasporto utihzzato net locah di i al punto 17, lettera a), quando le carm sono
imballate,

— al sezionamento di camni di pollame o di alire carni di selvaggina o di coniglio appure all'elaborazione di
preparazions i came, a condizione che tali operazioni siano efferruate in un momento diverso da quelio
del sezionamento delle cami fresche o di carni di sefvaggina di allevamento di cui al primo comma e che o
locale di sezionamento sia completamente pulito ¢ disinfertato prima di essere nuovamente adibito 2l
serionamento di carni fresche o di carni dr selvaggina di allevaments.

Gl atrrezzi usan per il sezronamento delle cari possono essere unlizzati soltanto a tal fine.
20. Le ¢ami ¢ i recipienti che ke contengeno non devono entrare in contatro dsretto col suolo,

21. L'utflizzazione dell’acqua potabile & prescritta per tutn gli usi; ruttavia, a titolo eccezionale, & autorizzato
Yuso di acqua non potabile per |z produzione divapore, purché le relarive condutture non permertano diusare
tale acqua per altri scopt ¢ non rappresentino un pericalo di contaminazione delle carm fresche. Inoltre,
'acqua non potabile pud essere impicgara 1n casi eccezionali per il raffreddamento delfe macchine frigorifere.
Le condurture dell'acqua non potabile devono essere facilmente disnnguibih da quelle per l'acqua
potabile.

22. E vietato spargere segarera o alro materiale analogo sul pavimento dei locak di lavoro ¢ di deposito delle
carm fresche.

23. | detersivi, disinfertanti ¢ altri prodorei similari devono essere utilizzan in modo da nen contaminare le
attrezzature, gli strument di Javoro e ke carni fresche. Successivamente le attrezzature ¢ gli scrument: di lavoro
devono essere riscizcquati a fondo con acqua potabile.

24. La lavorazione ¢ }a manipolazione delle cami devono essere vietate alle persone che possonu contami-
narle.

All'acto dell’assunzione, le persone addette alla lavorazione e alla manipolazione delle cami fresche sono
tenute a provare mediante ceruficato medico che nulla osta allo svolgimenro di derte mansioni, I successivt
controllt medici di 12l persone sono stabihici dalla legistazione nazionale in vigore nello State membro in
questione.

CAPITOLO VI

ISPEZIONE SANITARIA ANTE MORTEM

25, Gli animali devono essere somoposti all'ispezione ante monem il giomno stesso del loro arrivo al macello o
pruna dell’inizio della maceilazione gromahera; se gli animali sono stati tenuti in stalla durante la notte, tale
esame deve essere rinnovaro immediatamente prima della macellazione.

1 condurtore del macello, il proprietario o il suo rappresentante, deve facilitare fe operazioni di ispezione
samtana ante mortem, in parncolare gualsiast manipolazione ritenuta Recessaria.

Ogni animale macellato deve portare un marchio di identificazione il quale permena all’auroritd competente
di determinare T'origine di detdo animale.
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26. a) Iiveterinang uffictale deve escguure I'ispezione ante mortem conformeméhtealie norme della professone
¢ 1n candizioni di illuminasione adeguara.

b) Il verermanc uffictale deve accertarsi, per quanto riguarda gh animali consegnati al macello, che sono
state ossarvare le norme gomunitarie in materia di benessere deghi armimaly.

27. L'wsperione deve Permetest & accertate:

a) se gli 2nimalt sono affetn da malaria rrasmussibile all'vomae o agh amimali, o se presentanc sintomi o un
quadro climica che possa far sospertare P'insorgenza di ale malama;

b} st presencano sintorm dr malattic o rurbe generall che possono rendere le carmi non idonee 2] consumo
umano; duwante lispezione si dovri alresi prestare acenzione a qualsiasi segno dal quale nsults che agh
ammall 51200 $tan someninistrat prodotn farmacologicamente atuvi, o che esg possano aver consumarto
qualsiass altra sostanza che ne renda le carai nocive per la salute umana;

¢} se presencano segm di stanchezza o di agirazione o lesiom.

28. a} Gl amemali stanchi o agitati devono essere lasciat 2 riposo per almenc 24 ore, tranne se i vetermario
ufficiale decide altriment
b) Gl animah che nsuluno afferni da una delle malatoe di cus al punto 27, lettere a) e b), non possono essere

macelfau 2 scopo di consumo umano.

¢} Lamaceilazione di ammah che 51 sospena siano affer da una delle malaruie elencate nel punto 27, letere
2) e b), deve essere differita ¢ gh ammah devong essere sortopasti ad un esame accuraro per effetruare una
diagniosi.

Qualora, per effettuare una diagnosi, sia necessarnio procedere ad una ispezione post mortem, il
veterinano ufficiale dispane affinché gh animali in quesnione siano macellan separatamente o al termune
delle operazioni normali.

Gh animalt in quesiione sono sottopost: ad ispezione post mortem accurata ¢ mregrata, se il vererinano lo
rtiene necessario per <onferma, da un esame batteriologico appropnato ¢ dalla ricerca di residur &
sostanze avent: aztone farmacologica di cui si pud supporre che siano state somministrate, tenuto conto
delle condiziom parotogiche osservare.

CAMTOLO Vii

IGIENE DELLA MACELLAZIONE DEGLE ANIMALIL, DEL SEZIONAMENTQ E DELLA
MANIPOLAZIONE DELLE CARNI FRESCHE

29. Gliammali da macello introdotn net locab per fa nracellazone devono ¢sscre immediatamente macellut ¢ fe
operazior: di dissanguamento, scucatura o depilazione, tolettatura ed evisceraznione devono essere effettuate
in modo da evitare quatsiasi contanunazionz gdelle cami.

30. 1l dissanguamento deve essere completo. Il sangue destinato al consumo umano deve essere raccolio
recipienn perfettamente pulitr, Esso non pud essere agitato 2 mano, ma soltants con strumenss nspondent
alle esigenze igieniche!

31. Salve per s suim e fama salva la deroga di cui al capitolo VHI, punto 41, D, lettera a), seconda frase, @
obbhgatorio lo scuciamento tmmediato ¢ completo. | summ, s¢ non vengono scuoiarl, devono essere
immediatamente privan delle sewole. Per tale operszione possono essere utilizzati coadievant, a condizione
che gli animali siane succestvamente riscizcquati a fondo con acqua porabale.

Non & necessario scuotare le teste di vitelh ¢ evim se sono mampolate 1n modo da evitare qualsias:
contatriinaziane delle cam fresche.

32, Deviscerazione deve essere effettuata immedratamente e terminata al pi tards 45 mmuri dopo lo stordimento
o, u caso di macellazione imposta da un rito religioso, mezz"ora dopo il dissanguamenta. Il polmone, il
cuore, il fegaro, i reni, la milza ¢ i hnfonodi mediastinic possono essere asportat o lasaati aderend alla
carcassa mediante le loro connessioni anatomiche.

Gliorgan: asporian devono essere muait dr un numero o draltro mezzo di idenuficanone che consenia &
riconnscere la loro appartencnrsa alla careassa; oo vale anche per la testa, la hagua, 1] who digecente e opn:
altra parte dell’ammale necessiriz per 1 spesione o eventualmente necessania per Pesecarione der controil
previers nel decreto degislativn 27 gennan 1992, n 118 T e par cudderte devonn restare nelle vicinans e
deita carcassa fino alla fine dell isperione Tuttavia 1 pent possono essere evacuatt immediztamente, purche
non presentno alcun segno hatologico o lestone. Per tutte le specie, 1 rem devono esserc privay della loro
copertura di grasso, el casa di anmmali delle specie bovina ¢ suina o del solipedy, v a asporrata la capsula
perirenale,
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33. E vieraro piantarscolrelli nelle carm, unhizzare panne o alin material per la foro l'lpulltu!’a oPrmedcrc aloro
msufflazsone. Turtavia, Pinsufflazione di un organo pud essere autorizzata quando sia imposta da un nto
rehigioso ma 1n tal case € victato il consumo umano dell'organo che ¢ stato oggetto di insufflaziote.

34, Le carcasse dei solipedi, dei suini’di altre quartro settimane ¢ der bovim di oftre sei mesi devono essere
presentate allispezione taglizte in mezzene con ragli longitudinalh della colonna vertebrale. $¢ necessario per
esigenze spettive,  vererinano ufficiale pud richiedere 1a divisione longitudinale deBla resca¢ della carcassa di,
qualsiast animale.

Turravia, per tener conto di csigenze teeniche o di zhiruding di consumeo locah, Pawroritd sanrearna focale
puo autorizzate la presentazione all'ispezione i carcasse di swiml non faglaie in mezzene.

35. Prima dellz fine dellispezione, le carcasse = le frattaghe non 1spezionate non devono poter eatrare in contatto
con le carcasse ¢ le fraizaghe gid spezionate ed & vietato procedere al sezionamento della carcassa,
all'asportazione o all'ulteriore wrattamento.

36. Le carni rratenute in osservazione o dichiarate non idones al consumo umano, gl stomachs, gl msgescini ¢ 1
sottoprodor non commestibih non devona poter entrare m contarto con Carni dichiarate idonee al consumo
umano e devono essere deposte appena possibile in localt o recipient speciali situats ¢ disposti in mado da
evitare possibit contaminaziom di alre carm fresche.

37. Se 1l sangue o le frattaghe i ps2 ammall sono raccolu nello stesso recipiente prima che s1a terminata
Pispezione post mortem, nuito d contenuto del recspiente deve essere dich:araro non 1doneo a2l consumo
umano qualora {a carcassa di uno dr tali amimal sia dichiarata non 1denea al consumo umano.

38. Larolertatura, la mampolaziane, Pulteriore tractamento e trrasporto delle carnt e frattaghe devono avvenire in
osservanza dituta  requistt n matersa diigiene L'unballaggio delle carni deve essere effectuato n confornuta
del capitolo I, punto 14, letiera d) ed alle condiziont previste dal capitolo X1 Una volta imballave le carm
deyono essere ummagazzinaie in un locale diverso da quello in cu 51 trovano carm fresche esposte,

CAPITOLO VHI

ISPEZIONE SANITARIA POST MORTEM

19, Tume ke paru delParumale, 1 compreso il sangue, devono essere sottoposte ad 1spezione immediatamente
dopo la macellazione, per consentire & verficare se esse siano wdonze al consumo umano.

40. Lhspezione post mortem deve comprendere.
a} esame visivo dell’znimale macellato e det relanv organi

b} palpazione degli ovgaru di cui 2 punre 31 ¥, guelors o verenrade uffciak to ritenga neomsano,
dell’'urero;

¢} masione di alcuni organi ¢ linfonod: ¢, tenuto conto delie conclusioni ratre dal veteninario ufficale,
dell'urers, Se, dall'ispenione visiva o dalla palpazione di taluni organs, nsulta che Fanimale ¢ affetto da
fesiom tali da poter provocare Ia contaminarione delle carcasse, delle apparecchiature, del personale o dew
focali di lavoro, quest organi non devono essere incisi nef locale di macellazione o 1n alere parti dello
stabilirmento in cui possa verificarsi la contaminazione di cami fresche;

d} nicerca di alterazioni di consistenza, di colore, di odore ed eventualmente di sapore;

€) se del caso, anahs: di aboratono, eomportan wn particolate la nicerca delle sostanze di cun all'art-
cole 9, comma 3

41. N veterinanio ufhaiale deve eseguire, in particolare, le operaziont seguend:
A. ner bovini di £td superiore a sei settirnane:
a} esame vistvo della testa ¢ della gola. Incisione ed esame det linfonodi sottomascellan, retrofaninge: =
parontidsi (Inn. retropharyngiales, mandibulares ¢ parotidei). Esame der masseten esierni i cui st

devono praticare duc incigioni parallele alla mandibola, ¢ der masseteri interni (muscoli ptengarde
mnterma) che devono essere incisi Junge un unico piano.
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Esame wisivo ¢ palpazione della hngua, previamente isolata 1n mado da consentire un'accurata
esploranione delle cavitd boctale e retraboccale. Asportanione delle amigdale;

b) 1spezione della trachea; esame visivo ¢ palpazione der polmoni ¢ dell’esofago; incisione ed esame dei
hinfonad: bronchiali ¢ mediastnici (Inn_ ifurcationes, eparteriales ¢ mediasunales). La rrachea e le
prinaipali ramificazioni dei bronchi devono essere aperte mediante taglio longitudinale e i polmoni
devono ¢ssere inaisi nel loro terzo inferioge perpendicolarmente al loro asse maggiore; tunavia, detee

IRCISIoNT non song necessarie quando i polmoni sono esclusi dal consumo wmano;

¢} esame visivo deb pericardio e del cuore; quest'vltimo deve essere snciso longitudinalmentein modo da
aprice 1 veniricolt ¢ tagliare 1] seno interventncolare;

d} esame wisivo del diaframma;

¢) <csame visivo e palpazione del fegato e dei Lnfonedi peniportali (Inn. portales); masione del fegata
sulla faccia gastrica ¢ incisione alla base del lobo caudaco per 'esame des dorn biliari. Ispezione ¢
palpazione de: linfonedi pancreatia;

f} esame visivo del who gastroenterico, del mesenterio e dej linfonod gaserici e mesenterici (Inn.
gastricl, mesentericy, cranizles e caudales); palpazione e, se del caso, incistone det hinfonodi gastrici e
mesentenct;

g) esame visive e, se necessano, palpanione della milza;

h} ssame visivo dei rem: e incisione, se def caso, det rend ¢ di Iinfonodt renal {inn. renales);

1) esame vissvo della pleura e del peritoneo;

1} esame vistvo degh orgam genirah,

Ll
—

esame visive ¢, se del caso, palpazione ¢ masione delle mammelle ¢ det relauvi knfonod: {inn,
supramammar). Nella vacca, le mammelie devono essere aperte con una lunga ¢ profonda incisione
fino at seni galarrofor: {sinus galactophores) ¢ i Linfonodt delle mammelie devanc essere incisi, salvo
quando esse sono escluse dal consumo umano;

B. nea bovini di eta inferiore a sei senisanc:

a) esame wisivo della testa e della gola. Incisione ed esame dei linfonodi cetrofaringei (lnn.
retropharyngiales). Ispezione della cavitd boccale e retroboccale e palpazione della hngua.
Asportazione delle amigdale;

b) esame visivo dei polmoni, della trachea e dell'esofago; palpazione dei polmong; incisionc ed esame dei
linfonodi bronchial: e mediastinici {Inn. bifurcaniones, epartenales ¢ mediasunales).

Lz trachea e le principali ramificazioni der bronchi devono essere apere mediance tagiio
longirudinale ¢1 polmoni devono essere incisi nel loro terzo inferiore perpendicolarmente al loro asse

maggore; tuitavia, dette inasioni non sono necessarie quando i polmoni sono esclus dal consumo
umana;

€] esame visivo del pericardic ¢ del cuore; quest'ulumo deve essere inciso longirudinaimente in modo da
aprire 1 ventricolt e tagliare il setto intesveniricolare;

d} esame visivo del diaframma;

¢) esame visivo del fegato ¢ dei linfonodi periportali {Ian. poriales); palpazione e, se del case, incisions
¢} fegato ¢ dei suoi hafonody;

f) esame visivo del tubo gastroenterico, del mesenterio e dei hafonodi gastrici ¢ mesenterici (Inn.
gastrict, mesentenict, cranales ¢ caudales); palpazione ¢, se del caso, incisione dei linfonodi gastrici ¢
mesenteric;

g) esame visivo ¢, sc Recessario, palpazidac della milza;

h} esame visivo dei reni e incisione, se del caso, dei reni ¢ dei linfonodi renali {Inn. renales);

1} esame vistvo della pleura e del peritoneo;

1} esame visivoe palpazione dellz regione ombelicale ¢ delle articolazioni. In caso di dubbio, !a regione
otmbelicale deve essere inicisa ¢ le articolazioni devono essere aperte; esame del liquida sinovials;
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C. per sunn

a) eszme wvisivo della testa e defla gola. Incisione ed esame dei linfonodi somomascellent {lun,
mandibulares); esplorazione della cavitk boccale € remoboccale € della lingua, Atportazione delle
amnigdale;

b) esame visive dei polmoni, della trachea e dell'esofago. Palpazicne dei-pulmoni.¢ dei linfeneds
bronchiali e mediastinici (Inn. bifuscationes, epartentales ¢ mediasiinales). ba trachee ¢ le priticipali
ramuficazioni dei bronchi devano essere aperie mediante taglio longitudinale e i polmoni devoneo
essere 1nasy ned loro terzo inferiore trasversalmente alle ramuficazioni-principali della srachea;
nuetavia derte incisioni non sono necessarie quando i polmom sono esclusi dat consume umane;

c} esame visivo del pericardio e del cuore; quést'ultimo deve essere inciso longitudiralmente in modo da
aprue 1 ventrscoli e ragliare il sertore incérventricolare;

d) esame visivo del diaframma,;

e) esame visivo del fegato, dei linfonodi periportali (Inn. portaies); palpazione del fegato e dei suoi
Linfenodi;

f) esame visivo del mubs gastroenterico, del mesenterio e dei linfonodi gastrici ¢ mesenterici {Inn.
gastncl, mestiii,cl, cramales e caudales); palpazione e, s2 del caso, incisione dei linfonodi gavtrici e
mesEnteie:;

g) csame visivo ¢ se necessario palpazione delle milza;

h) esame visivo dei Feni ¢ incistone, se del casu, dei reni e det linfonod; renali (Inn. renales);

1) esame visivo della pleura ¢ del peritoneo;

1) esame visivo degli organi genitali;

k) esame visivo delia mammeila e dei refarivi linfonodi (Inn. supramammarii); nella scrofa, incisione dei
linfonodi sopramammari;

I} esame wisivo e palpazione della regione ombelicale e delle articolazioni degli animeali giovani. In caso
di dubbio, Ta regione ombelicale deve essere incisa e le anticolazioni devono essere aperte;

D. negli ovind ¢ nei caprini:

a) esame visivo dellatesta dopo scuoiaments e, in caso di dubbio, esame detla gola, deilz boceaz, della
lingua e dei linfonodi rewrofaringei & parotidei. Senza pregiudizio delle condizioni di polizia saniraria,
detti esami non sono necessari se "autoriti competente & in grado digarantire che la sesta, compresila
lingua ¢ il cervello, & esclusa dal consumo umano;

b} esame visivo dei polmoni, della tiachea e dell'esofago; palpazione dei polmoni ¢ dei linfonodi
bronchiali e mediasunici (Inn. bifurcationes, epacteriales ¢ mediastinales). In caso di dubbio, tali
argam ¢ linfonodi devono essere incisi ed esaminati;

¢) =same visivo del pericardio ¢ del cuore. In caso di dubbio, il coore deve essere inciso ed
exAmNato;

d) esame visive del diaframraa;

¢} esame wisive del Fegato e dei linfonodi periportali {lnn. portales): palpazidné del fegato ¢ dei suoi
linfonodi; incisione del fegato sulla faccia gastrica per U'esame dei dotti biliari;

f} esame visivo del tubo gastroemterico, del mesengerio ¢ dei linfonodi gastrici ¢ mesenterid {inn.
gastnc:, mesentencr, cramales ¢ caudales);

E} e€same visivo e se necessano palpazione della milza;

h) esame visivo dei reni e incisicne, se del caso, dei reni ¢ dei linfonodi renali (Inn. renales);
1) esame visive defla pleura e del peritonec;

1} esame visivo deghi organi genitali;

k) esame visivo della mammellia e dei relativi linfonodi;

1) “esame visivo e palpazione della regione embelicalc e delie aricolzzioni degli 2nimali giovani. ncaso
41 dubbio; 12 regione ombelicsle deve essere incisa e le arvicolzzioni devonc essere apere;
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E. solipedi domestici:

a) esame visivo della testa e, previa separazione della lingua, esame visivo della gola; palpazione e
incisione, se del caso, dei linfonodi sottomascellari, recrofaringei e parotidei (lnn. mandibulates
recropharingiales, ¢ parotidei}; esame visiva ¢ palpazione della lingua, previamente isolata in modo
da consentire un'dccurata esplorazione della cavith boccale ¢ retroboccale. Asportazione delle
armugdale;

h) esame visivo dei polmoni, dellz trachea ¢ dell'esofago; palpazione det polmoni; palpazione ¢, s det
caso, masione déi linfonodi bronchtali e mediastinici {Inn. bifurcationes, eparteriales e mediastina-
les). La trachca ¢ le principali ramificazioni dei bronchi devono essere aperte mediante taglio
longitudinale e i polivoni devona essere incisi nel loro terzo inferiore perpendicolarmente al loro asse
maggtore; wattavia, dette incisioni non sono necessarie quando i pelmoni sono esclusi dal consuma
umano;

¢! esame visivo del pericardic e del cuore; quest'ultimo deve essere inciso longitudinzlmenzs in mudo da

aprire 1 veniricoli e taglisre il setto interventricolare;
d) esame visivo del diaframma;

€) esame visvo def fegaro ¢ dei linforodi periportali (lna. portales); palpaziene del fegato ¢ dei suni
linfonodi; sc¢ del caso, incisione del fegato ¢ dei linfonodi periportali;

f  esame visivo del tubo gastroenterica, del mesenterio ¢ dei linfonodi gastrici ¢ mesenzesici (Inn.
gastrict, mesentenicl, cxanales e caudales); se ded caso, incisione dei linfonodi gastrici ¢ mesenterict;

g) esame visivo e se necessasio palpazione della milzz;

h) esame visivo e paipazione dei ren; se del caso, incisione dei reni e dei finfonidi renali {(fnn. renades ;

1 esame visivo della pleura ¢ del peritoneo;
) esame visive degli organi geniwli deghi stalloni ¢ delle yinmente;

k) esame visivo delle mammelle ¢ dei relativi finfonodi (Inn. supramammarii); se del caso, incisione
dei linfonodi supramammari;

1) esame visivo e palpazione della regione ombelicale ¢ delle articalazioni degli animali giovani. In
easo di dubbio, la reginne ombelicale deve essere incisa e le articolazioni devono essere aperte;

m) ricerca della melanosi ¢ dei melanomi su tutti i cavalli grigi o bianchi in corrispundenza dei muscoli e
der linfonodi (na. lymphonodi subrhomboidei) delie spaiie sotto ia cartitagine scapolare previo
distacco del legamento di una spalla. [ reni devong essere isolarti ed esaminati mediante incisione
attraverso l'intero organo.

F. In caso di dubbio, il veterinano ufficiale pud eseguire, sulle parti in causa degii animali, ulteriori tagli ¢
15pezioni che ritenga necessari per fare una diagnosi definitiva.

Qualora il veterinano uffictale constati una evidente trasgressione alle norme d'igiene previste dal
presente capitolo @ wn ostacolo ad un'ispezione sanitaria adeguata, & abilitato a intervenire
sull’utilizzazione delle attrezzature o dei focali ¢ ad adomare le misure necessarie che possonc anche
comportare la ridvzions del rimmo & produzione o la sospensione remporanea dz} processc di
produzione.

2

1linfonedi sopra menzionan di cui ¢ prescritta Vinzisione devono essere sottoposri sistematicamente ad
incisiom makiple e ad un esame visivo.

42, A, Ul veterinario ufficiale deve inoltre effetruars sistematicamente:

1) la ricerca della cisticercosi nei suini. Tale ricerca deve comprendere 'esame delle superfici muscolar
direttamente visibili. in particolare al livello dei musceli adduttort della coscia, dei pilasiri de!
diaframma, dei muscoliintercostali, del cuore, della lingua e della laringe ¢ se necessario deila parete
addominale £ degli psoas, liberari dal tessuta adiposo;

2} aricerea della morva net sclipedi, medianie esame accurato della irachea, della laringe, delle cavitd
nazsali ¢ def seni € loto ramificazioni, previa spaccamura mediana della tesea ed ablezione del seno
nasale,

3} la ricerca delle trichine sulle cami fresche di animali delle specie suina ed equina contenenti rmusicl

SErLat.
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43.

44,

45.

46.

L'esame deve essere effenuaio secondo metodi scientificamente ¢ praticaméntz sperimuentali, in
parucolare mergdi fissati nelle direnive comunitarie ¢ in altre norme internazionali.

1 risultati devona essere valutati sulla base di un metodo di riferimento almeno equivalenic, per quanto

niguarda l'esartezza, ad wn gsame trichinoscopico al sensi deli'allegate E del DLP.R. 17 muggio 1988,
n. 192,

L4 Commissione pubblica tale merodo di riferimento nella Gazzetta wfficiale delle Comunitd
enropee.

B. 1 risuitati delle ispezioni sanitarie ante ¢ post mortem vengono registrati dal veterinario ufficiale e, in
caso di diagnosi di una malattia trasmissibile all’'uomo, vengono comunicati alle auroriid veterinarie
competent:, preposte al controllo dell’allevamento da cui provengono gli animali nnaché al
responsabile delio stesso allevamento.

CAPITOLO IX

NORME RELATIVE ALLE CARNI DESTINATE AL SEZIONAMENTO

1} sezionamento in pezzi pid piccoli di quelll di cui all'articolo 4, comma 2, il disussamento o il
sezionamento di frateaglie di bovini € autorizzato sultanto nei laboratori di sezivnarmentn ticnnosciuti.

Il condutiore dello stabilimento, il proprietario o il suo rappresentante & tenuto 2d agevolare le operazioni di
controflo dellimpresa, in partcolare ad effermuare qualsiasi manipolazione ritenuta utile ¢ a mettere a
disposizione dei servizio di controllo Je attrezzature necessarie. Deve in particolare essere in grado, ad ogni
nichiesta, di indicare al veterinario ufficiale incaricato del controllo 1a provenienza delle carni introdotie nel
proprio stabilimento ¢ 'origine deghi animali abbattuti,

Farto salvo il capitole ¥V, punto 19, secondo comma, le carai che non sispondono alle condizioni di cui
all'articolo 4, comma 2, lettera b), possono travarst aei tabaratori di sezionamento riconosciuti soltanto a
condizione di esservi depositate in locali speciali; esse devono essere sexionate in luoghi o in momenti
diversi dalle carni che rispondono a dette condizioni, 11 veterinatio ulficiale deve avere libero accesso in
qualsiasi momento a tutti | loeali di deposito € di lavoro per accrrtarsi della rigorosa osscevanza delle
precedenti disposizioni.

a)} Le carni fresche devono essere wasferite progressivamente, secondo necessicd, nei locali di cui al
capieolo H], punto 15, lemera b). Subiro dopo il sezionamento ¢, se del caso, I'imballaggio, le carni
devono essere rrasportate nel locale frigorifero appropriato di cui al punto 135, lettera 3} di detro
caprolo.

b} Lecarni imtrodette nei locali di sezionamenta debbong essere conirallate ¢, se necessario, ripulite. I huogo
in cu st oeffettua tale operazione deve essere munito dell'artrezzatura necessaria ¢ defl'illuminazione
adeguata.

¢} Durante il lavoro di sezionamento, disossamento, confezionamento ed imballaggio, le carni devono
¢ssere mantenute costanternente ad una temperatura interna inferiore o uguale a + 7 °C. Duranze il
sezionamente la temperatura def locale deve essere inferiore o ugale a + 12 °C. Durante le operazioni di
sezionamento, confezionamento e imballaggio, i fegati di bovini devono essere mantenuti costantemente
24 una temperatura interna inferiore o uguale a + 3 2C.

Durante le operazioni di sezionamento, disossamento afferratura, spezzettatura, confezionamento ed
mballzggio, i} fegato, i reni ¢ la testa debbono essere mantenuti costantemente ad una temperatura
uguale o inferiore a + 3 °C,

d) In deroga alle letters 3) € <) le carni possono essere sezionate 2 caldo; in tal caso devona essere
trasportate direttamente dal lacale di macellazione al locale di sezionsmento, 1l locale di macellavione ¢
quello di sezionamento devono allora essere situaii in wno stesso isolato ed essere sufficientemente vicini
I'unoe all’altro, dato che le carni da sezionare devono essere trasferite senza rotture del carico da un locale
all’altro e il sezionamento deve essere effettuato immediatamente. Subito dopo il sezionamento e, se del
caso, Iimballaggio, le cami devono essere tmsportate in un locale frigorifero appropriato.

¢} T scrionamento deve essere eseguito in modo da evitere qualsiasi contaminazione delle carni. Le scheggis
d’oss0 e i grumi di sangue devono essere eliminati. Le cami provenienti dal sezionamento e non destinate
al consumo wmana devono essere raccolte via via nzgli arrezzi, nei recipienti o locali di cui al punto 4,
lettera d).
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CAPITOLO X

CONTROLLO SANITARIO DELLE CARNI IN PEZZ1 E DELLE CARNI IMMAGAZZINATE

47 | laboratori di sexionamento riconosciuti € 1 depositi frigoriferi delle carni riconosciuti sono soggent al
contrallo del veterinerio ufficiale,

48 il controllo del vererinario ufficiale comprende | seguenti compin
~ contrello delle entrate e defle uscite delle carni fresche;
— 1spezione sannaria delle carni frescne presenti negli stabilimenti di cw ab punto 47

— ispenione saniana delle carni fresche prima delle operaziani di sezionamento ¢ 2l momento della loro
uscita dagli stzbilimenti di cui al punto 47,

-~ cantrolla della pulizia dei locali, degli impiant € degli utensili di cui al capitolo V nonché dell'igiene del
personate, comprest gh abic;

— qualsiasi altro controllo che i} veterinario ufficiale ritenga utile per verificare losservanza delle
dispasizioni del presente regolamento.

CAPITOLO XI

BOLLATURA SANITARIA

49. La bollawra saphiaria deve essere effettuata sorto 1a responsabilitd del veterinano ufficiale. A ral fine,
quest uliimo detiene ¢ custodisce sotto la propria responsabilita:

a) pli stument per la bollatura sanitania dejle carni, che pud consegnare al persanale ausiliapio soltanto al
momento ¢ per 1 tempo necessario per cffertuare la bollatura stessa;

b} le eticherte € tl materiale per il confezionamento qualora visia staro gia stampato il bollo di cui al presente
capunlo. Tali ericherre £ tale materiale per il confezionamento devono essere consegnati a! personale
ausilizric al momento dell’applicazione In numero corrispondente alle necessita.

50. La bollatura sanitaria deve essere praticata:

a) @ mezzo di un bolio di forma ovale, delle dimensioni di almeno 6,5 cm di larghezza e di 4,3 om di altezza.
Sul bollo devono figurare, in caratteni perfertamente leggibili, le indicazioni seguenti:

-- nella parte superiore, ja sigla di identficazione del paese speditore in lettere matuscole, vale a
dire:

B—DK—D—EL—E—~F—IRL—1—L—NL—-P—-UK
seguira dal numeso di siconoscimento del vererinario defio stabilimento:

— nella parte inferiore, una delle sigle CEE, EOF, EWG, EOK, EEC o EEG;

b) oppure a mezzo di un bollo di forma ovale, delle dimensioni di almeno 6,5 cm di larghezzac di 4,5 cm di
altezza. Sul batto devono figurare, in cararteri perfettamente leggibili, le indicazioni seguend:

- neila parte superiore, il nome delpaese speditore a lettere maiuseole; per e carni prodotre in ltalia
la seritta “RepubblicaTraliana®.

— 2l cenwro, il numero di riconoescimento veterinano dello stabilimento;
— nella parte infeniore, una delle sigle CEE, E@F, EWG, EOK, EEC o EEG;

! caraneri a stampa devono avere un'altezza di almeno 0,8 cm per le lettere ¢ di 2lmeno 1 am per le
cifre.

L a bollatura sanitaria pud inoltre comportare un’indicazions che permena di identificare il veterinario
che ha proceduto all'ispeziane sanitana delle carm.

51. Le carcasse sono bollate a inchiostro o a fuoce mediante un bello conformemenie al punto 50:

— quelle di peso superiore 2 65 kg devono essere conrrassegnate con bolli su dascuna mezzena, almeno nelle
regioru seguent: faccia esterna della coscia, lombata, groppa, costato e spalia;

— le alire devono recare 2imeno quattro bolki, ¢ precisamente su ciascuna spalla ¢ sulla Faccia eswerna di
clascuna coscia.

— 26
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52, 1 fegats d bovini, suim ¢ sohpedt vanno bollan con marchio a fuoce conformemente al punre 50

Le framaglic di turte Ie specie devonao essere contrassegnare ainchiosero o a fuoco confarmemence al punia 50
s¢ non sono confezionate o imbaltate ¢ boltate in confermira de puno 35 ¢ S6.

53. Lepard ncavare nei labararon di sezionamento dalle carcasse regolarmente bollase devono easere provvisce di

bollo a inchiostro o a fueco conformemente al punto 50, s¢ non sono confezionate o imballate, e se 51 rrate
di costate, munite di un bollo che consenta dv indivaduare | macello di prowemenza

54, Lhmballaggio deve essere sempre bollato conformemente al punto 55,

55. ) iagh & carne nuballat ¢ de fractaglie imballace di cws al punto 52, secondo penodo, ¢ al puso 53, comptea

¢ fegatt semonau di boving, devono essere munin di una bollarura samtaria conforme al punto 50 ¢ recante 1]
numere di nconvsamento veterimano del laboratono & sezenamento 19 luogo ¢ quello del macello,
applicarn su un’encherra fissata o stampara sullimballaggio n modo da lacerarse al momento della sua
apertura. L etchetta deve inoltre tecare un numero & sene, Tuttaiia, guando le carae o le frattaghe sono
cottfezionare conformemente al capreolo X1, pumto 62, VYeticheua di cut sopea pud essere fissata alla
confestone Inobee, we ke fragaghe sono wnballate presso un maccllo, fa bollawra saniraea deve recare af
aumero di riconoscrmento etermano do take macello.

36

Olure alle esigenze del punco 55, per le carns fresche confezionate in poraiont commerciah desunate ad essere
vendute direttamente al consumatore, una nproduzione stampata della bollarura sanitana di cu al punto 59,
lettera a}, deve figurare sulla confezione o su un'etichetta apphcata alla conferione stessa. La bollarura
sanitarta deve recare il nimero di riconoscimento veterinario del laborarorio di sezionamento. Le dimension
dt cui al punto S0 non s1 applicano alla bollatura dr cwn al presente punto. Turavia, se le [ratvaghe sono

confezionate presso 1l maceile, ka bollatura sanitana deve recare it numero di nconosamenro vereninano di
tale macelto.

537, be carmi i solpedt ed 4 loro imballagg saranoo conerasseunats dab marchio specrale stabilite dalla
Comunita.

§7. bis. Le carnt der «uin di cun all'articolo 10, comma 1, kettera b), deyono essere munite del bollo sanitario d
cut all’allegato |, capitolo X1, attraversato nel senso detllasse maggiore da due rette parallele, distanti
almeno un centimetro tra lora ed apposte 1 modo che le mdicastont contenute nel hollo stesso restino
legabili ¢ le duc lnee paraliele restino evidents come 1} margine esterno del ballo,

58 I colorant da utilizzare per I bollatura samaria sone stabilitn dab Ministero della sanitd sulla base delle
direttive concernentt le sostanse coloranu che possono essere implegate nei prodotu destinati
atfalimentazione umana. ino al’adorione di diverse disposizign, al colorante da unliesars & il
metih oletto,

CAPITOLO Xil

CONFEZIONAMENTO E IMBALLAGGIO DELLE CARNI FRESCHE

59. 2) Gh imballagg {ad esempic casse, cartom) devono rispondere a rtte 1e norme igieniche, 11 parucolare
devono essere:

— tali da non alterare le caramerisuche organolettiche delle carni,
— tali da non trasmettere alle carm sastanze nocive per la salute umana;

— sufficiencemente solidi per garanure una protezione efficace delle carm durante 1l trasporio ¢ le
manipolaziont.

b) Gl imballaggiaon devono essere riutilizzan per ymballare carmi, salvo se sono fabbricat i materah
resistent1 alla corrosione, di facile pulizia ¢ se sono stat previamente puhiti ¢ disinfertari.

60. Quando le carni fresche in pezzi o le frattagle sono confezionate, questa operazione deve essere effettuara
subito dopo i sezioramento 1n maniecr2 conforme alle norme di igiene.

Salvo i pezzi < lardo € i pancetta, la carne in pezzs ¢ le frattaghe devono comunque essere munate i un
involucro di protezione, 2 meno che non vengano trasportate appese.

Quest involucri devono essere trasparenti ¢ incolori ¢ cispondere inolcre alle condizioni di cui at punro 59,
lettera a), primo ¢ secondo trartino; €ss1 non possonasessere rintilizzad per avvolgere carni,

1 fegati sezionati dei bovini devono essere confezionati individualmente. Un imballaggio pud contenere
soltanto un organo complcto, affettato ¢ presentato aella sua forma originale.
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61.

62,

63.

&4

66.

Le carni confezionate devono essere imballate,

Tuttavia, quando avolucro cornspond¢ a mte le condizioni proteive dell'imballaggio, non ¢ necessario
che esso sia trdsparente ed mcolore ¢ non ¥ obbligatorio porlo in un secondo contenitare, purché siano
rispettate le condizioni del punco §9.

Le cperaziani di sezionamento, disossamento, conferionamento ed imballaggio passono aver luogo nello
stesso locale, alle seguent condizioni:

a} 1l locale deve essere sufficientementt ampio ¢ disposio in modo da assicurare Vigiene delle opera-
ziont;

b) immediatamente dopo 1a fabbricazione, Feonfezionamento e Pimballaggio devono essere racchiusi in un
mnvolucro protertivo sigilato che deve rimanere protetto da éventvali danni durante il trasporro allo
stabilimento ¢ sono immagazzinati in condizioni igieniche in un locale separato dello stabilimento:

c) 1locali di deposito per i mareriali da imballaggio devono essere proverti dalla polvere ¢ dai parassit e non
comumcare, attraverso latmosfera, con locali contenenti sastanze che possano contaminare le carni
fresche. Gli imballaggi non devono essere appoggiad sul pavimento;

d) lallestimento degli imballagg: deve essere effertuato in condrzioni igieniche, prima dellintroduzione nel
locale;

¢} gh imballaggi devonio essere introdotei nel locale nel nspemo delie norme igieniche ed essere impicgati
mmmediatamente. Essi non devono essere manipolan dal personale addeno alla lavorazione delle carm
fresche;

f} immediatamente dopo | confenionamento, le carni devono essere trasferite negh appositi locali di
deposo.

Glimmballagg e involueii di cun ab presente capitolo possono contenere soltanto carni in pezzi appartenenu ad
una $Essa specie animale.

CAPITOLO X1

CERTIFICATO SANITARIO

L'esemplare ongmale det cernficato sanitario che deve accompagnare le carni durante it trasporta verso il
luogo di destinazione deve essere rilascizto da un vererinario ufficizle al mamenio del carico.

1l certificato deve corrispondere nella presentazione € ncl contenuto al modello che figura nellallegato [V

deve essere redatto perlomeno nella ingua a relle lingue wfficiali del luogo di destinazione. Esso deve essere
costituito di un unico fogho.

CAPITOLO XIV

DEPOSITO

Le carni fresche devono essere sottoposte a refrigerazione subito dopo Ispezione post mortern ed essere
mantenute costantémente a tina temperatura interna inferiore ¢ pati a + 7 °C per le carcasse ¢ loto parti ¢
+ 3 °C per le frattaglic.

11 Minstero della sanitd pud stabilire deroghe al suddetto requisito per permettere #l trasporto delle carni
vewso lzborator: di sezionamenta o macelleria situatt nelle immediate vicinanze del macello, purché la

durata del trasporto non supert un’ora e per motivi conaessi con la teenica di maturazione deile carni.

Le cami fresche destingte 2 essere congelute devono provenre da un macello o da un laboratoric di
SELICRATREALO FICONOSGUL,

le cami fresche possono essere congelate, per mezzo di amrezzature idence, soltanto nei locali dello
stzbilimento in cui s0no state ottenute ¢ sezionate o in magazzini frigoriferi riconosciud.
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Ipezzr di cut allarticolo 4, comma 2, 1 peszr di cut al capitolo XT, punto 53 del presente allegato ¢ le
frattaghe destinate ad esscre congelate devoas essere sottoposic a congelamento sehva ntardy, eccetto
quando la maturarione sia necessariz per motivi samtari. In questo caso essi debbono essere
unmediatamente congelan dopo la matuiazione

Le carcasse, le mezzenc o le wigzZene sezionate al massimo in tre prezzi €1 quartt destinat ad essere coagelan
devoro essere sonopost a cotgetamentc senza indebit ntardi dopo ur periodo di stabilizzaziome.

Le carni in pezz1 desnnare ad essere congelate devono essere sortoposte a congelamento senza wdebati ritards
dopo essere state sezionate.

Le carni congelate devono ragprungere una temperatura nerna inferiore o ugsale a ~ 12 °C ed essere por
immagazzmate a temperarure non superort.

Sulle carni fresche sortoposie a congelamento devano essere indican il mese ¢ P'anno in cur sono state
congelate.

&7. Nessuna sostanra cne possa contamunare le carm o pregindicarne le corfdicioni geniche deve essere
mmmagazzmara ner locah di cun al capiolo [V, puno 16 e 17, a2 meno che le carne s1ano smballate ¢
tnmagazinate separatamente.,

88. La temperaturz di deposito des local di cus al capuolo IV, punu 16 e 17 deve essere regstrata.

CAPITOLO XV

TRASPORTO

69. Le carm fresche devono essere trasportate con mexz di trasporto dotats di un sistema di chiusura exmetico
oppuae, st st tratta di carmi fresche importate conformemente al decreto legrslativo 3 marzo 1993, n. 93,0
di carnt fresche teaasitate nel tetritorio di un Paese terzo, con mezzt di trasporto sigillaty, costrum ed
attrezzati in medo da mantenere per tutta la durata del trasporto le temperatore indicate nel capitolo XTV,

70. I mezzi di wasporto di derte carni devono cornspondere ar seguents requisitis

a) le loro parcti wnteme e tutre le alire parti che possono venire a contarto con le carni devone essere in
mateniali resisventi alla coreosione ¢ tali da non aherare le caraeristiche organolertiche delie carni né
renderlc nocive allz salure dell'uomo; le pareti devono essere lisce, di facile pulizia e dismfezions;

b} devono essere provvisti di dispositivi atii ad assicurare la protezione delle carm contro insetti ¢ polverc e
costrin 1n modo da impedire ogni fuonusata di liquidy;

c} per il rasporto delle carcasse, mezzene, mezzene sezianate al massimo in tre pezzi o dei quartt nonché
delle carni in pezz1 non imballate, essi devonao essere muniti di dispositivi di sospensione in materiale
resistente alla corrosione, fissad ad altezza tale che le carni non tocchino il pavimento. Tale disposizione
non s12pplica alle carni congelare ¢ provviste di imballaggio igienico. Nel caso del trasporto per via aerea,
turtavia, 1 dispositivi di sospensione delle carni non sono nchiesti, purché siano disponibil accassori, in
mateniale non soggetto a corrosione, destinati al carico, al mantemmento ed alle scarico delle camni.

71. [ veicoli o mezzi valizzati per il trasporte di cami non possono in alcun caso essere adibin al trasporeo di
armali vivi o di prodotti che possano alteraze o contaminare le carni.

72, Le carmi fresche non possono essere trasportate in uno stesso veicolo insieme a sostanze che possano
contarmnarle o pregiudicarne le condizioni igieniche, a meno che non stano adottate le opportune
precauziont. Le cami imballate debbono essere trasportate con mezzi di trasporto separat rispetto alle camni
non urballate 2 meno che lo stesso mezzo di trasporio sia thunico di un"adeguata separazione fisica al fine di
proteggere le carni non imballate da quelle imballate, Inoltre, le trippe possono essere trasportate sokanto se
sbiancare o ripulite, le reste ¢ le zampe soltanto se scuoiate ¢ scottate & depilate.
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73.

74,

75.

Lt cami fresche non possono essere trasportate n un rhezzo ds trasporto che non s1a stato npulito ¢
distnifertato,

L& carcasee, le merzene, Je mezzene sezionate al massimo n tre pern-o 1 quarm, eccerto ie carni congelate ¢
imballate an condizion: che corrispondono afle esigenze defligiene, devono essere sempre trasportati appest,
salvo in caso di rasporto per via acrea, ai sens del punto 70, lertera ).

Le altre parri e le frattaglie, ove non siano imballate o contenure in recipienti resistent alla corrasione, devons.

essere trasportate appese o collocare su supporti. | suddetu supporn, umballaggt e recpienti devono
soddisfare le esigenze delligiene e, in particolare per quanto nigrarda gli imballaggi, le disposizioni della
presente direttiva. [ visceri devono essere sempre trasportad in smballaggi resistent ed impermeabili ai liquidi
ed aile sostanze grasse. Gli imbailaggr non possono essere riutihzzatt se non previa pubizzia e dismnfe-
zi0ne.

Il veterinario ufficiale deve assicurarsi prima della spedizione che | mezzi adibiti al trasporto nonché e
condizions d: carico corrispondane alle prescriziom di igiene stabulite nel presente capirolo.



14-5.1994

Supplemento ordmanio alta GAZZETTA UFFICIALE Serie generale - 0

133

ALLEGATO N

CAFITOLO 1

CONDIZIONI PER 11, RICONOSCIMENTO D1 STABILIMENTI DI CAPACITA LIMITATA

I macelli dy capaced limitata devono avere almeno:

1.

ret locali in cui le carm sono prodotie ¢ manipolate:

3} unpavimentoin matenal impermezbuli, facile da pulice e dusinfertare, imputrescibyle, sistemato 1n modo
da consentire una facile evacuazione delacqua; le zcque devono essere incanalate verso pozzert munin di
gnglia e sifone per evitare | canivt odori;

b) paren:iisce, 10 materiaki solidi ¢ impermeabils, rivestte con matenale tavabile € chiaro fino ad un"altezza di
almeno duc meori, ma di almeno e metr1 net local di macellazione.

Turtavia, l'udlizzazione di pared di legne costruite antestormente al 1° tugho 1391 nei locali di cw
all'allegato I, capitolo I, punto 16, non costituisce un motive di nitiro del riconoscimento;

¢} porte it matenali imputrescibilt ¢ inedor:, faal da pulire.

Qualora le carni vengano immagazzinate nelte stabihmenro in guestione, quest'uliima deve disporre di
un deposito che soddish @ requisiti sopramenzionaty;

d) materiah isoland smputresaibil ed inodon;
¢) un adeguaro sistema d. vennlazione &, se necessanio, di estratione del vapore;

f}  una sufficiente stlununazione naturale o aruficale, che non alten 1 colon:

a} un numero sufficiente di dispositivi, il pid vicino possibile a1 luoghi & lavore, per la pulizis ¢ la
disinfezione delle mani € per la pulizia degly attrezzi mediante acqua calda. Per 1a pulizia delle mani tahs
impuantt debbono essere provvisa di acqua corrente fredda e calda, oppure di acqua premiscelata alla
temperaturz opportuna, di prodotti per la pulizia ¢ disinfezionz, nonché di disposiiva gremcr per
ascrugare le mam;

b) sul pesto o un locale adiacente, un dispasttivo per 1z disinfezione degh anrezzi di lavoro, in cui 'acqua
deve avere una temperatura non infenpre a 82 °C;

adeguatt dispositivi di protezione contro gh ammek adesideratnli, quali mseeti o roditory

2) atirezzi ed utensily, 2d esempio taveli di sezionamento, piant di sezionamento amowibili, recipientt, naseri
wrasportator: ¢ seghe, in materiali resisteaty alla corrosione, che non altenino le carm € siano facilmente
favabil e disinfertabili. L'uolizzazione del legno & vierata;

b} utensth ¢ attrezzarure resistenti alla corrosione, nspendent alle norme igiemiche:
— per la movimentazione delle carmi fresche,

— per J deposito des recipientr usat per le carni, in modo da impedire che le carni o i reaipient vengano a
dircizo contanto con it suole o con le paren;

¢} reapicno speciali a perfetta tenuta d'acqua, in matenialinaleer abudi, mumin di ceperchio edi un sistema di
chisura che impedisca qualciast prelevamento non awtonzzaro, per cotlocarve carni non destinate al
censumio umano che devono essere nimasse o diswrurte al reemine di ogni pornata di lavoro;

mnpiann e refrigerazione che permettano 'dr muantenere le carmu alle temperature interne previste daila
presente airestiva, Tallumpiznn devono comprendere un sistema i deflusse, collegata ai tubi dr scanica delle
acque reflue, che non present alcun rischio di coitaminazione per le cam;

un impianto che fomnnea esclusi amente acqua potabile, a1 seast de) D PR 24 maggo 1988, n. 236, sotto
pressione ed 1n guannd sufficente Turtat 2. a niwle cecenonale, ¢ autonizzato un impianto che fornisca
acqua non potabie pet lz produsione di vapore, per ls lotea antincendio e per 1 raffreddamento delle
macchine frigonfere, purché le relanve condutture non permestano di usare tale acqua per aleri scopi ¢ non
presenno alcun pericolo di contammnasione per Je carny fresche. Le tubatuse per I'acqua non potabile
devono essere chiaramente distinguilnd da quelle per 'acqua potabile;

Jn nformmento adegaato di acqua potabie calda, al senst del D PR 24 maggio 1988, n. 236;
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8. un sistema che consenta Pevacuarione delle acaue di rifiuto in modao igienico;

9, almeno un lavabo ¢ latrine 2 sciacquone. Queste ultime devono essere sistemate in modo da non immertere
direttamente nei locali di lavoro. Il lavabo deve essere fornito di acqua calda » fredds, oppure premiscelata
all'opportuna temperatura, nonché di dispositivi igienici per lavare, disinfercare e asciugare Je mani. H lavabo
deve trovarsi in prossimicd delle latrine.

— 32 —
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ALLEGATO Hf

QUALITICIIE PROFESSIONALL DEGL] AUSILIAR!Y

Lragtestato di cur all"articolo 12, comma 5, viene rilascato a coloro che supetind la prova desame di cut al
successivo punto 4.

Sono ammesss alla prova Fesame sofo 1 candidat: che dimostrano di aver sepuro un corsn teorico
comprendente esercitaziont di laboratorio, sut tem elencati al punto 4, lettera a, delta durata di akmeno 400
ote ed un corso prauco di formarnone, sotto 1l controllo di un veternario ufficsale, della duraza di almeno
200 ore; il corso pratico di formazione st svolge new macelly, Inboratori di sesionamento, deposiu frigorsfert ¢
posta di ispezione delle carm fresche,

‘Tuttavia, ghi ausshart i possesso det requisite di cun all’allegato 1 del decreto del Presidente della Repubblica
8 piugno 1982, n. 503, pussono seguire un corso i formazione 1n cui la parte teoriea sta nidotta a 200 ore

La prova desame conse in una parte twonea od wm paute pratica ¢ verte sulle seguenti mateeier

a} parte reonca
— nonion di base di anaromia ¢ fisiologia degli animali macelian.
— noziony di base di patologia degli animali macellati;
— noniom di base di anatomiaz patologica degli animali macellati;

— noztont di base di igiene, in particolare di igicne aziendale, di igiene della macellazione, del
senonamento ¢ del magazzinaggio, nonché di igiene del lavoro;

— conoscenza di metodi ¢ procedimenti dv macellazione, ispezione, preparazione, confezionamento,
unballaggio ¢ trasporto detle cami fesche;

— canoscenza delle disposizioni legislative, regolamencari ed ammunistrauve necessante per {'esercizio
defle loro funzieni;

— procedura di prelievo der campioni;
b} parte pratica:
— wpezione ¢ valutazione degh animal macellati;
— determinazione della specie animale mediante esame dh parti tpiche dell'animale;
— determinatione ¢ relativo commento di pitt parg di animali macellati che presentano aherazion;
— ispeziont post mortem tn un macello;
— conuclio deli'igiene;

— prelievo der campion,

33—
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ALLEGATO IV
MODELLO
CERTIFICATO SANITARIO

relativo alle carn: fresehe (3) di cui alParticole 3, paragrafo 1, pumte A, lewera ), iif) della diretwva

64 /433/CEE

LS Y

Luoga di SPedizione’ .o it o i iiiie e eeir e b e e e e e ar e e ra ek et en st iN s e nd b bea e na e e b an e g annas
F Y T PPN
BeIVIZIO i e e . e

RO TIMIEIEO 12 1t ei vttt vmeeeetutasarar s bassaianartsasasran b oaissban s fra s mee ra mmeememmm et mk e rm s e ee e ens en e eeaaie e eneen

1. identificazione delle carni

Carmt Al e

{specve animale)
o R T T 7 2 U PSP PSPPSR PPTTPP
Natura dellmbatlaggo: -.ovoooviieniiniinnns, reaereeen et ereeraeeny iy PO

Mese(1) € annot1) di CONBEIAMETIN; ... L.l L Lo it car e e eena e er b sb s aee e tatar s st et ianaanrs

T I Y PO S S D

H. Provenicnza delle carmi

Indirizzod) & numerali) del nconosamento veterinario del(a) macellof)) nconosciwo(s): ..................._..

Indinzzoli} e numeroli) di nconoscimento vetennario del{i) laboratorio{ri) di sezionamento riconoscutol(i):

fndinzzoli) e numero{i} del friconoscimento veterinario delli) deposito{i} frigorifero(i} riconosciutofi):

Le cami sono spedice

Nome ¢ indirizzo dello speditore: . ... oo e e e s e

Nome ¢ indirizzo ded destIIMAEATIO: «oooeovvn v emrerceceaceamrsananan cmmmrnsacranarsen tasssbtesbaman s tia s tnas enrastassrn

{*} Carm fresche. i sensi della direttiva di cui al punto IV del presente ceruficato, sono considerste gali tutie le parn, idonee al
CONSUMQ uMans, di animali domertici delle specie bovina, suing, ovina ¢ caprina, nonché dei solipedi, che non sbbuno whbito
alcun tractamento tale da assicurare ta Joro conservazione; sono tuttavia considerate fresche ke carni trarcate per mezzo del

) Facol:;nvo.

{*} Per i carri ferrovian ¢ gh autocarn indicare il numero di unmatncolauone, per gh aerer d oumere ded volo ¢ per ie navi il nome,
nonché, se necessario, il numero del container.

N VR
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IV. Attestato di sanith

1l sottoscritto, veterinario ufficiale, certifica che le carni sopraindicate sono state ricavate nelle condizioni di
produzione e controllo previste dalla direttiva 64/433/CEE:

— n ua macello situato in una regione o 2ona con restriziond (1),

- gono desnnad a uno Statd membro previo Tansito attraverso un pacse terzo (43,

{rnome ¢ firma de! veterinano ufheiale)

— 35 —
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NOTE

AVVERTINZA

I testo delle note qui pubbhicato ¢ staio redatto ai seast deli’art. 10,
comma 3, del testo umco delte disposizioni sulla promuigazione delie
Teggi, sull'emanazione dei decreti det Presidenie defla Repubblica sutle
pubblicaziom uffictal della Repubblica itafiana, approvato con D P.R.
28 dicembre 1985, n. 1092, al solo fine di facihtare la leltura delle
disposizioni dr legge alle quali ¢ operato il rinvio. Restano invariati il
valore e lefficacia degh atli legislativi qwi trascritdi,

Noie alle premesse.

-— La direttiva del Consiglio 91/497/CEE del 29 tugho 1991 & stata
pubblicata nella Gazzetta UMciale delle Comumitd europee n. L. 268 del
24 seitembre 1991,

- La direttiva del Consiglio 91/498/CEE del 29 luglio 1991 & stata
dubblicata nella Gazzetta Ufficiale delle Comunita curopee n, L. 268 del
24 settembre 1991,

— Siriporta l'art. 6, comma 2, della legge 22 febbraio 1994, n 146,
#2. I terming di cui atbarticolo | delta lepge 19 dicembre [992, 1 498, ¢
diffento di sei mesi a decorrere dalla data di entrata in vigore della
presente legge, limitatamente adl'emanazione deir decreti legislativi di
atluazione delle direttive det Consighio 91/497/CEE ¢ 91/498/CEE del 29
uglo 1991, secondo i criter ed i principr disetiivi di e all"articolo 19
delia medesima leggen

— Si nportano ghi articoli |, 2 e 19 della fegge 19 dicembre 1992,
n. 489

«Art | rDelega ol Governo per atiuazione  delfe  divetive
comuntiane refatne al mercato interne ).~ 1. 11 Governo & delegato ad
¢manare, eniro il 31 dicembre 1992, decreu legislativi recanti le norme
occorrenti per dare attuazione alle direttive delle Comunita curopee
comprese negh elenchi di cui agli allegali 4 e B della presente legge.

2.1 dacreti legislativi sono adottab, nel nspetto dell’articolo 14 della
legge 23 agosto 1988, n 400, su proposta det Ministro per il
coordinamento delle pofriche comumtarsie ¢ per gli affari regionali
conguntamente ai Ministri con competenza istituzionale prevalente per
la matenia, di concerto con i Mimstri degh affari esteri, di grazia e
piustizia ¢ el tesoro, qualora non proponcnti.

1. Gli schemi der decreti legislativi recanti atluazione delle direttive
comprese nell’elenco di cui all'allegato B delia presente legge sono
trasmessi alla Camera dei depuiati ed al Scnato della Repubblica per
Facquisizione, entro venti giorni dalla data di trasmigsione, del parere
delle commissioni permanenti competenti per materia €, ove necessario,
delle osservazioni della commissione parlamnentare per le question
regionali. Decorso tale termine, i decreli sono comungue emanati»,

«Arl, 2 {Criteri ¢ principe dirertivi generah defia delega legisiativa}.
— L. In apgrunta agli specifici critert e principi direttivi contenuti nelle
direttive da attuare ed a quelli indicati in altre disposizioni delia presente
legge, s decret legislativi dr cui aliarticolo 1 saranno informat ai
seguentt principi ¢ crilenn generali:

@) le amministrazioni dirciizmente intcressale provvederanno
all’atiuazione der decreti  legistativi con le ordinarie strutiure
amministrative,

&) nelle materie i competenza delle regiom a statulo speciale ¢
ordiparo e delle province autonome di Trento e di Bolzano saranno
osservati Particolo 9 della legge 9 marzo 1989, n. 86, e articolo 6, primo
comma. el deereto del Presidente della Repubblica 24 lugho 1977,
n. 6t6,

¢} per evitare disarmome con le disaiplme vigenti per i singol
sctton inletessat dalla normativa da attuare, saranno atrodotte de
occorrenti modifiche o integraziom alle discipline slesse;

d} saranno previsie, OVE NECessdrio POl assiCurare I'ossevanza
delle disposizioni contenute ner decrets legsslativy, salve le norme penalt
vigenti, norme contenenti le sanziom penali ¢ amministrative per le
mitazioni alle disposrzioni der decreti slessi, ner kmiti, rispettivamente,
dell’ammenda Mino a lire duecento miliont e delt’arreste [ino a tre annj,
da compunaie m wia alternativa o congiunta, ¢ della sanzione

amiministrativa consistente ncl pagamento di una somma fno a lire
dueccnto smlions; le sanziom penal saranao previsie solo nel cast 1o cui
le infraziom alle rorme di attvazione detle diretiwve .leduno mteressi
geaerali delbordinamenio interno, indviduati i base ai criten ispiraton
deghi articoli 34 e 35 della legge 24 novembre 1981, n. 689, la pena
defPgrumenda sard communata per le mfrazioni formali; I pena
dellarresto e del’anumenda per Ie infrazioni che espongono a percolo
grave o 4 danno linleresse protelto;

¢) evcntuah spese non contempizte da legei vigenti ¢ che non
nguaidmo Iatovitd ordinana delie amministrazion statalt o regionali
potranno essere previsie nei soli limiti per Fadempimento degli obbligh
dh attuarione delle direttive; alla relativa coperiura, in quanto non sia
possibile fur fronte conm 1 fondi mit assegnali alle compeientt
ammunistrazioni, si provvederd a norma degh articoli 5 e 21 detla legge
16 aprile 1987, . 183, osservando altresi il disposto dell’articoto Fl-for,
comma 2, della legpge 5 agosto 1978, n. 468, ntrodetto dalf’arnticolo 7
della legge 23 agosio 1988, n. 362;

S3 1 decreti legislativi assicureranno m ogi case che, nelle
materie traftate dalle diretlive da aluare, la disciplina disposta sia
pienamente conforme alle prescriziom delle direitive medesime, tenuto
anchc conto delle eventuali modificazion inlervenute entro 1l termme
defla delega.

2. Con l'entrata in vigore del deerelo legislativa di attuazione della
diretttva 91/368 CEE del Consigho, del 20 mugno 1991, sono abrogate:

a) con decorrenza dal 31 dicembre 1994, e disposizioni di cui al
deereto ded Presidente della Repubblica 21 fuglio 1982, n. 673, relative
agli articoh 2 e 3 defla direttiva 73/361/CEE del Consiglio, det 19
novembre 1973, modificata dalla direttiva 76/434/CEE delta Commis-
sione, del 13 apnle 1976;

£} con decorrenza dal 31 dicembre 1995, le seguenii disposizioni
cmastate in attzasione di dirclive comuatane:

1) decreto ministeriale 28 novembre 1987, n. 593, relativo alle
strutture di protezione in <aso di erhaltamento (ROPS) di determinate
macchine per cantiere;

2) decreto mnisteriale 28 novembre 1987, n. 594, r¢lativo alle
strutture di protezione in caso di caduta oggetti (FOPS) dr determinate
macchinc per cantiere;

1) decreto legislativo 10 novembre 1991, 0. 304, rclathvo a
currelli semoventi per movimentaziones.

«ATL 19 { Scambr intracomunitari di carm fresche: criter! di delega),
— 1. L'aituazione delle dircttive 91/497/CEE del Consiglio, del 29 luglio
1991, ¢ 91/498,CEE del Consigho, det 29 luglio 1991, sard informata ai
seguenti principr ¢ cnteri diretéivi

a) per 'individuazione degh stabilimenti di macellazione e der
laboratori di sezionamento a ridotta capacitd operativa oggetto della
deroga di cui agli articoli 4 ¢ 13 dal testo della direttiva 64/433/CEE,
zllegato ulla predetia divettiva 91/497/CEE, dovra farsi riferimento, per
gli stabilimenti di macellazione ad una quantild di capi svini abbattuti
non inferiore a sessanta wodd alla settimana ¢ per i laboratori di
sezionamento ad vna quanhita di materia prima carnea non inferiore alle
ser tonnellate allu settimana, sempreché siano soddisfatte le condizions di
cui alle letiere a), B), ¢) e d) dell'arucolo 13, secendo capoverso, della
ciiata direttiva 64;433/CEE;

b) per Vindividuazone detf ambito locale di commercializzazione
relatrvo agh stabilimenti di macellazione e s laboraton di sezionamento
a midotia capacita operativa, dovea larst rifenimento al mercato
nazionale, purche il trasporto venga cffettuatlo con mezzi adeguati a
garantire 1l perfetlo staio di conservazione delle carngy

Nata all'art 2

— Lart. 8 del D.Lgs. 30 dicembre 1992, n. 537, concernente:
«Attuazione defla diretiva 92/5/CEE relativa a problemi sanitan in
matera di scambi mtracomumtan di prodoti a base di carner, ¢ cosi
formuilato:

«wArt. 8 (Procedura di riconoschnento di stubtumenu per o
produzione di prodotti a base di carne e degli altri prodotti di origine
animale). — 1. 1t Ministro della sanita riconosce Pidoneitd degh
stabilementi di cui all’art. 2, lettera g, attribuendo un numere di
riconescimento a ciascuna di essi e ne redige un elenco ufficiale.
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2. Il riconoscimento di idoneitd sostituisce solo ai fini del presente
decreto lautorizzazione prevista dull’art. 2 della legge 30 aprile 1962,
n. 283,

3. Al fine del riconoscimento di idoneitd, il titolare dello
stabilimento di cui allart. 2, lettera g} presenta al Ministero della sanitd
un'istanza corredata dalla documentazione relativa alla sussisltenza dei
requists stretturali e funzienali previsii dal presenle decreto, unitamente
al parere della U.S.L. comprovante Uidoneitd tecnica delto stabilimento
ad avviare la produzione; copia dell'istanza viene invizla per conoscenza
alfa Regione o alla Provincia Autonoma interessata.

4. Tl Ministro della sanitd, con la collaborazione di esperti
dell'lstituto Superiore di Sanitd, entro novanta giorni dalla ricezione
della documentazione di cui al comma 3, effeftua 1 necessari
accertamenti.

5. Al completamento dell'istruttoria, e comunque non oltre

centotianta giorni dalla ricezione dell'istanza, il Ministro della sanjtd
provvede con proprio decreto al rilascio del riconoscimento CEE o al
diniego del medesimo.

6. Decorso inutilmente il termine per Pemangazione del decreto di cui
al comma 5, l'istanza si intende respinta.

7. L'unitd sanitaria locale sottopone ghi stabilimenti di cui all’art, 2,
lettera ¢}, a regolari controlli per verificare la permanenza dei reguisiti
m basc ai quali gli impianti sono stati riconosciuti idenet.

8. 1l Ministero della sanitd procede annualmente, in collaborazione
con le Regioni e le UUSS.LL, all’effettuazione di un programma
nazionale di ispezione a sondaggio degli stabilimenti riconosciuti idonci,
a1 fini anche dell'armonizzazione delle procedure ispettive ¢ dei criteri di
valutazione adottati,

9. Entro sessanta giorni dalla data di pubblicazione del presente

decreto, il Ministro deila sanitd indica con proprio provvedimento la
documentazione da allegare all’istanza di cui al comma 3.

10. Se uno stabifimento inizia ad esercitare una attivita diversa da
quella per la quale esso ha ottenulo il riconoscimento, deve presentare
nuova 1stanza ai sensi del presente articolo.

11. Con decreto del Ministro della sanitd da adottarsi a1 sgns

dell'art. 17, comma 3 defla legge 23 agosto 1988, n. 4006, sono definite le

trpologie di attivitd per le quali viene rilasciato il riconoscimenio CEE.

§2. 1i Ministero della sanita invia copia deli'elenco di cui al comma
1 e di ogni sua modifica agli altri Siati membri ed alia Commissione delle
Comunita Europee, elencando scparatamente gli stabilimenti dotati
delle installaziom adaite a garantire il tratlamento di cui al punto 5-bis
del capitolo 11 dell’ailegato C al decrelo del Presidente della Repubblica
17 maggio 1988, n. §9%4»,

Nate all'ert. 4:

-— 11 DP.R. 1° marzo 1992, n. 231, reca: «Regolamento di
attuanone delle direttive 83/91/CEE, 88/289/CEE e 91/266/CEE relative
a problemi sanitari e di polizia sanitaria in materia di importazione di
anunali, della specie bovina e suina, e di carni fresche in provenienza da
Paesi terzi, nonché di ricerca delle trichine nelle carni fresche di animali
domestici della specie suinan,

— Il R.D. 20 dicembre 1928, n. 3298, reca: «Approvazione del
regolamento per la vigilanza sanitaria dclle carnin,

~— La legge 30 aprile 1962, n. 283, reca: «Modifica degli arlicoli
242,243, 247, 250 e 262 del T.U. delle leggi sanitarie approvato con R
27 luglio 1934, n. 1265: Disciplina igicnica della produzione e della
vendita delle sostanze alimentari e delle bevanden,

Nota all'ari. 9:

— I D.Lgs. 14 dicembre 1992, n. 508 concerne: «Atluazicne della
direttiva 90/667/CEE del Consiglio del 27 novembre 1990, che stabiliste
le nosme sanitarie per Ueliminazions, la trasformazione e V'immission:
sul mercato di riffuti di origine animale e la protexione dagli agenti
patogen: deglt alimenti per animali di origine animale 0 a base di pesce e
che medifica la direttiva 96/425/CEE».

Note allart, 10:

— Il D.P.R. 17 maggio 1988, n. 192, reca «Attuazione della
direttiva CEE n. 84/319, concernente la ricerca delle trichine
all'importazione dai Paesi terzi di carni fresche provenienti da animali
domestici della specie suina, ui scnsi dell’art. |5 della legge 16 aprile
1987, n. 183».

— Per il D.Lgs. 30 dicembre 1992, n. 537, vedi nota alf'at. 2.

Nota all'art. {1

-— Ul decrcto legislativo 27 gennaio 1992, n. 118, reca: «Altuazione
delle direttive n. 81/602/CEE, n. 85/358/CEE, n. 86/469/CEE,
n. 88/146/CEE e n. 88/229/CEE relative al divieto di utilizzazione di
talunc sostanze ad azione armonica e ad azione tircostatica nelle
produzioni animali, nonché alla ricerca di residui negli animali ¢ nelle
carni fresches.

Nota all'art, 12:

— Il D.Lgs. 3 febbraio 1993, n. 29, reca: «Razionalizzazione
dell'organizzazione delle amministrazioni pubbliche ¢ revisione della
disciplina in materia di pubblico impiego, a norma dell’art, 2, della
legge 23 ottobre 1992, n. 421».

Note ail'art. 13:

— La legge 29 novembre 197}, n. 1073, reca: «Norme sanitarie
sugli scambi di carni fresche tra I'lialia € gli altri Stati membri della
Comunitd economica europea.

— I D.P.R. 10 zettembre 1991, n. 312, reca: «Regolamento recante
norme di attuazione delle direttive CEE numeri 83/90, 85/323, 85/325,
86/587 ¢ 88/288 rclative a problemi sanitari in materia di scambi
intracomunitari di carni freschen,

Note all'arr. 19:

— Per it D.P.R, 10 settembre 1991, n. 312, vedi nota all’art. 13,
— Per il R.D. 20 dicembre 1928, n. 3298, per la legge 30 aprile
1962, n. 283 e per il D.P.R. I° marzo 1992, n. 231, vedi nota ali’art, 4.

— Per la legge 29 novembre 1971, n. 1473, vedi nota all’art. 13,

Note afl’allegato I

— Il D.P.R. 24 maggio 1988, n. 236, reca: «Attuazione della
direttiva CEE 80/778 concernente la qualitd delle acque destinate al
CONSUmMo umano, ai sensi dell’art. 15 della legge 16 aprile 1987, n. 183».

— Il D.P.R. 30 dicembre 1992, n. 559, reca: «Regolamento per
l'attuazione della direttiva 91/495/CEE relativa ai problemi sanitari ¢ di
polizia in materia di produzione e commercializzazione di carni di
coniglio ¢ di selvaggina di allevamento», .

— Per il D.Lgs. 27 gennaio 1992, n. 118, vedi nota ali’art. 11,

— Per it D.P.R. 17 maggio 1988, n. 192, vedi nota all’art. 19.

— Il decreto legistativo 3 marzo 1993, n. 93 reca: «Attuazione delle
direttive 90/675/CEE e 91/496/CEE relative all'organizzazione dei
controlli veterinari su prodetti e animali in provenienza da Paesi lerz ¢
introdotti nelia Comunita european.

Note all'cllegato 1i:
— Per il D.P.R. 24 maggio 1988, n. 236, vedi nola all'allegato 1.

Nota all allegato 111

-— [1D.P.R. 8 giugno 1982, n. 503, reca: «Attuazione delle dircttive
CEE numeri 71/118, 75/431 e 78/50 relative a problemi sanitari in
materia i scambi di carni fresche di volatili da certile, nonché dalla
direttiva CEE n, 77/27 relativa alla bollatura dei grandi imballaggi di
carni fresche di velatili da cortiles,
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ARGENTA {Ferrara)

G B P -Centro Servizi Polivalente S i
Via Matteath, 36/B

ForLl

Librerra CAPPELLE

Corso dalia Repubtrica, 54
Libreria MODERNA

Corso A [haz, 2/F

MODENA

Lireria LA GOLIARDICA

vig Emilia Ceptra, 210

PARMA

Librenia FIACGADORL

Via al Duomo

PIACENZA

Tip DEL MAING

Via ¥ Novembte, 160
AEGGIO EMMIA

Cartohibraria MODERNA - S ard
Via Fanny, /M

RIMINI {Forh)

Librena DEL PROFESSIONISTA
dr Giorgl Eqidio »

Via XXl Giugno 3

FRIULI-VENEZIA GIULIA
GORIZIA

Libieria ANTONGNI

Via Mazaini, 16
FORDENONE

Libreria MINERVA
Plrazza XX Settembra
TRIESTE

Libreria ITALQ SYEVO
Corso ltaha 9/F
Librer:a TERGESTE Sas
Fiazza detle Borsa, 15

< UDINE

Cartoi:breria UNIVERSITAS
Via Pracchlugo, 19
Librenia BENEDETTI

Via Mercatovecchio, 13
Librerra TARANTOLA

Via ¥V Venato, 20

LAZIO

APRILIA {Latina)

Ed BATTAGLIA GIORGIA

Via Mascagm

FROSINONE

Cartolibrerta LE MUSE

Via Manthima, 15

LATINA

Libreria LA FORENSE

Via dello Statulo, 28/30

LAVINIO (Rome)

Edicola di CIANFANELLI A & C
Fiazza de! Consarzio, 7

RIET!

Libreria CENTRALE

Piazza V¥V Emanuete, 8

ROMA

Libraria DEI CONGRESS!

Vigle Cwvilta del Lavoro, 124

t EG - Librerra Economica Gundice
Via Santa Marsa Maggrore, 121
Gartclibreria DNORATI AUGUSTO
Via Raffaele Garofalo, 33
Libreria GABRIELE MARIA GRAZIA
cl/o Chiosco Pratura di Roma
Parzaie Clodio

SOAA (Frosinone)

Libreria Ol MICCO UMBERTQ
Via E Zingone, 28

TIVOL} (Roms}

Cartoltbreria MANNELLY

di Rosanta Sabatim

Viale Mannellr, 10

TUSCANIA Vilerbo)

Cartolibreria MANGIN! DUILIO
Viale Trieste

VITEREQ

Librarta " AR’ di Mass: Aossana & C
Palazzo Ufhict Finanzian

Locahtd Pletrare

LIGURIA

IMPERLA

iibrena QRLICH
Via Amendola, 25
LA SPEZIA

Librerna CENTRALE
Via Cally, &
SAVONA

Librer:a IL LEGGIO
Via Montenolte, 38/R

LOMBARDIA

ARESE {Mllanc)

Cartoltbrena GRAN PARADISO
Via Valera, 23

BERGAMO

tibremia LORENZELLL

Viale Fapa Giovanne XX, 74
BRESCIA

Libtana QUERINIANA

Via Trieste, 13

cCOMO

Librena NANI

Via Gairoh, 14

CREMONA

Ltbreria DEL CONVEGNO
Corsa Campa, 72

MANTOVA

Librernia ADAMO DI PELLEGRINI
di M i Pellegrima e D Ebb: Snc
Corsa Umberto I, 32

FAVIA

GARZANT! Librena internazionale
Paiazzo Universita

Liprenia TICINUM

Carso Maznim, 2C

SONORMY

Libreria ALESSG

Via den Calime, 14

VARESE

Librena PIROLA

ia Albuczi, 8

Librena PONTIGGIA o C
Corso Moro, 3

MARCHE
ANCONA

Ltbrera FOGOLA
FPrazza Cavour, 4/5

< ASCOLY PICENO
1 ibrenia MASSIMI
Corse V Emanuele 23
Litrenia PROPERI
Corse Marzin, 188

< MACERATA
Librena SANTUCCI ROSINA
Ptazza Annessiona, 1
Librena YOMASSETTI
LCorso dalla Repubbiica, 11

<& PESARD

LA TEGROGRAFICA

a4t Mattioh Grugeppe

Via Mameoh, BO82

MOLISE

< CAMPOBASSO
Libreria DIE M
Via Caprigiione, 42-44
< ISERNIA
Librera PATRIARCA
Corso Garipald:, 115

PIEMONTE

< ALESSANDRIA

Libreria BERTOLOTYI
Corso Roma, 122
Librena BOFFI

Via der Martrr, 31

ALBA (Cuneo)

Casa Editrice 1CAP

Via Vittone Emanuele, 18

ASTI

Libreria BORELLI TRE AE
Corso Allier, 364
BIELLA (Yercelli)
Librarsa GIGVANNAGCI
Via ltala, 6

CUNEO

Casa Editrice {CAP
Fia27a D Galimberls, 10
< TORRIO

Casa Editrice {CAP

Via Monte di Piend, 20

Lo o I o4

(o]

PUGLIA
< ALTANURA (Barl)
JOLLY CART di Lorusso A & C
Corso ¥ Emanuele, §5
BARI
Lsbrarim FRATELLlI LATERZA
via Crsanzio, 16
BRIHDIS]
Ltbrena PIAZZO
Piazza Vittoria, 4
CORATQ (Ban)
Librerna GIUSEPFE GALISE
Puazza G Mateoly, 9
FOGGIA
Libreria PATIERNG
Portici Via Dantg, 21
LECCE
Libretia MILELLA
dir Lecce Spazio Vive
Via M Ds Piatra, 28
<> MANFREDONIA (Foggis)
IL PAPIRQ - Rivandita gornal
Carso Manireds, 126
< TARANTO
Libreria FUMAROLA
Corso jtaka, 229

o)

LORE ¢ B )

SARDEGNA
<> ALGHERO (Sassari}
Librena LOBRANO
Via Sassari, 65
<& CAGLIARK
Librena DESSI
Corse V¥ Emanuele, 30732
& NUORO
bLibrena DELLE PRAGFESSIONI
Via Manzom, 45/47
< ORISTANG
Lirarta SANNA GIUSEPPE
Via de! Ricavero, 70
< SASSARI
MESSAGGERIE SARDE
Piuazza Castelle 12

SICILIA

< CALTANISSETTA
Libreria SCIASGIA
Corso Umberto i, 36

< CATANIA
ENRICC ARLIA
Rappresentanze editonall
Via V Emanuele, 62
Librerna GARGIULD
Via ¥ Riso, 56/58
Libreria LA PAGLIA
Via Etnea, 393/385

Lo+ I v

L)

<

<

ENNA

Libreria BUSCEMI G B
Piazza ¥ Emanuste
FANARA {(Agrigento}
Cartelibreria MILIOTO ANTONING
Via Roma, 60

MESHIRA

Librena PIROLA

Corao Cavour, 47
PALERMO

Librerra FLACCOVIO DARIOQ
Via Ausona, 70/74

Librena FLACCOVIO LICAF
Pilazza Don Bosco 3
Librarra FLACCOVIO §F
Ptazza V E Orlando, 15/16
RAGUSA

Librena E GIGLYQ

¥ia IV Novembre, 38
SIRACUSA .
Lisrersa CASA DEL LTBRO
Via Massiranza, 22
TRAPANE

Librena LO BUE

Via Cassio Cortese, 8

TOSCANA

AREZZC

Librenia PELLEGRIN]

Via Cavour, 42

FIRENZE

Libreria MARZOCCO

Via de' Marieth, 22 R
GROSSETO

Lehrenia SIGNOQRELLY
Gorsa Carducer, 9
LIVORNO

Librerna AMEDED NUOVA
dr Quikics kkma & € Snc
Ceorso Ameoeo 23727
LUCCA

Editrice BARONI

di De Mon Rosa sas
Via S Pachno, 45/47
Ligrena Prof la SESTANTE
Vig Montanara, 9

GESTIOMNE LIZAERIE
Prazza Garibaidi, 8

Librer.a VALLERIN!
Via der Mille, 12
PISTOMA

Librerea TURELLI
Via Macalta, 37
SIENA

Librerra THCCI

Via delle Terme, 5/7

TRENTING-ALTO ADIGE
BOLZAND

Libreria EUROPA

Corso ltala, 6

TREMTO

Ltbrerza DISERTORI

Via Draz, 11

UMBRIA

FOLIGNO {Perugin}

Libreria LUINA o Varr @ Bibi sng
Vig Gramsci 41

PERAUGIA

Librerta SiMONELLI

Carso Vannuce, 82

TERNI

L:brerta ALTEROCCA

Ceorse Taonto 29

VENETO

PADOVA

Libraria DRAGHI - RANDI
Vi Cavour, 17

ROVIGO

Librersa PAVANELLO
P:azza V Emanuele, 2
TREVISO

Librana CANOVA

Via Calmaggrore, 31
VENEZIA

Lisrer:a GOLDONI

San Marcu 4742143
Calle dci Fabn
YERONA

Librenia GHELFI & BARBATO
Via Mazzim, 21

Librena GIURIDICA

Via della Costa, &
VICENZA

Librerta GALLA

Carso A Palladio, 41743




MODALITA PER LA VENDITA

La «Gazzzetia Ulliciales e tutte l2 aitre pubblicazioni ufficiali sono in vendiia 2! pubblico:

- presso I'Agenzia dell'lstiiuto Poligrafico ¢ Zecca delip Stato in BOMA, piazza G. Verdi, 10;

— presso le Concessicnarie speciali di:
BARI, Libreriu Leierza 3.p.a,, via Sparano, 134 - BOLOGHA, Libreria Cerutl, piazza dei Tribunali, 5/F - FIRENZE, Libreria Pircla
{Etruria S.a.5.}, viz Cavour, 46:r - GENOVA, Librevia Saidaro, viz Xii Ottebre, 172/r - ILANO, Libreria concessionaria «!stituto
Poligrafizo o Zecca dello Stato» S.r.l., Gzlferia Viorlo Emanrusie, 3 - NAPOLI, Libreria ltalizna, via Chiala, § - PALERMO,
Libreria Flaccovio SF, via Ruggero Settimo, 37 - ROMA, Libreria il ‘Tritone, via del Tritone, §1/A - TORINO, Carnilere Miliani
Fabriano - S.p.a., vla Cavour, 17;

— presso le Librarie deposilarie Indicate nella pagina precedente.

Le richieste per corrispondenza devono essere inviate all'lstituto Poligrafico e Zecca dello Stato - Direzione Marketing € Commerciale -
Piazza G. Verdi, 10 - 00100 Roma, versando Vimporto, maggiorate delle spese di spedizione, a mezzo del c/c postale n. 387001, Le
insarzioni, come da norme ripertate nella testata della parte seconda, si ricevone in Roma (Ufficio inserzioni - Piazza G. Verdi, 10). Le
suddette librerie concassionarie speciali possono acceltare soiamente gli avvisi consegnati a mano e accompagnati dal relative importa.

PREZZI E CONDIZIONI DI ABBONAMENTO - 1954

G abbonamenti annuali hanno decorrenza dal 1° gennaio al 31 dicembre 1994
i semesirali dal 1° gennaio af 30 giugno 1994 e dal 1° luglio af 37 dicembre 1994

ALLA PARTE PRIMA - LEGISLATIVA
Ogni lipe di abbonamento comprende gli indici mensifi

Tipo A - Abbenamenio ai fascicoli dalla serie generale, Tipe B - Abbonamento ai f._ascicqli della sen‘g spgciaig
inclusi § supplements oedinari: destinala alle leggi ed ai regolamenti regionali:
SAANMAIO . . . . L. ..l e e L. 357.000 —Annuale . .. L. e e . L. 65000
- semestrale . . . .. .. ... .. e e e e L. 155.500 -gsemestrale . . . .. .. .. ... ... .... L. 45500

. - i . Tipo E - Abbonamento ai fascicoli della serie speciale

Tipo B - Abbonamanto ai fascicoli della serie speciale destinata ai concorsi indetti dallo Stato & datle
destinata agli atli dei giudizd davanti alia Corte altre pubbliche amministrazioni:
castituzionale: ~annuale . . .., L oo L. 189.500
cannuale . ... Lo L. 85500 L SOMESHAIE . . s e L. 103.500
ssemestrale ...l L. 4t.om0 Tipo F - Abhonamento ai fascicoli della serie generale,

Tipe € - Abbonamento ai fascicoli della serie speciale inclusi i supptementi ordinari, sd ai lascicoli
destinata agli atii delle Cornunita europee: delle qualtro serie speciali:
-annuale . .. ... .. e e e L. 200.000 -annuale . . ... ... L. &37.000
-semestrate . . ... .. ... ... L. 104.000 -semestrale . _ .. .. ... ... L. 379.000

Integranda il versamento refativo al lipp di abhonamento della Gazretta Ufficiale, parte prima, prasceito con la somrma di L. 98.000, si avra diritlo a ricevere
lindice rapertorio annuale cronologico per materie 1994,

Prezze di vendita di un fascicelo dalla serfe ganarale . . . . . . . .. L e L. 1.300
Prezzo di vendita di un fascicolo delle serie spesiali f, Il e M, ogni 16 pagine 0 frazione. . . . . . . . . . . . . vt i L. 1300
Prezzo di vendita di un fascicole della IV serie speciale wConcorsi ed esamis. . . . . . . ., . . e L. 2.550
Prezzo di vendita di un fascicolo jadici mensiti, ogni 16 pagine o FAZIONE . . . . . . . . . L e e L. 1.3
Supplementi ordinari per |la vendita a fascicoli separati, ogni 16 pagine o frazione . . . . . . . . .. ... ... L. 1400
Supplementi straordinari per la vendita a fascicoli separati, ogni 16 pagine o frazione. . . . . . .. . .. .. ... ... .. L. 1400
Supplemanto straordinarlo «Boflettine delfe estrazionin
AbBOREMente aNNURLE . . . . . L e e e e e e e e e e e L. 124.000
Prezzo di vendita di un fascicolo ogni 16 paging 0 TraZiORE . . . . . . . . . . . 0 et e e e e e e L 1.400
Supplemente straordinario «Conlto riassunlive del Tesoros
ABBONAmENto BRRUAIE . . . . . . . L e e e e e e L. 81.000
Prazzo di vendia df un fASCICOI0 .. . . . . L L e e L 7.350
Gazzetta LHliglale su MICROFICHES - 1994
(Serle generale - Supplement! ordinar! - Serle speciall}

Abbonamento annuc mediante 52 spedizioni settimanaii reccomandate . . . . . .. ... ... .. ... ... ... L. 1.300.000
Vendita singoia: per ogni microfiches fino a 96 pagine cadauna. . ... ... . . ..« . ... e - L. 1.500

per ogrd 95 pagine SUCGeSSIVE. . . . . . . . L L L e e e e e L. 1.500
Spese per imballaggio e spedizions raccomandata. . . . . . . . ., L. e L. A.000
N.B. — Le microfiches sono disponibili dal 1° gennaio 1383, — Per 'esterc i suddetli prezzi sono aumentati del 30%

ALLA PARTE SECONDA - INSERZIONI

Abbonamento BNnUAIE . . . . . L L e e e e L 336.000
ADbONamento SEMESIAIE . . . . . . . o e e e e e L. 205.000
Prezzo di vendita di un faseicolo, ogni 16 pagine © fraZione, . . . . . . . . i e e [ 1.450

! prezzi di vendita, in abbonamente ed a fascicoli separali, per 'estero. nonchs quelli di vendita dei fascicali deile amnala arrefrate
compresi | fascicoif del supplemeriti ordinari e straordinari, sono raddeppiati.

L'importo degli abbonamenti deve essere versato sul ¢/c postale n, 387001 intestato all'Istituto Poligrafico e Zecca dello Slato. L'invie dei
fasciceli disguidali, che devono essere richiesti all’Amministrazione entro 20 giorni dalla data di pubblicazione, ¢ subordinajo alla
trasmissione di una fascetta del relativo abbonamento.

Per informazionl o prenotazionl rivelgersi all'lstitulo Poligrafico e Zecca delle State - Piazza G. Verdi, 10 - 00100 ROMA
abbonamenti ¢ (06) 85082149/85082221 - vendita pubblicarioni @ (06) 85082150/83082276 - inserzioni €2 (06) 85082145/85082189
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