
27-8-1998 GAZZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 199 

ALLEGATO I 

CAPITOLO I 

Condizioni speciili d i  riconoscimento per i I ibora ion d i  produziooe delle carni micinate 

I. Laboratori di produzione ai sensi dell'ariicolo 2. comma I, lettera d). 

Oltre che rispettare le condizioni generali stabilite nell'allegato 1. capitolo I e capitolo 111. punti da I a 13 e I 5  del decreio Iegislaiivo 
18 aprile 1994, n. 286, i laboratori di produzione devono comprendere almeno: 

a) un locale separaio dal laboratorio di sezionamento per le operazioni di  macinazione e di  confezionamento. dotaio di un 
termometro o di un tclctcmomctro con dispositivo di regisirazione. Tuttavia il Xlinistcro dclla sanitd pub autoriuare la macinuio<~ 
delle carni nel laboratorio di sezionamento. semprecht la macinuione sia cfTcttuata in  una zona specifica nettunenie sepuau; 

b) un locale per i'imballaggio. a meno che siano soddisfatte le condizioni previste nell'allegato I. capitolo MI. punto 63 del dccrrto 
legislativo 18 aprile 1994. n. 286; 

C) un locale o dei conieniton per il mag~tinaggio del sale; 

d) impianii frigoriferi che garuitiscano il rispetto delle temperature previste dal presente regolamento. 

2.  Oltre che rispctiiuc le condizioni generali previste dall'allcgato A. capitolo 1 del decreto Icgislativo 30 dicembre 1992. n. 537. le uniL1 
di produzione autonome dc\ono comprcndcre almeno: 

a) locali quali quelli previsti ncll'allcgaio 8. capiiolo I. punto I del decreto legislativo 30 diccmbrc 1992. n. 537 e 

b) locali quali quelli previsti al punto 1. Iettcra a) del presente capitolo. 

3 Per quanto riguarda l'igiene del personale. dei l 0 ~ 3 l i  e del materiale degli stabilimenti si applicano le regole prc\istc all'allegato I, 
capitolo V dcl decreto legislativo 18 aprile 1994. n. 286. 

In caso di preparazione muiuale il personale adibito alla produzione di cani macinate dcbe inoltre indossare una maschera 
buccu-nasale. Il \ctcrinuio ufiìciale puo aliresi impone di indoswrc guanti lisci. impermeabili. "usa e getta" o gumii di tipo 
analogo che possano csscrc puliti e disinfettati. 

CAPITOLO Il 

Condizioni per la produzione di c i r n i  mrcini ic 

I Le carni de\ono csscrc csminate prima della macinuione o del fryionunento. conforincmcnic all'anicolo 7. Tutie le pani 
insudiciaie o sospcitc sono tolte ed eliminaie prima di procedere alla macinuione delle cami. 

2 .  Le carni macinate non possono essere oiienuic con resii di sczionamenio O di mondatura o con carni sepcuatc meccanicanienic 

In panicolarc esse non possono essere prcparaie con carni di cui all'articolo 7 e 10 del decreto legislativo 18 aprile 1994. n 236. ne 
con carni probenienti dalle seguenti p ~ t i  di bobini. suini. ovicii e caprini: muscoli della testa. esclusi i muscteri. e pjne non 
nluscolosa della linea alba. regione dcl carpo e del tano. rimasugli di carne raschiati dalle ossa. I muscoli del diarranlma - previa 
asporiuione delle sierose - e quelli dei masseieri possono essere uii l iuati soltanto allorchi sia accenata l'assenza della cisi~cercosi. 
Lc carni fresche non doono conicnere frmmcnii ossei. 

hllorchc le opcruioni cnittuate tra il momento in cui Ic carni sono introdotte nei locali di cui al capitolo I. e il momcnio in cui il 
prdoi io liniio t  ottop posto ai processo di rcfrigeruione o surgcluione sono eseguite entro un termine musimo di un'ora. I3 
temperatura al centru dclla massa dc\c essere di + 7 "C al massimo e la tcmperatun dei locali di produzione deve essere di I 2 *C 
al massimo. Il \ctcrinario uil-iciale puJ auioriuue un periodo di tempo superiore per dcicnninati casi in cui I'aggiunia di sale sia 
giusfificata da motivi tecnici. semprechi le nome sanitarie non siano pregiudicate da qinsta deroga. 

Se dcitc operuioni durano piu di un'ora o piU del perido di tempo autoriuaio dal \etcnnuio uficialc. le carni fresche possono 
csscre uiiliuaic soltanto dopo che la temperatura al centro dclla musa sia stata riponata a + 4 *C. al massimo: 

3 . Le carni macinaie devono ascrc sottoposte a una sola wgc1azionc. 

4 . Immcdiatamentc dopo la produzionc, le carni macinate debbono essere conrczionaie in modo igienico ed csscrc penate, prcvio 
imballaggio. aile temperature previste aii'anicoio 3. comma 3. Icttcra C). 
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CAPITOLO III 

Condizioni speciali d i  riconoscimento per i Iabor i ton  d i  produzione di preparazioni di carni  

I. I Iabontori di produzione ai sensi dcll'anicolo 2. comma I. Ic i tcn  d) devono almeno dispom di locali rispondenti ai rcquisiii di cui: 

i) all'allcgito I. capiioli l e 111 del decreto Icgislaiivo 18 aprile 1994, n. 286, o d i  cui 
b) ill'allegato I. capitoli I e Il del decreto del Presidente della Rcpubblica 8 giugno 1982, n. 503, o d i  cui 
C) aII'illegaio l .  capiioli I e IV. punto I del dccrcio del Prcsidenre della Rcpubblica 17 oiiobrc 1996, n. 607, 

e comprcndcre: 

- un localc separalo dal Iaboraiorio di sczionuncnio per le operazioni di produrione delle preparazioni di cuni. di aggiunu di altri 
procloiii al imcntxi e d i  confczionuncnto. doiaio d i  un iermomeiro con disposiiivo d i  registrazione. 

Tuitavia 11 ,\liriistcro della sxtii3 puo ~conosccre un Iaboniorio in  cui la pduz ione  delle prcpamioni d i  c m i  a\\cnga nel 
I~horatorio di scrionamcnio. purché la produzione sia effettuala in una zona specifica netimentc separata; I'aggiunia di condimenii a 
cxcrissc intere di \olai i l i  da conile puo essere auioriuata in un locale specifico netimente scpanio dal locale di macclluione; 

- un locale per l'imballaggio. a meno che non siano soddisfatic le condizioni di cui all'allcgaio I. capiiolo XII. punto 63 del decrcto 
Icg is l~ i i \o  I 3  aprile 1991. n. 286; ci8 vale anche per i Iaboraiori riconosciuii ai sensi del decreto del Prcsidenie della Repubblica 8 
giugno 1982. n. !O3 e del decrcio del Presidente della Repubblica 17 oitobrc 1996. n. 607; 

- un locale per il magluinaggio di condirnenii ed altri prodotti alimeniari integri e pronti per I'uiiliuuione; 

- I o c ~ l i  frigoriferi per il r n ~ g u i n a g g i o .  

- Jclle carni fresche di cui al l 'micolo 5. cornrna I. lctten a). 

- Jclle p r c p u ~ i o n i  di carni; 

- ir i ip i~n i i  frigoriferi che gwan~iscuio il rispetto delle tcrnpcnturc pre\istc dal presente rcgolmenio. 

2 .  Lc unitA di produzione auionome ed i Iaboraiori di produzione ai sensi dcll'anicolo 2. comma I. Iciten d). punto 2. de\ono 
soJJisf~re i requisiti di cui all'allegato A. capitolo I ed all'allcgato B. capitolo I del decreto legislitivo 30 dicembre 1992. n. 537. 

3 .  Si JppticJno pcr analogia le nome prcbisie all'~1lcgato I. capitolo V del decrcio Icgislaiivo 18 aprile 1991. n. 286 pcr qu~n io  
r iguard~ I'igicne del personale. dei locali e del msieriale negli siabilimenii. 

In caso di yrcparuionc manuale. il pcnonalc adibito alla produzione dcllc prcparuioni di carni deve inoltre indossare una muchera 
bucco-nsalc. Il \eierinario ulliciale pub aliresi iniponc al suddciio personale di indossare guanti lisci. impermeabili. "usa C &cila" O 

gu~nci  di tipo ~nalogo che possuio essere puli l i  e disinreitali. 

CAPITOLO I V  

Prcscrir ioni particolari per la produzione delle grcprrazioni d i  cami  

IntJipendenicmcntc dal rispciio delle condizioni gencnli del capiiolo 111 ed i seconda del iipo di produzione inicressaia 

a) la produzione di p rcpuu ion i  di c m i  dete a\-benire a temperatiin controllaia; 

F) Ic prcp~rarioni di carni Jcrono essere confezionate in unii3 di spedizione in modo da evitare qualsiasi rischio di coniaminuione; 

C )  le preparazioni di carni possono essere oggeiio di una sola surgeluionc c possono essere oggctio di scambi solo entro un i ~ ~ i n c  non 
supcriorc a 18 mesi; 

d) le preparazioni d i  carni devono. immediaiamente dopo il procaso d i  produzione. U ~ C R  confcrionaie confomemenie al capiiolo VII 
penate, ~ r t v i o  imballaggio. alle icmpcrature prcvisie all'arijcolo 5. comma 1, Icitcra d). 
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Control l i  

1. I Iaboraiori d i  produzione di cami macinaic C di preparazioni d i  cami sono soggeiii al controllo del \eierina6o ufficiale. il quale deve 
acccrtusi del rispeiio dei requisiti del presente rcgolamenio ed in  pariicolarc: 

i )  lo siaio d i  pulizia dei locali. degli impianti e delle apparecchiaiure noncht i'igicnc del penonate; 

i i )  l'efficacia dei conirolli cffeiiuaii dal10 siabilimenio. confomemenie all'anicolo 7 del pmenie rcgolamenio, in pariicolare mediante 
I'esmc dei r iui l iai i  dcll'auioconuollo: 

i i i )  la quali l i  microbiologica ed igienica delle can i  macinaie e delle preparazioni di carni; 

iv) I'apposiia bollaiura d i  sanii l  delle c a n i  macinate e delle preparazioni di carni; 

v) le condizioni di mag~r inagg io  e di trupono; 

b) eseguire. ncll 'mbiio dei controlli un?ciali. qualsiasi preliero necessario agli c s m i  di laboraiorio intesi a confemare i risuIirii 
dcll'auiocontrollo; 

i) proccdcre a qualunque alUo conirollo che riicnga necessario effciiuare per garantire il rispeiio dei requisiti del presehic regolamento, 
fcmio rcsiando che i risuliaii dci controlli microbiologici dc\ono essere valuiaii sulla base dei criieri previsti nell'allcgaio Il per le 
carni macinaie e ncll'allcgaio I V  per le preparazioni d i  cani .  

2. Il \cicrinjrio ullicialc dctc atere libero acccsso. in qualsiasi momcnio. ai depositi Irigoriferi e a iurii i locali d~ latoro per tcrificarc il 
rispciio rigoroso delle suddciic disposizioni. 

I. Lc carni macinate e le prcparuioni di carni dcbono csscrt contmsegiaic sulla confezione o sull'imballaggio con il bollo smiiano. 

2 .  Il bollo saniiario comuniiario puo essere apposto solianio sulle c ~ r n i  macinaie oiienuie confomemcnie all'micolo 3 e sulle 
prcparuioni di c ~ r n i  oticnuic conlonnemcnre all'anicolo 5 in un Iaboniorio di produzione riconosciuto confomcrnente all'uticolo 8; 
dciio bollo di s ~ n i i i  dcbe csscrc conforme 

a) per Ic c ~ m i  macinaie. all'allegaio I. C J ~ ~ I O ~ O  XI, punio 50Cel dccrcro Icgislaiivo I 8  aprile 1994, n. 286. 

b) pcr Ic prcp;uuioni di carni ottenute 

i )  con cirni  frcschc di animali da macello o di scl\aggina d'allctmento. all'allegaio I. capiiolo XI. punio 50 del decreio Icgislaiito 
I 8  aprile 1994. n. 286. 

ii) coli c m i  di po l l~mc e di piccola sclbaggina d '~ l l c tmcn io .  di piuma o d i  pelo. all'allegaio I. capiiolo XII. punio 66 d c l l ~  dirciliva 
7111 l8;CEE. 

i i i )  con carni di scl\~ggina cacciata. all'allcgaio I. capitolo VII. punio 2 del dccrcio del Prtsidcnie della Repubblica 17 oiiobre 1996. 
n. 607. 

3. Per la produzione di c m i  macinaie o di p rcpuu ion i  di c m i  in una un i i i  di produzione autonoma. i lbol lo saniiano debe conicncre il 
nunicro di riconoscimenio r i ~ i b u i i o  confonnemenie aI I '~t icolo 8. 

4. F ~ i i o  salso il dccrcio legislaiivo 27 g C ~ l i 0  1992. n. 109. il produiiore deve fu figurue. ai fini del coniroiio. in modo tisibile C 

Icggibilc sull'imballaggio. qualora non risulti chiuamenie daila denominazione di vendila del prodoiio o dall'elenco degli ingredienti 
ai scnsi dcl decreto suddctio. la specie o le specie animali da cui le carni sono state ottenute. e, in  caso di mCS~0 la~a .  13 pcrccniuale 
di ciascuna specie. e per gli imballaggi non desiinaii al consumaiore finale, la data di produzione. 

i'cr Is carni macinale e Ic prcparuioni di carni oiicnuie con can i  macinaie. ad eccezione delle salsicce fresche. recanii i l  bollo 
s~niiario prct isio al prcscnic capiiolo. detono inolirc figurare sull'eiichcitatwa le indicarioni scguenii: 

- "!asso di grassi inferiore a ..."; 
- "r~pp0riO collagcne/pmicine di carne inferiore a ...". 

- 13 - 
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CAPtTOLO VI1 

Confezionamento c imball iggio 

I .  Gl i  imballaggi (ad esempio casse. carioni) devono «sere conformi a iuiie le norme igieniche. e in particolare dcbono =se=: 

- iati da non alierare le ccuaiicrisiiche orgsnoleiiichc delle carni macinaie o delle prepaarioni di c m i .  

- iili da non trssmeiierc allc carni macinaic o allc preparazioni di cami sos iwc  nocive per la saluic umank 

- surricicnicmcnie solidi per garantire una proiezione eflicacc dcllc carni macinaie o delle prepanzioni di carni dunnic il importo e 
le manipolazioni. 

2. Gl i  imballaggi non devono essere r iu i i l iuat i  per imballare carni macinale o preparazioni d i  cami. sa!vo se sono prodoiii con maieriali 
rcsisicnii alla conosione. di facile pulizia C se sono stati previamcnie puliii e disinfeiiaii. 

3.  Le carni macinaic o le prcparuioni di carni confezionate dcbono essere imballate. 

3 T u i i a ~ i ~  quando !'in\olucro s d d i s h  iuitc le condizioni proiciti\e dell'imballaggio. non C necasario che «so sia iruparcnie o incolore 
e non t obbligaiono porlo In un secondo conicniiore. purchi siano nspcitaie le condizioni del punto I. 

CAPITOLO VI11 

Deposito 

I Le c ~ r n i  macinaic e le prcparsrioni di carni debono esscrc raffreddaie irnmediaimente dopo il confezionmenio d o  l'imballaggio. Le 
carni macinate dcborio esscrc immaguzinaie alle iempeniurc di cui all'articolo 3. comma 3. leiiera C) e le prcparuioni di carni alle 
icrnpcraturc di cui all'ariicolo 5. cornrna I, leiiera d). 

2 La surgcluionc dcllc carni macinaie e delle preparuioni di c m i  puo essere efi'eiiuata unicamcnie nei locali dei Iaboniort di 
produzione o dcllc uni t i  di produzione auionomc O in  un deposito Irigorifcro riconosciuio. 

3 Sci depositi frigoriferi. le carni macinaic e le prcparuioni d i  carni non possono essere immagytinaie con altri prodoiii alimeniari. 
salro cssi in cui I'iniballacgio di lali p rdo i i i  sia tale da conseniire l'esclusione di un'influcnza negativa degli siessi. 

Trasporto 

I I e carni in~cinaie e le prcparsrioni di carni dcbono essere spedite in modo che d u p i e  il irasporto siano proieiic dai faiiori che 
yujsono cuni~niinarle o arcrc su di esse un cffciio nocibo. icnuio conio della d u n i l  dcllc condizioni e dei meu i  di t nspno .  In 
p~ r t i c~ i l . ~ r c .  i nic77i u i i l i r ~ a i i  pcr il irasporto delle carni macinare e dcllc prepamioni di carni devono esscre aitrcuaii in mulo da 
garaliire CIIC duranic il insporlo non siano superate le icmperaiurc indicate nel praenic regolamcnio e csscm niuniii Ji un 
icrniomriro con dispositiro di rcgisiruione aiio a registrare il rispeiio di qucsia prescrizione. 

2 .  Iii caso d~ iransiio aiira\eno un paese ieno e qualora il laboratorio di produzione sia siiuaio in una zona soggcitJ a ~VSIJ-IZ~U~I r r r  
niotibi Ji polizia saniiaria. il m c u o  di irsspono dobri rinianerc sigillaio. 
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ALLEGATO 11 

CRITERI DI COMPOSIZIONE E CRiTERI MICROBIOLOCICI 

I. Criteri di composizione controllati sulla base di una media giornaliera 

11. Criteri rnicrobiologici 

- Carni macinate magre 

- Carni macinate di puro manzo 

- Carni macinate contenenti maiale 

- Carni macinate di altre specie 

I laboratori di produzione o le unità di produzione autonoma debbono provvedere affinché, nei controlli 
di cui all'articolo 7, paragrafo 4, e secondo i metodi di interpretazione che seguono, le carni macinate 
soddisfino i seguenti criteri: 

Percentuale 
di grassi 

5 770 

5 20 % 

5 30 % 

5 25 % 

"l M = soglia limite di accettabilità oltre la quale i risultati non sono più ritenuti soddisfacenti; il valore di M è di 
I O  m al momento del conteggio effettuato in ambiente solido e di 30 m al momento del conteggio effettuato 
in ambiente liquido. 

~ h i  m = soglia limite al  di sotto della quale tut t i  i risultati sono ritenuti soddisfacenti. 
l" n = numero di unità componenti il campione. 

C = numero di unità del campione che danno valori situati tra m e M. 

Rapporto 
collagenelproteine di 

carne 

5 12 

5 15 

5 18 

5 15 

I risultati delle analisi microbiologiche vanno interpretati secondo: 

m lhl 

5 x 1OS/g 

5O/g 

Germi aerobi mesofili 
n (CI = 5. (dl = 2 

Colibacilli .Escherichia coli. 
n = S ; c = 2  

A. Un piano a tre categorie di contaminazione per i germi aerobi mesofili, colibacilli <*Escherichia coli,) 
e stafilococcus aureu, vale a dire: 

M 1'1 

5 x 106/g 

5 x 102/g 

- una categoria inferiore o uguale al requisito m, 

Salmonelle 
n = S ; c = O  

Stafilococchi aurei 
n = 5; C - =  2 

- una categoria compresa tra il requisito m e la soglia M, 

- una categoria superiore alla soglia M. 

assenza in 10 g 

1. La qualità della partita è ritenuta: 

103/g 

a) soddisfacente quando tutti i valori riscontrati sono inferiori o pari a 3 m in ambiente solido o 
a 10 m in ambiente liquido; 

1 02/g 

b) accettabile quando i valori riscontrati sono compresi tra: 

i) 3 m e 10 m (= M) in ambiente solido, 

ii) IO m e 30 m (= ?.t) in ambiente !iq?iido, 

e quando c/n è inferiore o pari a due quinti con il piano n = 5 e C = 2 o qualsiasi altro piano 
di efficacia equivalente o superiore da riconoscere da parte della Comunità europea. 
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2. La qualità della partita è ritenuta insoddisfacente 

- in tutti i casi in cui si riscontrano valori superiori a M; 

- qualora d n  sia superiore a due quinti. 

Tuttavia quando si verifica il superamento di quest'ultima soglia per i microorganismi aerobi a 
+ 30 "C, posto che tutti gli altri requisiti siano rispettati, detto superamento deve essere oggetto 
di una interpretazione complementare, in particolare per i prodotti crudi. 

Comunque, il prodotto deve essere ritenuto tossico o corrotto quando la contaminazione 
raggiunge il valore microbico limite S fissato, in genere, a m .  lo3. 

Per lo stafilococco aureo, tale valore S non deve mai superare 5 . IO4. 

Le tolleranze che dipendono dalle tecniche di analisi non si possono applicare ai valori di M e 
di S. 

B. Un piano a due categorie per le salmonelle, senza alcuna tolleranza, che corrispondono alle 
espressioni: 

- -Assenza in.: i l  risultato è ritenuto soddisfacente; 

- -Presenza in,> il risultato è ritenuto insoddisfacente. 
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ALLEGATO 111 

CERTIFICATO DI SANTA RELATIVO A CARNI MACINATE ( ' )  

N .......................................................... 

Paese speditore: ................................................................................................................................................. 

Ministero: .......................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. Servizio: 

Riferimento ( 2 ) :  .................................................................................................................................................. 

I. Identificazione delle carni macinate 

Prodotti preparati con carni di: ................................................................................................................ 
(specie animale) 

Natura dei prodotti ('): ............................................................................................................................ 

Natura dell'irnballaggio: ............................................................................................................................ 

Numero dei pezzi o delle unità di imballaggio: ....................................................................................... 

Temperatura di immagazzinamento e di trasporto: ................................................................................. 

Durata di conservazione: .......................................................................................................................... 

Peso netto: ................................................................................................................................................. 

11. Provenienza delle carni macinate 

Indirizzo(i) e numero(i) del riconoscimento dello (degli) stabilimento(i) di produzione riconosciuto(i): 

Se necessario: 

Indirizzo(i) e numero(i) del riconoscimento veterinario del(i) deposito(i) frigorifero(i) riconosciuto(i): 

111. Destinazione delle carni macinate 

Le carni macinate sono spedite 

da: .............................................................................................................................................................. 
(luogo di spedizione) 

a: ................................................................................................................................................................ 
(paese di destinazione) 

......................................................................................................... col seguente mezzo di trasporto ('): 

( ' )  Ai sensi dell'articolo 2 della direttiva 94lbjiCE. 
(l) Facoltativo. 
(') Da completare con,le menzioni di cui all'anicolo 3, paragrafo 2, lerren e) della direttiva 9416SlCE. 
(9 Per i carri ferroviari e gli autocarri indicare il numero di immatricolazione; per gli aerei il numero del volo e per le navi 

il nome. Tali indicazioni vanno aggiornate in caso di trasbdrdo.. 
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.............................................................................................................. Nome e indirizzo dello speditore: 

...................................................................................................................................................................... 

............................................................................................................. Nome e indirizzo del destiiiatai-io: 

...................................................................................................................................................................... 

IV. Attestato di sanità 

I l  sottoscritto certifica che le carni rnacinatc 

a )  sono  state prcparate con carni nelle condizioni specifiche previste dalla direttiva 94/65/CE; 

b) sono  destinate alla Kcpubblica elleniia i ' ). 

........................................................................................................................ 
(rimbro e firma del veterinario uffic~ale) 

(nome in lettere maiuscole) 

i ' )  Se <>poor:uiio 



27-8-1998 GAZZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 199 

ALLEGATO I V  

CRITERI MICROBIOLOGICI 

I laboratori di fabbricazione o Ie unità di produzione autonoma debbono prowederc affinché, nei controlli 
di cui all'articolo 7, paragrafò 4, e secondo i metodi di interpretazione indicati nell'allegato Il, le 
preparazioni di carni soddisfino i seguenti criteri: 

( ' )  M = soglia limite di accettabilità oltre la quale i risultati non sono più ritenuti soddisfacenti; il valore di M i di 10 m 
al momento del conteggio effettuato in ambiente solido c di 30 m al momento del conteggio effettuato in 
ambiente liquido. 

(') m = soglia limite al di sotto della quale tuni i risultati sono ritenuti soddisfacenti. 

m i') 

5 x 102/g 

5 x lO21g 

Preparazioni di carni 

Escherichia coli (Colibacilli) 
n = S ; c = 2  

Stafilococchi aurei 
n = S ; c = l  

M ('1 

5 x 103/g 

5 x 103/g 

Salmonelle 
n = S ; c = O  

Assenza in 1 g 
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ALLEGATO V 

CERTIFICATO DI SANITA R E L A T N O  A PREPARAZIONI DI CARNI ( l )  

N .......................................................... 

Paese speditore: ................................................................................................................................................. 

Ministero: .......................................................................................................................................................... 

Servizio: ............................................................................................................................................................. 

Riferimento ( l ) :  .................................................................................................................................................. 

I. Identificazione delle preparazioni di carni 

Prodoni preparati con carni di: ................................................................................................................ 
(specie animale) 

Natura dei prodoni ('): ............................................................................................................................. 

Natura dell'imballaggio: ............................................................................................................................ 

Numero dei pezzi o delle unità di imballaggio: ....................................................................................... 

Temperatura di immagazzinamenro e di trasporto: ................................................................................. 

.......................................................................................................................... Durata di coiiservazione: 

Peso netto: ................................................................................................................................................. 

11. Provenienza delle preparazioni di carni 

Indirizzo(i) e numero(i) del riconoscimento dello (degli) stabilimento(i) di produzione riconosciuto(i): 

Se riecessar io: 

indirizt.o!ii c, ri:iiiir.!.?~ii) del riconoscimento veterinario del(i) deposito(i) frigorifero(i) riconosciuto(i): 

!Il. Destinazione delle preparazioni di carni 

I prodorri sono \pcJir: 

Li .? : ........................................................................................................................................................... 
(luogo di spedizione) 

a :  ................................................................................................................................................................ 
(paese di desrinazionc) 

col seguenrt. mezzo di trasporto (") :  ......................................................................................................... 

1 ' 1  Ai sensi drll'~rticolo 7 Jella direrriva 9416SlCE. 
(:I Faiolrar~vo. 
( ' 1  Evenrunlc menzione d'irradiamenro ionizzanrc per morivi di carancre medico. 
1') Per i carri ferroviari e gli autocarri indicare i l  numero di immatricolazione; per gli aerei i l  numero del volo e per le navi 

i1 nome. Tali indicazioni vanno aggiornare in caso di rrasbordo. 
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Nome e indirizzo dello speditore: .............................................................................................................. 

...................................................................................................................................................................... 

Nome e indirizzo del destinatario: ............................................................................................................. 

N. Attestato di sanità 

I1 sottoccritto certifica che le preparazioni di carni: 

a)  sono state preparate con carni fresche nelle condizioni specifiche previste dalla direttiva 941 
6SICE; 

b) sono destinate alla Repubblica ellenica ( l ) .  

Fatto a ........................................................ , il .............................................. 
(luogo) (data) 

................................................................................................................................................ 
(timbro e firma del veterinario ufficiale) 

(nome in lenere maiuscole) 

( ' )  Cancellare la dicitura inutile. 
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N O T E  

I1 testo delle note qui pubblicato è stato redatto ai sensi del- 
l'art. 10, commi 2 e 3, del testo unico delle disposizioni sulla promul- 
gazione della leggi, sull'emanazione dei decreti del Presidente della 
Repubblica e sulle pubblicazioni ufficiali della Repubblica italiana, 
approvato con D.P.R. 28 dicembre 1985, n. 1092, al solo fine di facili- 
tare la lettura delle disposizioni di legge modificate o alle quali è ope- 
rato il rinvio. Restano invariati il valore e l'efficacia degli atti legisla- 
tivi qui trascritti. 

Per le direttive CEE vengono forniti gli estremi di pubblicazione 
nella Gazzetta Ufficiale delle Comunità europee (GUCE). 

Note alle premesse: 

L'art. 87 della Costituzione così recita: 

«Art. 87. -- I1 Presidente della Repubblica è il capo dello Stato e 
rappresenta l'unità nazionale. 

Può inviare messaggi alle Camere. 
Indice le elezioni delle nuove Camere e ne fissa la prima riunione. 
Autorizza la presentazione alle Camere dei disegni di legge di ini- 

ziativa del Governo. 
Promulga le leggi ed emana i decreti aventi valore di legge e i 

regolamenti. 
Indice il referendum popolare nei casi previsti dalla Costituzione. 
Nomina, nei casi indicati dalla legge, i funzionari dello Stato. 
Accredita e riceve i rappresentanti diplomatici, ratifica i trattati 

internazionali, previa, quando occorra, l'autorizzazione delle 
Camere. 

Ha il comando delle Forze armate, presiede il Consiglio supremo 
di difesa costituito secondo la legge, dichiara lo stato di guerra delibe- 
rato dalle Camere. 

Presiede il Consiglio superiore della magistratura. 
Può concedere grazia e commutare le pene. 
Conferisce le onorificenze della Repubblica)). 

- La legge 23 agosto 1988, n. 400, reca: la ((Disciplina dell'atti- 
vità di Governo e ordinamento della Presidenza del Consiglio dei 
Ministri)). L'art. 17, comma 1, della suddetta legge così recita: 

((Art. 17 (Regolamenti). - 1. Con decreto del Presidente della 
Repubblica, previa deliberazione del Consiglio dei Ministri, sentito il 
parere del Consiglio di Stato che deve pronunziarsi entro novanta 
giorni dalla richiesta, possono essere emanati regolamenti per disci- 
plinare: 

a) l'esecuzione delle leggi e dei decreti legislativi; 

b) l'attuazione e l'integrazione delle leggi e dei decreti legisla- 
tivi recanti norme di principio, esclusi quelli relativi a materie riser- 
vate alla competenza regionale; 

C) le materie in cui manchi la disciplina da parte di leggi o di 
atti aventi forza di legge, sempre che non si tratti di materie comun- 
que riservate alla legge; 

d) l'organizzazione ed il funzionamento delle amministrazioni 
pubbliche secondo le disposizioni dettate dalla legge)). 

- La legge 22 febbraio 1994, n. 146, concerne le disposizioni per 
l'adempimento di obblighi derivanti daii'appartenenza dell'ltalia alle 
Comunità europee - legge comunitaria 1993. L'art. 4 così recita: 

((Art. 4 (Attuazione di direttive comunitarie in via regolamentare). 
1. I1 Governo è autorizzato ad attuare in via regolamentare, a 

norma degii articoli 3, comma 1, lettera C),  e 4 della legge 9 marzo 
1989, n. 86, le direttive comprese nell'elenco di cui all'allegato C, 
applicando anche il disposto dell'art. 5, comma 1, della medesima 
lenne n. 86 del 1989. 

2. Gli schemi di regolamento per l'attuazione delle direttive com- 
prese nell'elenco di cui all'allegato D sono sottoposti al parere deiie 
competenti Commissioni parlamentari ai sensi dell'art. 4, comma 4, 
della legge 9 marzo 1989, n. 86, come sostituito dall'art. 3 della pre- 
sente legge)). 

L'allegato alla legge n. 14611994 sopra citata così recita: 

((ALLEGATO C 
(art. 4. comma l )  

ELENCO DELLE DIRETTIVE DA ATTUARE 
IN VIA REGOLAMENTARE 

(Omissis). 

921110lCEE: direttiva del Consiglio, del 14 dicembre 1992, 
recante modifica della direttiva 881657lCEE che fissa i requisiti rela- 
tivi alla produzione ed agli scambi delle carni macinate, delle carni in 
pezzi di peso inferiore a cento grammi e delle preparazioni di carni. 

(Omissis) )). 

-- La direttiva 94/65/CEE è pubblicata in G.U.C.E. L 368 del 
31 dicembre 1994. 

- La direttiva 88/657/CEE è pubblicata in G.U.C.E. L 382 del 
31 dicembre 1988. 

- La direttiva 92/110/CEE è pubblicata in G.U.C.E. L 394 del 
31 dicembre 1992. 

I1 D.P.R. lo marzo 1992, n. 227, concerne i l  regolamento di 
attuazione della direttiva 88/657/CEE che fissa i requisiti relativi alla 
produzione ed agli scambi di carni macinate, delle carni in pezzi di 
peso inferiore a cento grammi e delle preparazioni di carni. 

-- Il D.Lgs. 28 agosto 1997, n. 281, riguarda la definizione e 
l'ampliamento delle attribuzioni della Conferenza permanente per i 
rapporti tra lo Stato, le regioni e le province autonome di Trento e 
Bolzano ed unificazione, per le materie ed i compiti di interesse 
comune delle regioni, delle province e dei comuni, con la Conferenza 
Stato-città ed autonomie locali. L'art. 2, comma 3, così recita: 

((3. La Conferenza Stato-regioni è obbligatoriamente sentita in 
ordine agli schemi di disegni di legge e di decreto legislativo o di rego- 
lamento del Governo nelle materie di competenza delle regioni o delle 
province autonome di Trento e di Bolzano che si pronunzia entro 
venti giorni. Resta fermo quanto previsto in ordine alle procedure di 
approvazione delle norme di attuazione degli statuti delle regioni a 
statuto speciale e delle province autonome di Trento e di Bolzano~. 

Note all'art. I :  

- I1 D.Lgs. 30 dicembre 1992, n. 537, reca: ((Attuazione della 
direttiva 92/5/CEE relativa a problemi sanitari in materia di produ- 
zione e commercializzazione di prodotti a base di carne e di alcuni 
prodotti d~ origine animale)). 

-- I l  D.Lgs. 18 aprile 1994, n. 286, reca: ((Attuazione delle diret- 
tive 91 /497/CEE e 91 /498/CEE concernenti problemi sanitari in 
materia di produzione ed immissione sul mercato di carni fresche)). 

Note all'art. 2: 

-- Per il D.Lgs. 18 aprile 1994, n. 286, vedi nelle note all'art. 1. 
L'art. 2 del suddetto decreto legislativo così recita: 

«Art. 2 (Defnizionij. 1. Ai fini del presente decreto si inten- 
dono per: 

a) carni: tutte le parti atte al consumo umano di animali 
domestici appartenenti alle specie bovina (comprese le specie Bubalur 
bubalis e Bison bb-on), suina, ovina, caprina, nonché di solipedi dome- 
stici; 

b) carni fresche: carni, comprese quelle confezionate sotto 
vuoto o in atmosfera modificata. che non hanno subito alcun tratta- 
mento diverso dal trattamento per mezzo del freddo destinato ad assi- 
curarne la conservazione; 


