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RIFERIMENTI NORMATIVI
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D.M. 31 marzo 1993;

D.P.R. 459/1993;

Legge 23 agosto 1993, n. 352;
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D.M. 6 settembre 1994;
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Ordinanza Ministero Sanita 2 marzo 2000;
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CAPO |
ORGANIZZAZIONE SANITARIA
Art. 1
Autorita sanitaria

L’autorita sanitaria del Comune ¢ il Sindacogilale per I'esercizio delle funzioni in materiaeigico
sanitaria si avvale dei competenti Servizi dell&aia Unita sanitaria locale.

Art. 2
Organizzazione dei servizi di igiene e sanita

All'organizzazione dei servizi e all’espletamerdelle funzioni igienico-sanitarie provvede |'Azin
Unita sanitaria locale per quanto di competenza.

All'organizzazione dei servizi per i controlli dentali provvedono le Agenzie regionali e le Pnoié
autonome.

Art. 3
Servizi e vigilanza igienico-sanitaria

L’'Unita sanitaria locale esplica i compiti ad @gemandati dalla legge ed, in particolare, attsavd

dipartimento di Sanita Pubblica, svolge le seguntzioni:

a) igiene e sanita pubblica;

b) prevenzione e sicurezza degli ambienti di lavo€on apposito regolamento viene disciplinata la
specifica materia;

c) igiene degli alimenti e della nutrizione;

d) veterinaria; con apposito regolamento vieneiglimata la specifica materia.

Le ispezioni e la vigilanza igienico-sanitariangoeseguite dal personale di vigilanza delle A.LL.8&x
UU.SS.LL., dai tecnici della prevenzione nell'ammitée e nei luoghi di lavoro da altro personale afii
incaricato.

L’'Agenzia regionale per la protezione dellaml&esplica i compiti ad essa demandati dalla legge
materia.

Art. 4
Competenze del Sindaco

In caso di necessita il Sindaco o il dirigentenpetente adotta tutti i provvedimenti (ordinanze,

ingiunzioni, ecc.) oltre a far si che le norme pieEsente regolamento siano rispettate.
Art. 5
Ordinanze contingibili ed urgenti

Quando l'ordinanza esprime l'urgenza di un pralimento questo dovra essere immediatamente eseguita

nonostante ricorso ad opposizione.
Art. 6
Ordinanze contingibili ed urgenti. Competenze A.U.S L.

Le ordinanze in caso d'urgenza debbono esseeestdatapporto motivato dal Servizio Sanita Pubhdica
dal Servizio Veterinario per le materia di competenterritorialmente competente e devono riferasi
provvedimenti contemplati da leggi o regolamentiere da situazioni in carenza normativa giudicaecplose
per la salute pubblica dalla A.U.S.L. ed adottatieSindaco.

TITOLO II
DIFESA DAGLI AGENTI INQUINANTI: L’ARIA, IL RUMORE, L’ACQUA, IL SUOLO

CAPO |

Art. 7
Tutela e salvaguardia dell'ambiente
| principi fondamentali per la difesa dellambiercui deve ispirarsi 'amministrazione comunalacso
fissati nella normativa nazionale di riferimento.
Art. 8
Compiti dell'amministrazione comunale
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L’Amministrazione comunale partecipa al migliommo, conservazione e ricupero delle condizioni
ambientali pit conformi alla collettivita sensikitiando mediante idonee forme d’informazione, conigbfiche
riunioni, avvisi e avvalendosi della collaborazi@molastica tutta la popolazione alla piu validdatmrazione
per la difesa dell'igiene dell’ambiente.

Art. 9
Difesa del patrimonio ambientale

Con deliberazione del Consiglio comunale resaédiatamente esecutiva potranno essere individuate e

delimitate zone del patrimonio ambientale del terid@ comunale da tutelare.
Art. 10
Difesa del diritto di ambiente
Qualsiasi cittadino ha diritto all'informazioneeslth stato delllambiente e pud denunciare fatrmitti
lesivi di beni ambientali.
CAPO 11
TUTELA DALL'INQUINAMENTO ATMOSFERICO
Art. 11
Inquinamento atmosferico

Ai sensi dell'art. 2 del D.P.R. 24 maggio 1988,203, si intende per inquinamento atmosferico ogni
modificazione della normale composizione o sta@di dell’aria atmosferica, dovuta alla presenztarstessa
di una o piu sostanze in quantita e con caratighisttali da alterare le normali condizioni amb#ine di
salubrita dell'aria; da costituire pericolo ovvepoegiudizio diretto o indiretto per la salute defimo; da
compromettere le attivita ricreative e gli altrii sgittimi dell’ambiente; alterare le risorse kbgiche e gli
ecosistemi ed i beni materiali pubblici e privati.

Art. 12
Definizioni

Siintende per:

Valori limite di qualita dell’aria: limiti massimi di accettabilita delle concentrazi@ limiti massimi di
esposizione relativi ad inquinamenti nell'ambieasterno.

Valori guida di qualita dell’aria: limiti delle concentrazioni e limiti di esposizienrelativi ad
inquinamenti nell'ambiente esterno destinati:

a) alla prevenzione a lungo termine in materia atlite e protezione dell’ambiente;
b) a costituire parametri di riferimento per listzione di zone specifiche di protezione ambieniade
le quali & necessaria una particolare tutela deidita dell’aria.

Emissione:qualsiasi sostanza solida, liquida o gassosadott@ nell'atmosfera, proveniente da un
impianto, che possa produrre inquinamento atmasferi

Linee guida per il contenimento delle emissiamiteri in linea con I'evoluzione tecnica messpanto
relativamente a settori industriali contenenti @adiioni su:

a) cicli tecnologici;

b) migliore tecnologia disponibile relativamente iastami del contenimento delle emissioni;

c) fattori di emissione con o senza l'applicazioredlad migliore tecnologia disponibile per il contewnto
delle emissioni.

Sulla base dei predetti criteri sono individuatlori minimi e massimi di emissione.

Fattore di emissionda quantita di sostanza inquinante emessa rifatiggocesso produttivo considerato
nella sua globalita e nelle sue fasi tecnologishesprime in termine di massa inquinante emeapgaprtata alla
massa di prodotto o materia prima impiegata, o cmue ad altri parametri idonei a rappresentarettbse
produttivo in esame.

Migliore tecnologia disponibile:sistema tecnologico adeguatamente verificato eirspetato che
consente il contenimento e/o la riduzione dellessioni a livelli accettabili per la protezione deBalute e
dell’'ambiente, sempreché I'applicazione di tali umésnon comporti costi eccessivi.

Valore limite di emissionda concentrazione e/o la massa di sostanze ingfilinalla emissione degli
impianti in un dato intervallo di tempo che non dew essere superate.

Impianto: lo stabilimento o altro impianto fisso che serva p& industriali o di pubblica utilita e possa
provocare inquinamento atmosferico, ad esclusioqeelli destinati alla difesa nazionale.

Impianto esistenteun impianto che sia in funzione, costruito ovvergtorizzato prima della data di
entrata in vigore del richiamato D.P.R. n. 2031588.

Art. 13
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Valori limite e valori guida di qualita dell'aria

Con decreto del Presidente del Consiglio dei 8inisu proposta del Ministro dell’ambiente, dhcerto
con i Ministri della sanita e dell'industria, debramercio e dell’artigianato, sono fissati ed aggadir i valori
limite ed i valori guida di qualita dell'aria, vdlisu tutto il territorio nazionale.

Con decreto del Ministro dellambiente, di coroecon i Ministri della sanitd e dell'industria, Ide
commercio e dell’artigianato, sentita la confererds presidenti delle giunte regionali, sono fissad
aggiornati:

a) le linee guida per il contenimento delle emissioninché i valori minimi e massimi di emissione;

b) i metodi di campionamento, analisi e valutazioeglidnquinanti e dei combustibili;

C) i criteri per I'utilizzazione delle migliori techagie disponibili;

d) i criteri temporali per 'adeguamento progressiegli impianti esistenti alla normativa del D.P.R.
n. 203/1988.

Fino alle date che saranno indicate nei deciietiudai commi 1 e 2, si applicano le disposiziaieil
predetto decreto e del decreto del Presidente aleiglio dei Ministri in data 28 marzo 1983.

Art. 14
Zona di appartenenza del Comune ai fini della preve  nzione dall'inquinamento atmosferico

Ai fini della prevenzione dall'inquinamento atnfim$co, questo Comune appartiene alla zona

(b) ai sensi dell'art. 2 della legge 13 luglio 1966615.
Art. 15
Inquinamento atmosferico prodotto da impianti termi ci

L’inquinamento atmosferico derivante dall’'esei@idegli impianti termici alimentati con combustibi
minerali solidi e liquidi & attualmente regolatdlelanorme di cui alla legge 13 luglio 1966, n. 648al relativo
regolamento 22 dicembre 1970, n. 1391 e dal D.Z6Rgosto 1993, n. 412.

Art. 16
Requisiti degli impianti termici

Ogni impianto termico di potenzialita superiorbe a30.000 Kcal/h, nonché i locali e le relative
installazioni, devono possedere i requisiti tern@ictostruttivi atti ad assicurare un idoneo funaioento a
norma del regolamento approvato con D.P.R. 24 @t@B67, n. 1288 e successivo regolamento appraeaio
D.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391.

Sono in ogni caso compresi tra gli impianti terindi cui al presente articolo quelli aventi le seqgti
destinazioni:

a) riscaldamento di ambienti;
b) riscaldamento di acqua per utenze civili;
¢) cucina—lavaggio stoviglie—sterilizzazioni e dfszioni mediche;
d) lavaggio biancheria e simili;
e) distruzione rifiuti (fino ad una tonnellata/gio;
f) forni da pane e forni di altre imprese artigiane
Art. 17
Installazione degli impianti termici

Per l'installazione di un nuovo impianto termig@er la trasformazione o I'ampliamento di un inmbia
preesistente, il proprietario possessore deve pi@seal Comando provinciale dei VV.FF. domandaentata
da un progetto particolareggiato dell'impianto ¢amicazione della potenzialita in Kcal/h.

I Comando dei VV.FF., constatata la corrispormedell'impianto alle norme in vigore, comunica il
provvedimento di accoglimento o meno dell’impiaetatro il termine di 60 giorni dalla data di presabne
della domanda.

Contro la mancata approvazione del progetto € esamricorso al Prefetto entro 30 giorni dalla fiwati
del provvedimento.

Il provvedimento del Prefetto & definitivo.

Chiunque installa, trasforma o amplia un impiatetmnico senza la prescritta autorizzazione é puron
sanzione amministrativa da154,00 & 1.549,00.

Art. 18
Collaudo degli impianti termici

Entro 15 giorni dalla installazione o dalla trasfiazione o dall’'ampliamento dell'impianto, I'uterdovra
farne denuncia al Comando provinciale dei VV.FHlidando oltre la potenzialita in Kcal/h anche tute
variazioni apportate al progetto iniziale in baseaifiche preventivamente approvate.
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I Comando dei VV.FF. nel termine di 30 giornilldapresentazione della denuncia di cui sopra,
provvedera al collaudo.

Avverso I'esito negativo di tale collaudo & amsmescorso al Prefetto entro 30 giorni dalla nofi

Il provvedimento del Prefetto e definitivo.

Chiunque ometta nel termine prescritto di faredenuncia di cui sopra € punito con la sanzione
amministrativa da € 16,00 a € 77,50.

Chiunque mette in funzione un impianto termicazseattendere il collaudo, € punito con la sanzione
amministrativa da € 77,50 a € 232,50.

Art. 19
Uso dei combustibili

| combustibili usati per il funzionamento degtipianti termici attivati in questo Comune, appaetae
alla zona , devono avere le caratteristiche stabdiall’'art. 14 del regolamento approvato con D.P2R
dicembre 1970, n. 1391 e tabella allegata eddl impiego deve essere subordinato alle condizipetifiche di
cui ai seguenti artt. 20 e 21.

Art. 20
Combustibili esenti da limitazione di impiego

Sono esenti da qualsiasi limitazione dimpiegosdguenti combustibili, aventi le caratteristiche
sottoindicate:

— combustibili gassosi (metano e simili);

— distillati di petrolio (kerosene, gasolio, eamw) contenuto in zolfo non superiore all’1,10 pemto;

— coke metallurgico e da gas, con contenuto in meateolatili fino al 2 per cento e contenuto in fgol
fino all’l per cento;

— antracite e prodotti antracitosi con materie titofino al 13 per cento e zolfo fino al 2 per ¢en

— legna e carbone di legna.

La Commissione centrale contro l'inquinamento afarico ha la facolta di proporre in seguito, con
decreto del Ministero della sanita, nuovi prodettnbustibili ammessi senza limitazioni.

Art. 21
Combustibili ammessi con limitazione di impiego

Sono consentiti con le limitazioni appresso iath¢i seguenti combustibili:

— olii combustibili fluidi con viscosita fino a Sadi Engler alla temperatura di 50° C. e contemlitzolfo non
superiore al 3 per cento. La viscosita degli alii si fa riferimento nel presente testo si intesgenpre
determinata in gradi Engler alla temperatura di 60°nel caso degli olii con viscosita superiord gradi
Engler, € obbligatorio I'impiego di adeguata appeahgatura di riscaldamento. L'impiego degli olii dui
sopra ¢ libero se il Comune rientra nella zonaeéinslla zona B & libero per gli impianti indusirielper
quelli superiori a 500 mila Kcal/h;

— olii combustibili con viscosita superiori a 5 dr&ngler e contenuto in zolfo non superiore akd gento. |l
loro impiego € limitato, previa domanda allAmmimazione comunale, agli impianti industriali ed wel
di potenzialita superiore a un milione di Kcal/ler nita termica, con accertamento continuo deakag
efficienza della combustione, da eseguirsi medidatantrollo delle emissioni, di cui all’art. 16;

— carboni da vapore con materie volatili fino al @& cento e zolfo fino all'l per cento. Il loroprego &
consentito, previa domanda all Amministrazione caoala, limitatamente alle caldaie con grosse cardere
combustione ed a caricamento meccanico che, perdearatteristiche tecniche, richiedono l'usadiboni
a fiamma lunga, e sempre con accertamento delte @#icienza della combustione, da eseguirsi nmbelih
controllo delle emissioni;

— carboni da vapore con materie volatili fino al 3& cento e con zolfo fino all'l per cento; l'iregd &
consentito nello stesso modo dei carboni di cuirsogalvo decisione contraria dell’ Amministrazione
comunale;

— agglomerati (mattonelle, ovuli) con contenutaniaterie volatili fino al 13 per cento e zolfo fimb 2 per
cento. Il loro impiego ¢ libero soltanto per stdéstinate al riscaldamento di singoli locali;

— ligniti e torbe. Il loro impiego é vietato per @ani appartenenti alla zona B.

Chiunque intenda impiegare per gli impianti terimdi cui all'articolo 13 i combustibili soggettilla
limitazioni di cui al precedente comma, deve premendomanda debitamente motivata e documentata al
Sindaco del Comune che provvedera sentito il Comardvinciale dei vigili del fuoco e I'ufficio satiairio
competente.

Contro i provvedimenti di diniego, I'interessaoo ricorrere entro 30 giorni al Prefetto.
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Chiunque impiega per il funzionamento degli inmpigermici di cui al precedente articolo 13 comithib
non corrispondenti alle caratteristiche stabilie# precedenti articoli o in modo difforme alle pazioni ivi
contenute € punito con la sanzione amministrataa 46,50 aE 465,00.

Art. 22
Documenti di accompagnamento del combustibile vendu to

| commercianti di combustibili sono tenuti a psace sui documenti o sulla fattura che accompagiian
combustibile venduto, le caratteristiche mercealogidel combustibile stesso dichiarando nel doctongre le
caratteristiche del combustibile rientrano nei tindei valori stabiliti dagli artt. 17 e 18 del pente
regolamento.

Ove l'impiego del combustibile non corrispondeatie norme sopracitate dipenda da responsabiita d
fornitore, la penalita ricadra su quest’ultimo es¢éamzione amministrativa di cui all’art. 18 é rappiata.

Art. 23
Conduzione degli impianti

Tutti gli impianti termici devono essere condadttimaniera idonea cosi da assicurare una combestio
quanto piu perfetta possibile ai fini di evitarandiae pericoli alla salute dei cittadini ed ai bpobblici e privati
con l'osservanza delle norme e dei requisiti téamicostruttivi nonché con i limiti delle emissiastabiliti dal
regolamento approvato con D.P.R. 22 dicembre 1970391.

Chiunque nella conduzione degli impianti termilih luogo ad emissione di fumi superiore ai limiti
stabiliti dal precitato regolamento, € punito carsédnzione amministrativa &a8,00 aE 77,50.

Al conduttore di impianti termici, in caso di idiwa all'infrazione di cui sopra, pud essere rexodil
patentino di abilitazione.

Art. 24
Patentino di abilitazione per la conduzione di impi anti termici

Il personale addetto alla conduzione di un imfmaermico di potenzialita superiore a 200.000 Kctal
deve essere munito di un patentino di abilitaziolasciato dall’'lspettorato provinciale del lavoabtermine di
un corso per conduzione di impianti termici secoledanorme di cui all'art. 2 del D.P.R. 22 dicemi@70, n.
1391.

Chiunque conduca un impianto termico di poteraialuperiore a 200.000 Kcal/h senza essere mdeito
patentino di cui al precedente capoverso, € puoitola sanzione amministrativa Bal 5,50 aE 46,50.

Art. 25
Vigilanza

La vigilanza sugli impianti termici, sulla lor@mreduzione, sui combustibili e sulle emissioni éetifata
dai Comandi provinciali dei vigili del fuoco, commtrolli periodici 0 su indicazioni della competerdutorita
sanitaria o degli organi di controllo previsti @alégge 13 luglio 1966, n. 615.

I Comandi provinciali dei vigili del fuoco, airfi della predetta vigilanza, hanno la facolta diqaedere a
sopralluoghi ed a prelievi di campioni di combuitilb predetti Comandi possono richiedere la dotieazione
dei competenti uffici tecnici comunali.

| campioni di combustibili prelevati devono essviati per gli esami e le analisi ai laboratarR.P.A.,

0 ad altri laboratori all'uopo autorizzati dal Mstrio per la sanita.

I Comandi provinciali dei vigili del fuoco devorsegnalare all'autorita sanitaria comunale, o éator
sanitaria corrispondente e al Comitato regionaleudi all’art. 5 della L. 13 luglio 1966, n. 615 teitle
trasgressioni alle disposizioni della stessa leglg, regolamento di esecuzione e dei regolamemtlilo
riscontrate nell’eseguire i controlli di cui al prd@ comma del presente articolo, o delle quali fassemunqgue a
conoscenza.

Art. 26
Inquinamento atmosferico prodotto dall'esercizio de lle attivita industriali

L’inquinamento atmosferico derivante dall'eseiwizlelle attivita industriali & regolato oltrechélle
norme di cui all'art. 216 del T.U. delle leggi stamnie approvato con R.D. 27 luglio 1934, n. 126Gfa#ke norme
rimaste in vigore di cui alla legge 13 luglio 1966613 ed ai regolamenti attuativi D.P.R. 15 &pt®71, n. 322
e D.P.R. 22 febbraio 1971, n. 323, dalle recemtine di cui al D.P.R. 24 maggio 1988, n. 203.

Art. 27
Costruzione di impianti industriali
Ai sensi dell'art. 6 del D.P.R. 24 maggio 1988,203, per la costruzione di un nuovo impianto deve
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essere presentata domanda di autorizzazione ab@nBia e, per conoscenza, alla Regione corredata d
progetto con le indicazioni del ciclo produttive,tecnologie adottate per prevenire I'inquinamelatguantita e
la qualita delle emissioni nonché il termine pemlessa a regime dell'impianto.

Copia della domanda di cui sopra deve esserméss al Ministero dell’ambiente nonché allegdta a
domanda di concessione edilizia rivolta al Sindaco.

La Provincia, sentito il parere del Comune cherd@ssere espresso dal Dirigente del Servizio nafau
preposto entro quarantacinque giorni dalla richieiglla Regione, si pronuncera sulla domanda esseanta
giorni dalla presentazione della domanda.

Nel caso che la Regione ritenga di invitarechi@dente ad apportare modifiche al progetto, @nyncera
entro trenta giorni dalla presentazione delle molé.

Decorsi inutilmente tali termini, il richiedententro i successivi sessanta giorni, ha facoltictiedere al
Ministero dell'ambiente di provvedere sulla domandéficando tale istanza alla Regione.

Art. 28
Impianti di riscaldamento e canne fumarie

Tutti gli edifici devono essere dotati di idonegpianto di riscaldamento, tale da assicurare fadizioni
di esercizio conformi a quanto previsto da speedinorme tecniche ed in funzione della destinazébuso.

Gli impianti termici, le canne fumarie e le Igparti terminali, devono essere costruiti a regddate con
modalita costruttive, materiali e componenti readiz secondo le norme di sicurezza UNI CIG, nonobE
rispetto di quanto previsto dalla legislazione wigein materia, compresi i regolamenti adottatffimi del
contenimento dei consumi d'energia.

Art. 29
Impianti di trattamento dell'aria

Per la classificazione degli impianti di trattarteedell'aria si richiama quanto indicato dallemarUNI
CIG.

Questi impianti devono essere realizzati neletigpdelle norme di buona tecnica.

Gli impianti devono garantire il rispetto dellendizioni parametriche di esercizio ( quali admsezza e
velocita dell'aria, temperatura ecc. . . ), defirdalle stesse norme tecniche e correlate alléog@od'uso del
locale.

Le prese d'aria esterna devono comunque essemgpate ove tecnicamente possibile, in conformlig
normativa UNI CIG applicabile e comunque ad almem@ dal suolo ed in zone sottratte ad azioni inayuoii.

Le condotte di espulsione dell'aria devono sfecia tetto e devono essere posizionate e realizedte
rispetto delle regole d'arte, esse non devonofartex con aperture di prese d'aria naturale diceétie.

Il funzionamento degli impianti non deve esseresa di disturbo per gli ambienti di vita circosiaa tal
fine sono oggetto di valutazione tecnica gli incean di rumore di fondo e l'innalzamento della tengtura,
conseguenti al funzionamento di detti impianti.

Art. 30
Ventilazione artificiale e termoventilazione

La ventilazione artificiale &€ ammessa in sostitoe di quella naturale nei seguenti casi:

a) servizi igienici; nelle abitazioni &€ ammessargleesista gia un altro servizio con aerazionerakgw in caso
di monolocali, bilocali o alloggi di cui alla legge 166 del 1975;
b) anti we, spogliatoi, magazzini di deposito ealodi servizio in cui non sia prevista la presecpatinua di
persone.

Nei casi sopraindicati, ove non differentemen&visto da specifica norma, devono essere assi@lna¢éino
cinque ricambi volume-ambiente per ora.

Nei servizi igienici la ventilazione artificialaip avvenire con accensione automatica collegdiateftuttore
dellilluminazione artificiale, con temporizzataitardante l'arresto di almeno 3 minuti.

Negli edifici multipiano la ventilazione artifidia pud essere ottenuta anche mediante condottettoal
ramificato, costruito a regola d'arte, che deveresad uso esclusivo dei locali di servizio vetitila

La dotazione di un idoneo impianto di termoventidae & requisito minimo per i locali pubblici giettacolo
e di riunione e per i locali ad uso commerciald seaulvizio con permanenza di persone quando aetlil per
necessita od obblighi costruttivi e di esercizionmpossono essere sufficientemente o razionalnaeatdi con
finestre apribili.

| locali pubblici di spettacolo e di riunione doicali commerciali di superficie netta superior@@0 mq,
devono essere dotati di impianto di ventilazione garantisca un minimo ricambio d'aria commisurto
volume intero.
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Art. 31
Emissioni poco significative ed attivita a ridotto inquinamento atmosferico

In riferimento al D.P.R. 25 luglio 1991 le emasi provenienti dalle attivita di cui all'art. 1 130 esenti
dalla richiesta di autorizzazione di nuovi impiacin emissione in atmosfera, mentre quelle ricoitduall’art.
2 dovranno presentare domanda in appositi modeitligposti dalla Regione.

La Ditta terminati i lavori di installazione dégimpianti, comunica con lettera raccomandata
allAmministrazione provinciale, allAmministrazien comunale, alla competente Agenzia Regionale
Prevenzione Ambiente ove esistente e al Servizimt&&ubblica territorialmente competente la fie ldvori,
almeno 15 gg. prima di iniziare la messa in esircegli impianti.

Poi inizia la fase di messa a regime (10 gg.auigr la quale dovra effettuare 3 controlli (almeno)

La Ditta trasmette gli autocontrolli alla Provimccon lettera raccomandata A.R. e per conoscenza e
controllo l'inviera all'A.R.P.A. ed al Servizio Séi Pubblica

Art. 32
Attivazione di impianti industriali

L'impresa, almeno quindici giorni prima di daneizio alla messa in esercizio degli impianti, ne da
comunicazione alla Regione e al Comune interessato.

Entro quindici giorni dalla data fissata per l@ssa a regime degli impianti, I'impresa comunida al
Regione e ai Comuni interessati i dati relative amissioni effettuate da tale data per un pertasdinuativo di
dieci giorni.

Entro centoventi giorni dalla data indicata @emessa a regime dell'impianto, la Regione deversae
la regolarita delle misure e dei dispositivi diy@azione dell'inquinamento nonché il rispetto dalovi limite
eventualmente prescrivendo le misure necessariggaetare I'impianto nei limiti prescritti.

Art. 33
Linee guida per il contenimento delle emissioni inq uinanti degli impianti esistenti

Con D.M. 12 luglio 1990, sono state dettate liga&a alle quali devono essere assoggettati glianti
industriali esistenti.

Le domande di autorizzazione di continuazioneodevessere prodotte entro il termine improrogadbéle
31 luglio 1989. Chi non avesse ottemperato enteotésmine € punibile ai sensi dell’art. 25 commadel D.P.R.
209/89.

Art. 34
Modifiche e trasferimento degli impianti

Sono sottoposte a preventiva autorizzazione idaicprecedenti articoli ai sensi degli artt. 15&a5b del

D.P.R. 203/88:
a) la modifica sostanziale dellimpianto che contpeariazioni qualitative o quantitative delle esi@ni
inquinanti;
b) il trasferimento dell'impianto in altra localita
Art. 35
Sanzioni per inquinamento atmosferico prodotto dall e attivita industriali

Gli artt. 24 e seguenti del D.P.R. 24 maggio 198803, stabiliscono le sanzioni per chi non onssée

prescrizioni previste per l'inquinamento atmosfepeodotto dalle attivita industriali.
Art. 36
Inquinamento atmosferico prodotto da veicoli a moto re

| veicoli a motore non debbono produrre emanaii@uinanti e debbono essere omologati a normia del

legge 3 giugno 1971, n. 437.
Art. 37
Limiti di emanazione di gas tossici per i veicoli a motore a combustione interna

Per i veicoli a motore a combustione internal@oitto e diesel) deve essere limitata, nei castcdrico, la
emanazione dei prodotti tossici comunque nocivi @esti nella misura stabilita dalla normativa nazie e
comunitaria in materia.

Art. 38
Sanzioni
Chi conduce un veicolo con motore Diesel emetigiudni di opacita superiore ai valori stabiliti tzel
normativa nazionale o comunitaria di riferimento, munito con la sanzione amministrativa da
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€ 8,00 a € 31,00.
Inoltre, al fine di accertare sul veicolo I'avega eliminazione delle cause delle suindicate emanag il
veicolo stesso deve essere sottoposto a visievidione.
Art. 39
Visita di revisione per veicoli a motore
In aggiunta all'ipotesi prevista dalle norme aullisciplina della circolazione stradale, sonocgmisti a
visita di revisione, i veicoli a motore quando bib& motivo di ritenere che le loro emanazioni sianon
conformi alle caratteristiche indicate nell’art. @& presente regolamento.
Art. 40
Norme per la revisione
Per le revisioni di cui ai precedenti articoll geesente regolamento, si applica la normativaomate per
la circolazione stradale.
Art. 41
Validita delle disposizioni
Tutte le disposizioni di cui all'art. 25 e segtiesn applicano nel territorio comunale.
Art. 42
Accertamento delle infrazioni
Gli accertamenti delle infrazioni di cui sopr@ane demandati ai funzionari, agli ufficiali e aglgenti
designati dalle vigenti leggi di polizia stradale.

CAPO 111
TUTELA DELLE ACQUE POTABILI
Art. 43
Requisiti di qualita e valori massimi ammissibili d elle acque destinate al consumo umano

| requisiti di qualita delle acque destinate@sumo umano per la tutela dall'inquinamento el@salute
pubblica e per il miglioramento delle condizionivitia, sono stabiliti dalla legge 24 maggio 1988236, con le
deroghe di cui al D.M. 14 luglio 1988 dal decreggislativo 2 febbraio 2001, n. 31.

Le disposizioni di cui al D.P.R. 24 maggio 1988,236 cessano di avere efficacia dal momento della
effettiva urgenza delle disposizioni di cui al DsL@ febbraio 2001, n. 31, conformemente a quardgwvigio
dall'art. 15, fatte salve le proroghe concessadadimmissione Europea ai sensi dell'art. 16.

Le norme regolamentari e tecniche adottate abisdel decreto del Presidente della Repubblica
n. 236 del 1988 restano in vigore, ove compatddah le disposizioni di cui al D.Lgs. 31/2001, fialbadozione
di specifiche normative in materia.

Art. 44
Controlli

La verifica della buona qualitd delle acque awedd al consumo viene esercitata mediante i seguent
controlli periodici ai sensi del D.M. 31 marzo 1993
a) alla sorgente, ai pozzi ed al punto di preske @elque;

b) agli impianti di adduzione, di accumulo e digintizzazione;
c) alla rete di distribuzione.
| controlli sono effettuati dal competente ufficelle U.S.L.
| controlli interni sono effettuati a cura delfife Erogatore.
Art. 45
Approvvigionamento idrico

I Comune provvede all’'approvvigionamento idridell’abitato mediante acquedotto.

E fatto obbligo a tutti i cittadini di approvvigiarsi di acqua potabile tramite I'acquedotto stess

Chiunque venga a conoscenza di sospetto o0 catstaihquinamento dellacqua destinata
all'alimentazione umana o del bestiame deve fammaeadiata denuncia al Servizio comunale preposto.

Art. 46
Denuncia di approvvigionamento idrico autonomo
Tutti i soggetti che in deroga all'obbligo di cali'art. precedente sono legittimamente autorizaat
provvedere autonomamente all'approvvigionamentizddda fonti diverse dall'acquedotto comunale, devo
provvedere all'installazione e al buon funzionamatitidonei strumenti per la misurazione della atartdelle
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acque e farne denuncia ai competenti uffici deli@vicie, Consorzi e Comuni con periodicita nonesigre

all'anno.

La realizzazione degli impianti di attingimenteveé avvenire nell'osservanza delle disposizioriiktz
dalla vigente normativa di settore e di quanto aisp dal presente regolamento.

A tale scopo nella domanda di concessione edlilideve essere dichiarata la modalita di
approvvigionamento idrico del fabbricato e nellaninetrie deve essere indicata l'ubicazione deilaef
rispetto ai sistemi di raccolta, trasporto e snatito delle acque reflue. Inoltre nella relaziomenica devono
essere riportate le seguenti indicazioni:

a) caratteristiche tecnico costruttive di massimi#iohpianto,

b) tipologia impiantistica delle opere elettromatche,

c) dati relativi alla portata che si intende utiize.

La escavazione di pozzi a scopo potabile € stayghte seguenti disposizioni:

a) i pozzi ad uso potabile devono essere del tindalare e devono attingere ad un'unica faldaprotetta e
sufficientemente profonda;

b) le tubazioni devono essere costruite a perfetjala d'arte al fine di evitare la penetrazionmguinanti;

¢) la perforazione e le operazioni devono essetzrate in modo da evitare il rischio di infiltiami di acqua
superficiale fra tubo e terreno e di comunicazitvadalde diverse. A tale scopo l'intercapedineasta tra la
colonna di perforazione e la camicia del pozzogedessere riempita con ghiaietto fino alla primdda¢ da
qui alla superficie deve essere tamponata e cetaamtde evitare successive infiltrazioni;

d) la testata deve essere adeguatamente sigitataregolari flangiature onde evitare la penetraziat
gualunque materiale inquinante;

e) i pozzi devono essere dotati di sistemi autahdtiattingimento dell'acqua;

f) i pozzi devono essere muniti di sistemi di méione dell'acqua prelevata;

g) le suddette fonti di approvvigionamento devoristadle almeno m. 10 da fosse settiche, condutture d
fognatura, cumuli di letame, discariche di rifiali qualsiasi tipo o di scarico di acque reflue o alti
potenziali cause di inquinamento delle acque;

h) ad ultimazione dei lavori il direttore dei lavdeve rilasciare al committente certificato o stiione firmata
di regolare esecuzione o di conformita alle norigenti ivi comprese quelle del presente regolamento

La captazione di sorgenti a scopo potabile éattgalle seguenti disposizioni:

a) le sorgenti per il prelievo di acque destinateiso potabile e le relative opere di presa dewawaoe una zona
di protezione assoluta di almeno m. 10,00;

b) l'opera di captazione deve raggiungere la sigitier geologica, onde prevenire possibili inquinathe deve
essere realizzata in modo da evitare infiltrazahrdicque superficiali;

¢) l'apparecchiatura di presa in calcestruzzo beorato deve consistere in una camera di captagdneina o
pit camere di sedimentazione da cui parte la comduper la distribuzione;

d) tutto il sistema deve essere contenuto alllimmtedi 1 o piu manufatti in materiale resistentedeetevata
impermeabilita, realizzato con la migliore tecnpesssibile, chiuso con porte di sicurezza, ventitataliante
apposite aperture dotate di protezioni tali da idimgel'ingresso di insetti ed altri animali;

e) ad ultimazione dei lavori il direttore dei lavateve rilasciare al committente il certificato wigolare
esecuzione e di conformita alle norme vigenti ivinprese quelle del presente regolamento.

Art. 47
Dotazione idrica degli ambienti

Tutti gli ambienti destinati ad abitazione, es&gec di attivita industriale, commerciale, artigae,
autofficine, rimesse o destinate ad attivita rigeft ricreativa, sportiva e simili debbono essematd di
rifornimento idrico.

Art. 48
Fontanelle pubbliche

Le fontanelle pubbliche possono essere alimestdteda acqua potabile.

Nel caso di fontanelle non alimentate da acquahjile destinate ad altri usi, le stesse dovraecanre un
cartello con I'avvertenza “Non potabile”.

Art. 49
Personale addetto all’acquedotto

Tutto il personale addetto alla manutenzione/eggiranza ed ai lavori dell'acquedotto deve essaugito
dell'apposito libretto di idoneita sanitaria.

Visite mediche periodiche accerteranno che gedteonale, sia immune da malattie infettive trasiil.
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Art. 50
Escavazione e trivellazione di pozzi destinati al r  ifornimento idrico di acqua potabile
Nelle zone servite da acquedotto pubblico & [fmlitescavazione, la trivellazione e I'uso di pofreatici
o profondi destinati a scopo potabile.
E vietata I'escavazione, la trivellazione e I'apea di nuovi pozzi che non siano distanti alm@aametri
da latrine, concimaie, depositi di rifiuti, da imapti di raccolta, allontanamento e smaltimentocdjug di rifiuto,
ai sensi del D.P.R. 236/88. Eventuali deroghe sarammmesse previo studio di vulnerabilita dell'ama
oggetto.
| pozzi a scavo dovranno essere preventivamauttaizzati con autorizzazione comunale e dovranno
avere pareti in muratura perfettamente impermeahilvestite con intonaco di cemento, a distanzaatee di
impaludamento.
Il loro imbocco dovra essere protetto da portalitallici a salvaguardia della pubblica incolumita
Art. 51
Cisterne e serbatoi
Nelle zone non servite da acquedotto, l'utilidz@isterne e serbatoi € consentito solo a segliitaulla
osta del Servizio Sanita Pubblica dell’Azienda .Sl nulla osta & requisito essenziale per iasdio del
certificato di abitabilita / agibilita del fabbriacui I'impianto & asservito.
Cisterne e serbatoi devono essere ubicati lordarfonti di inquinamento ed avere i seguenti rgitjui
a) adeguata disponibilita di acqua potabile prometei dal pubblico servizio di acquedotto; solameetsituate
in zone non rifornite dall’acquedotto pubblico @oessere utilizzata acqua di altra provenienzandizione
che, a cura del titolare e con la periodicita mitacdal competente servizio dell’Azienda USL, ngia
eseguiti, con esito favorevole, accertamenti dioflatorio riguardanti almeno i parametri compresi
nell'analisi di tipo C3 (batteriologico e chimicd) cui all’allegato | al D.P.R. 236/88 ed a condizt che il
competente Servizio dell’Azienda U.S.L., acceriildheita del manufatto, degli impianti, e dei gisitedi
protezione utilizzati per la captazione della rsoidrica. La costruzione e l'installazione di sgdio di
accumulo dell’acqua potabile negli edifici, devesexe attuata in modo da evitare qualunque contatto
'acqua contenuta e I'esterno. Sono comunque Vistatcaggi dell'acqua, quando destinata al consumo
umano, ad esclusione dei casi nei quali & preldsiaresenza di autoclavi. Detti strumenti devonsess
opportunamente e disinfettati periodicamente. Dim@i serbatoi privati non possono essere interiati
vasche di accumulo devono essere chiuse e collacatg@positi vani del fabbricato, al riparo da ogni
possibilita di inquinamento, sollevati da terraspeizionabile da tutti i lati, di materiale idonear plimenti.
Nei casi in cui non vi sia altra soluzione tecréchttabile dette cisterne interrate potranno essmneentite
su parere del Servizio di Igiene e Sanita Publfliedi deliberazione del Comitato dei Ministri 04/0277);
b) sistemi di allontanamento delle acque reflug@ani alla vigente normativa;
¢) sistemi di allontanamento dei rifiuti solidirdormi alla vigente normativa.
Art. 52
Chiusura dei pozzi o cisterne fuori uso o non idone i
Tutti i pozzi o cisterne non autorizzati, fuoga,) oppure dichiarati non idonei, dovranno essehaati
sino al livello del suolo a cura e spese del tiwiain difetto del proprietario del fondo e ricapeon materiale
ritenuto idoneo dal Servizio di Sanitd Pubblica.

CAPO 1V
TUTELA INQUINAMENTO IDRICO
Art. 53
Scarichi
La disciplina degli scarichi di qualsiasi tipoJhblici o privati, diretti od indiretti, in tutteel acque
superficiali o sotterranee, interne o marine, nfdgnature, sul suolo o nel sottosuolo & regolafabDdLgs. 11
maggio 1999, n. 152 e dai successivi regolamergcipi di esecuzione e delle disposizioni corxettied
integrative di cui al decreto legislativo 18 agazf®0, n. 258.

Art. 54
Scarichi di sostanze pericolose
Per la protezione delle acque dall'inquinamentovpcato dallo scarico di sostanze pericolose la
normativa nazionale vigente, stabilisce un parimregime di autorizzazione preventivo basat@didgbazione
dei valori limite specifici indicati nel decretogislativo 18 agosto 2000, n. 258.
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Art. 55
Procedure per il rilascio dell’autorizzazione allo scarico degli insediamenti produttivi
Gli insediamenti produttivi gia individuati dallanormativa vigente possono scaricare previa
autorizzazione.
Nella domanda dovranno essere indicati e ddsagijuisiti previsti dalla normativa nazionalgente.
Art. 56
Procedure per 'autorizzazione allo scarico derivan  te da insediamenti civili
ed assimilabili
La domanda indirizzata all'Autorita competentevedeontenere la tipologia dell'insediamento (civile
abitazione, attivita alberghiera, ecclesiasticajtada ecc.), la planimetria dell'insediamento,r&te fognaria
interna ed i punti di scarico, i pozzetti di ispe® e prelievo.

CAPO V
SUOLO - SMALTIMENTO DEI RIFIUTI
Art. 57
Smaltimento dei rifiuti

Ai fini dell'igiene del suolo lo smaltimento defiuti pericolosi, degli imballaggi e dei rifiutli imballaggi
nelle varie fasi di:
a) conferimento;
b) raccolta;
C) spezzamento;
d) stoccaggio provvisorio;
e) trasporto;
f) trattamento di trasformazione;
g) trattamento finale
e disciplinato dal D. Lgs. 5 febbraio 1997, n. 2ihché dalla legge 29 ottobre 1987, n. 441 e dall® L
novembre 1988, n. 475 e specificatamente dal regoito comunale per lo smaltimento dei rifiuti urban
assimilabili e pericolosi.

Art. 58
Classificazione

| rifiuti sono classificati, secondo l'origine fifiuti urbani e rifiuti speciali e, secondo laratteristiche di
pericolosita, in rifiuti pericolosi e rifiuti nonggicolosi.

Sono classificati rifiuti urbani:
a) i rifiuti domestici, anche ingombranti, provemtieda locali e luoghi adibiti ad uso di civile &xione;
b) i rifiuti non pericolosi provenienti da localileoghi adibiti ad usi diversi ed assimilati aiiutf urbani per
gualita e quantita;
c) i rifiuti provenienti dallo spazzamento dellesste;
d) i rifiuti di qualunque natura o provenienza,ogiati sulle strade o aree pubbliche o sulle steadeee private
comunque soggette ad uso pubblico o sulle spiaggitime e lacuali e sulle rive dei corsi d'acqua;
e) irifiuti vegetali provenienti da aree verdiajgiardini, parchi ed aree cimiteriali;
f) i rifiuti provenienti da esumazioni ed estumuad nonché gli altri rifiuti provenienti da attia cimiteriale.

Sono rifiuti speciali:
a) irifiuti da attivita agricole e agroindustriali
b) i rifiuti derivanti dalle attivita di demolizian costruzione, nonché i rifiuti pericolosi che idaeno dalle
attivita di scavo;
c¢) i rifiuti da lavorazioni industriali;
d) i rifiuti da lavorazioni artigianali;
e) irifiuti da attivita commerciali;
f) irifiuti da attivita di servizio;
g) i rifiuti derivanti dalle attivita di recuperosmaltimento di rifiuti, i fanghi prodotti dalla mbilizzazione e da
altri trattamenti delle acque e dalla depuraziogltechcque reflue e da abbattimento di fiumi;
h) i rifiuti derivanti da attivita sanitarie;
i) i macchinari e le apparecchiature deteriorabbsolete;
1) iveicoli a motore, rimorchi e simili fuori usmloro parti.

Sono esclusi dal campo di applicazione della auoermativa sui rifiuti gli affluenti gassosi emiess
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nell'atmosfera, nonché in qualita disciplinati gadfiche disposizioni di legge:
a) irifiuti radioattivi;
b) i rifiuti risultanti dalla prosperazione, daditeazione, dal trattamento, dallammasso, di resaninerali o
dallo sfruttamento delle cave;
c) le carogne e le materie fecali e altre sostaararali non pericolose utilizzate nell‘attivitariagle;
d) le attivita di trattamento degli scarti che dawmmigine ai fertilizzanti;
e) le acque di scarico, esclusi i rifiuti allo stéjuido;
f) i materiali esplosivi in disuso;
g) i materiali litoidi o vegetali riutilizzati nedl normali pratiche agricole o di condizione deidionustici
comprese le terre da coltivazione provenienti daliizia dei prodotti vegetali eduli;
h) le frazioni merceologiche provenienti da raceoftnalizzate effettuate direttamente da assoaizio
organizzazioni e istituzioni che operano per seopbientali o caritatevoli, senza fini di lucro;
i) i materiali non pericolosi che derivano dall\@tt di scavo.
Art. 59
Norme tecniche
Tutte le disposizioni tecniche relative allo stimaénto dei rifiuti, alla loro classificazione, altaccolta e
trasporto, al conferimento finale ed ai processindaltimento, sono regolate nel D. Lgs. 5 febbi&97, n. 22.
Art. 60
Denuncia rifiuti prodotti - Obbligo tenuta registri per rifiuti speciali
Chiunque, nellambito delle attivita di beni endei e comunque nelllambito di attivita artigiaeal
produrra rifiuti speciali non assimilabili agli wbi, o tossici e nocivi, &€ obbligato a comunicdte Regione o
alla Provincia, ai sensi dell’art. 3 della L. 9 eavbre 1988, n. 475, entro il 28 febbraio di ognn@ni
guantitativi di rifiuto prodotto, nonché la tipoliagdel rifiuto stesso.
E altresi esteso I'obbligo della tenuta dei repitcarico e scarico per i produttori di rifigpeciali.
Art. 61
Individuazione dei rifiuti ospedalieri assimilabili agli urbani
Con decreto 25 maggio 1989 (G.U. n. 137 del Lgrgd 1989), sono stati elencati i rifiuti proverieda
strutture sanitarie assimilabili agli urbani ed ke categorie di rifiuti che necessitano di pattri sistemi di
smaltimento.
Art. 62
Materie prime secondarie
Con decreto 26 gennaio 1990 e successive mariifitia sono state individuate le materie prime
secondarie ed e stata determinata la normativacteagenerale relativa alle attivita del loro staygia,
trasporto, trattamento e riutilizzo.
Art. 63
Indirizzi generali per la raccolta differenziata de i rifiuti solidi
Con decreto 29 maggio 1991 (G.U. del 12 giugr@ll®. 136) sono stati dettati gli indirizzi geriepeer
la regolamentazione per la raccolta differenziaiarifiuti solidi.
In particolare i Comuni provvedono ad adeguangrdlprio regolamento comunale in base alla tipalogi
dei servizi di raccolta, alle modalita del servjad all'informazione dell’'utenza.

TITOLO Il
IGIENE DELL’ABITATO

CAPO |
IGIENE DELLE COSTRUZIONI
Art. 64
Costruzioni edilizie
Tutta l'attivita edilizia nelle sue varie formedésciplinata dal regolamento edilizio comunaleaegdiello
di polizia rurale.
Art. 65
Condizioni e salubrita dei terreni edificabili
Non si possono costruire nuovi edifici sul teo@he sia servito come deposito d'immondizie, tiree o
di altro materiale insalubre che abbia potuto cogueninquinare il suolo, se non dopo avere completden
risanato il sottosuolo corrispondente.
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Se il terreno sul quale si intende costruire difi@o € umido od esposto all'invasione delle aequ
sotterranee o superficiali, si deve convenientempricedere a sufficiente drenaggio.

In ogni caso e fatto obbligo di adottare provueeiiti atti ad impedire che 'umidita salga dalladazioni
ai muri sovrastanti.

Un terreno per essere dichiarato fabbricabileedxere i mezzi di scolo delle acque luride e mitiee,
nonché di difesa dalle eventuali invasioni di acsueerficiali o di sottosuolo.

E pure vietato 'uso per le colmate di terra oattii materiali inquinati. Particolari norme prelee il
regolamento edilizio per le abitazioni pressoiévil montani o terrapieni anche se sostenuti da.mur

Dovranno comungue essere osservate le normé&leokita dei suoli, il sostegno delle terre e defere
di fondazione di cui al D.M.L.P. 11 marzo 1988.

Art. 66
Cavedi, pozzi luce, chiostrine, intercapedini

Cavedi, chiostrine e pozzi luce devono esseresaduili con una certa facilita per effettuareigierventi
di pulizia .

Il fondo dei cavedi deve essere impermeabile éhardotato di scarico delle acque piovane, la cui
realizzazione deve essere effettuata in modo tlkevidare ristagni di acqua, € vietato versareuiestp scarico
acqua o materiali di rifiuto di provenienza dallgtazioni.

| cavedi devono avere accesso dal basso ed daalrelocale comune.

Art. 67
Cortili

| cortili devono avere pavimentazione che posaamire un rapido deflusso delle acque meteoriche
costruita in modo tale da impedire fenomeni dilfrgzione lungo i muri. Anche nei giardini occoingpedire i
fenomeni di infiltrazione lungo i muri.

Nei cortili destinati ad illuminare e areare cakecivile abitazione & vietato aprire finestreldce o
bocche di aria di locali in cui siano esercitativiid che possano essere causa di insalubritdtardo per gli
inquilini stessi.

Art. 68
Igiene dei passaggi e spazi privati

Le disposizioni relative ai cortili si applicaaache ai vicoli privati.

| vicoli chiusi, i cortili, gli anditi, i corridg i passaggi, i portici, le scale ed in genergi tuluoghi di
ragione privata devono essere tenuti in buono statmanutenzione, spazzati e sgombri di ogni ifiet di
gualsiasi deposito che possa scagionare scondijtaroattive esalazioni 0 menomare l'areazionerakgu

Le aree identificate all'interno del territoridbanizzato devono essere recintate, tenute sgodabogyni
rifiuto che possa cagionare cattiva esalazioneseregicettacolo di animali infestanti, nonché reaate in stato
di decoro..

Alla pulizia di detti spazi di ragione privatagrae di tutti gli spazi comuni, sono tenuti solidakte i
proprietari, gli inquilini e tutti coloro che a dsasi titolo ne abbiano l'uso.

Art. 69
Scale

Le scale che collegano piu di 2 piani, comprégiano terra, che servano piu unita immobilian pgni
piano servito, devono essere areate ed illuminalikesterno a mezzo finestratura avente supericgga non
inferiore a mq. 1; pud essere consentita illumioaeie aerazione dall'alto, tramite lucernario,uastperficie
sia pari a m. 0,40 per ogni piano servito, compiiggiano terra.

Nei vani scala & vietata l'apertura di finesgelfmerazione di locali contigui.

Le scale sia interne che esterne, anche quandsecfia pareti verticali, devono essere semprateati
corrimano e di parapetti di altezza non inferiorenal; le scale devono essere conservate in busno di
manutenzione e di pulizia.

Le scale ed i pianerottoli devono essere dimeasi@ costruiti a regola d'arte per risultare ajey sicuri
sia alla salita che alla discesa; le scale devesere commisurate al numero dei piani degli alleggggli utenti
serviti, prevedendo le seguenti larghezze mininfeadsaggio utile:

a) scale interne comuni a piu alloggi o di usolpigb che collegano piu di due livelli, compresopiano
terreno e scale interne di acceso alle abitaziont,20;

b) scale interne agli alloggi m. 0,80;

¢) scale di collegamento fra abitazione e zonsediizio ( cantine, sottotetti, ecc.... ) m. 0,66r tutte le scale
devono essere rispettati i parametri dimensionavipti dalle norme UNI e di sicurezza, nonché iguel
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previste da altre norme speciali.
Art. 70
Ringhiere e parapetti

| parapetti delle scale e dei balconi devonogtse un'altezza minima del piano di calpestimdi,O0,
i parapetti devono inoltre presentare spazi freefgimenti costituenti, aventi almeno una delle diumensioni
non superiore a cm. 10 ed essere non scalabili.

| parapetti delle finestre possono avere altedatta a m. 0,90, ma la somma dell'altezza deadaali e
della profondita dei davanzali stessi non deveresséeriore a m. 1,20.

Nelle finestre a tutt'altezza i parapetti devamere un'altezza minima di m. 1,20.

Art. 71
Sicurezza di circolazione

Le superfici calpestabili delle parti comuni oudio pubblico, interne ed esterne agli edifici,aevessere
realizzate con materiali che riducono al minimgeiricolo di scivolamento di tutte le superfici (paenti di
ingresso, scale esterne, marciapiedi, bagni, pairde officine meccaniche, di stabilimenti di m#agione o
attivita similari) che in condizioni d'uso possatigentare particolarmente scivolose per la presénaaqua, di
oli o di grassi; devono essere realizzate con naditerventi un coefficiente di attrito dichiaratdoneo alle
condizioni d'uso.

Art. 72
Sicurezza delle superfici fragili

Tutte le superfici fragili ( vetri, specchi, sufiel similari), anche in relazione alla loro fuonie e
posizione devono essere realizzate ed installatéocnemente alla regola d'arte ed in modo tale aitaire
sufficienti garanzie di sicurezza contro il perxa@ostituito dalla possibile rottura delle lastpey urti od altra
causa.

Art. 73
Misure igieniche nei cantieri edili

In ogni intervento edilizio debbono essere adettatte le necessarie precauzioni per garanigeetie e
I'incolumita dei lavoratori e dei cittadini.

| materiali di demolizione debbono essere fattinglere previa bagnatura o a mezzo di appositebram
recipienti, per evitare il sollevamento delle poive

| restauri esterni di qualsiasi genere ai fal#triprospicienti alle aree pubbliche o aperte dhtigo,
potranno effettuarsi solamente con opportune pimtedei fabbricati medesimi onde impedire la prggzone
di polveri.

Durante la costruzione e demolizione di edificinocantieri a lunga durata (lavori stradali e $imil
proprietario o il costruttore dovra assicurareaaikatori la disponibilita di idonei servizi igienie di adeguato
rifornimento idropotabile.

Le eventuali latrine provvisorie, ad uso degle@tori nei cantieri, devono essere soppresse apgan
possibile sostituirle con altre all'interno delliédio.

| lavori di demolizione che abbiano come oggettiifici, strutture, apparecchi e impianti, compati
materiali contenenti amianto, dovranno prevederigpletto delle norme vigenti in materia.

CAPO 11
SMALTIMENTO ACQUE METEORICHE E DI SUPERFICIE
Art. 74
Scolo delle acque meteoriche

Le strade, le piazze, le aree pubbliche e le prigate gravate da servitu di uso pubblico debbeseere
provviste di cunette o altre opere idonee a conamgle acque meteoriche provenienti da tetti,ilgosgrondi
ecc. nel sistema fognario pubblico.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, doetila suoli di aree fabbricate debbono essereogpiate
nella fognatura comunale a cura e spese dei ptaprigrevia autorizzazione del Comune, con sistdmi
pluviali e canali in cui & vietato immettere acaqua meteoriche derivanti da qualsiasi altro cordott

| proprietari di terreni, qualunque sia l'usoaedestinazione, debbono dotarli di canali di seolti altre
opere idonee ad evitare 'impaludamento degli stess

Art. 75
Deflusso delle acque
E vietato far defluire sul suolo pubblico acquerifiuto di qualsiasi tipo, provenienti da insedianti
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abitativi e produttivi qualunque essi siano.

Le acque stagnanti, siano di natura meteoricargiv&, bianche o putride, debbono essere prodeiumga

cura e spese dei proprietari solidalmente obbligati
Art. 76
Irrigazioni a scopo agricolo

Sono vietate irrigazioni agricole con acque coetgi sostanze organiche di difficile biodegradthil
sostanze biologicamente attive capaci di influemzaegativamente le funzioni degli organismi vigeati
sostanze tossiche e/o persistenti e/o bioaccuntivialtjuantita tali da compromettere la salubri&i drodotti
coltivati.

In ogni caso, qualora siano interessati racaldttinati ad essere consumati crudi dall’'uomo,clgua
irrigue, qualunque sia la loro origine, debbonoraven valore di MPN di colibatteri inferiore a 2rpento ml. e,
qualora siano interessati o raccolti o destinagsgkre consumati dopo trattamento fisico o chiminel caso di
irrigazione di pascoli per bestiame da latte oattipaccessibili al pubblico, le acque irrigue defd» avere un
valore di MPN di colibatteri inferiore a 20 per 100.

Art. 77
Concimazioni e trattamento del terreno con sostanze tossiche

Coloro che intendono praticare trattamenti dieti@r agricoli, mediante sostanze nocive per I'ucrmger
gli animali domestici, debbono segnalare il tipdeequantita da somministrare al Servizio Sanitabicdé
dell’Azienda U.S.L. con il quale vanno concordatecessari provvedimenti profilattici.

In ogni caso i proprietari di terreni agricolatiati con sostanze tossiche di qualsiasi specie mnuti a
segnalare al pubblico il pericolo mediante appasittelli recanti la scritta “Terreno avvelenato”.

Art. 78
Cave

L’apertura, la riattivazione e I'esercizio detlave sono disciplinati dalle vigenti norme stagalegionali.

L’autorita sanitaria competente per territoriofheolta di vigilare sulle cave in attivita estidt o in fase
di sistemazione.

E comunque vietato scaricare nelle cave rifitjuhlsiasi tipo senza I'espressa autorizzaziomeurtale.

CAPO 111
FOGNATURE
Art. 79
Autorizzazione allo scarico nelle fognature comunal i, sul suolo e nel sottosuolo

Lo scarico di liguami e di acque, comunque ugatte fognature comunali, sul suolo, nel sottosuolin
acque superficiali deve essere preventivamenteriazdto dal Dirigente comunale preposto, al qualetta
altresi I'adozione di provvedimenti idonei a prevenlinquinamento di acque destinate a serviréusd
alimentare e domestico, nonché a impedire che dcalcque e rifiuti liquidi di qualsiasi provenienpossano
costituire pericolo per la salute pubblica.

Le funzioni tecniche di vigilanza e di controfia tutti gli scarichi, sono svolte dall’Agenzia i@ggle per
la protezione dell’ambiente.

Gli scarichi degli insediamenti produttivi debleomadeguarsi ai limiti di accettabilita stabiliti [@a
normativa nazionale vigente.

Per l'impianto di nuovi scarichi o per impiangigtenti da adibire a nuove destinazioni o ampligine
ovvero ristrutturazioni deve essere richiesta préva autorizzazione documentata dagli allegati shenno
prescritti dai competenti uffici dell’ente cui l@mhanda va diretta.

Art. 80
Costruzione e madificazione di fognature private

Ai fini della costruzione e della modificazionefdgnature e degli allacciamenti alla fognaturancoale,
va richiesta apposita autorizzazione al Dirigendengnale preposto, il quale la rilascia quando tiisdia
progetto esecutivo particolareggiato, I'ottempeeaalte disposizioni vigenti.

Art. 81
Scarichi provenienti da allevamenti zootecnici
Tutti coloro che intendono far ricorso allo spamehto, ad uso agronomico, delle deiezioni provaniga
allevamenti zootecnici devono presentare domandzealizio comunale competente corredata dalla sggue
documentazione:
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a) numero degli animali allevati e tipo di allevartepraticato;

b) ubicazione, estensione, proprieta della superéigricola disponibile;

¢) piano di smaltimento dettagliato come le caritiehe e le dimensioni delle concimaie e dellsche;

d) modalita sul trasporto delle deiezioni dalleeadihmaturazione al suolo agricolo;

e) le colture in rotazione sui terreni in cui geinde effettuare lo spandimento;

f) documentazione relativa alla composizione megimfisica del terreno, alla sua permeabilita inebas
alla resistivita, alla sua pendenza, alla proftindella falda freatica.

Lo spandimento dei liguami deve avvenire in maldoevitare impaludamenti e ruscellamenti e deve
essere evitato nei periodi di pioggia.

L’interramento dei liguami deve avvenire entrotempo massimo di 24 ore.

L’autorizzazione viene concessa dal Dirigente detvizio comunale qualora I'attivita agricola &
prevalente rispetto a quella zootecnica, in riferto alla L.R. n.27/86, e pud essere revocata ais@si
momento qualora i competenti servizi di vigilanzeceatino la inottemperanza alle norme del presente
regolamento.

CAPO |V
NORME GENERALI PER LE COSTRUZIONI CIVILI E RURALI
Art. 82
Richiesta di concessione o di autorizzazione ediliz  ia

Chi intenda intraprendere la nuova costruziongndedificio o interventi edilizi su edifici esisi& oppure
intenda procedere a variazioni di uso di un edifiesistente o di parte di esso, deve presentararmianal
Servizio comunale competente secondo le vigentheoz nelle forme fissate dal Regolamento Edilizatala
normativa vigente, allo scopo di ottenere la reéationcessione o autorizzazione edilizia.

Art. 83
Visite ai fabbricati di nuova costruzione o esisten ti interessati da interventi edilizi

Nei fabbricati interessati da interventi edili#i,Servizio di Sanita Pubblica del’A.U.S.L. harittio di
procedere a sopralluoghi per accertamenti.

La visita igienico-sanitaria potra svolgersi s corso dei lavori, sia a lavori ultimati, perduware le
condizioni di perfetto asciugamento dell’edificiqper accertare I'ottemperanza di quanto previstpresente
regolamento.

Qualora si rilevino condizioni di insalubrita,Dirigente comunale preposto puo ordinare oppoitawvori
di modifica o di risanamento.

Art. 84
Autorizzazione all’abitabilita o all'usabilita degl i edifici

Gli edifici e le parti di edifici di nuova costrione, quelli interessati da interventi edilizitirito o in parte,
oppure adibiti ad uso diversi da quelli originampn possono essere abitati 0 usati senza |'ausaiaze
comunale che viene concessa, su richiesta defdssato, con la seguente procedura: entro treatai glalla
presentazione della domanda il Dirigente comurraaricato rilascia il certificato d'abitabilita, tem questa data
per la verifica dei requisiti pud disporre un'ispee da parte degli uffici comunali. In caso diesitio
dell'amministrazione comunale trascorsi quarantp@ngiorni dalla data di presentazione della domand
I'abitabilitd s'intende attestata. In tal casotdata competente nei successivi centottanta giptrd disporre
I'ispezione ed evenutalmente dichiarare la nonahblitd nel caso in cui si verifichi l'assenza dequisiti
richiesti alla costruzione per essere dichiaraitabite. | termini possono essere interrotti dalfainistrazione
una sola volta in caso di richiesta d'integrazideia documentazione.

Art. 85
Requisiti per I'autorizzazione di abitabilita o usa  bilita

L’autorizzazione di abitabilita & subordinatasgiguenti requisiti: dotazione acqua potabile, dotez
servizi igienici e adeguato sistema fognario di l§manto delle acque piovane, materie escrementzie
conduttive di scarico in perfetto stato di impeririki di adeguate canne fumarie.

L'altezza minima prevista per i locali di abitazé € quella indicata nel Decreto Ministeriale Sldéliglio
1975.

Per le abitazioni situate in ambito di comunitartane e per le condizioni particolari previste Detreto
Ministeriale 9 giugno 1999 valgono i precetti is@previsti.

Art. 86
Carenza di requisiti per I'abitabilita o usabilita
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Si riterranno causa di insalubrita da causargdonbero:
— l'eccessivo accumulo di abitanti;
— la mancanza diluce e aria;
— l'umidita permanente;
— Tlinsufficiente altezza delle stanze;
— l'ubicazione sotterranea;
— la mancanza di acqua salubre;
— la cattiva conduttura di smaltimento.
Art. 87
Cucine, camini e fumaioli

Ogni abitazione deve disporre di un locale peraina.

Tutti i locali adibiti ad uso di cucina nelle tddioni, nei ristoranti, nelle mense, nei luoghridtoro ecc.
debbono essere prowvisti di aeratori 0o di cappe @brvoglino i vapori e i prodotti della combustione
immettendoli in canne murali prolungate sino aoted elevate sopra di esso di quanto stabilitoegdlamento
edilizio, per evitare che le esalazioni ed il fudiano molestia o creino pericoli per gli edificciii.

Art. 88
Approvvigionamento di acqua potabile

Ogni fabbricato, ogni alloggio, ogni camera dbeajo o pensione devono essere provvisti di acqua
potabile, proveniente dall’acquedotto comunale |@raaesista, o da pozzo profondo autorizzato eilista in
modo proporzionale al numero dei locali abitabili.

La conduttura di allacciamento all'acquedottoelessere dotata di valvola di non ritorno.

Art. 89
Isolamento termico

| muri perimetrali, le coperture ed anche i trait soffitto e pavimento a contatto con l'esterm,
qualsiasi materiale essi siano, interessanti ilil@adtabili, devono avere uno spessore tale dic@sse con
coefficiente di trasmissione termica globale ugumlaferiore a 1 K.cla/h B, con uno spessore di cm. 30 per
I'edilizia tradizionale, con mattoni pieni a duste e anche inferiore per I'edilizia non tradiztm

Per lisolamento termico debbono inoltre essesservate le norme previste dalle apposite legdo del
Stato.

| muri interni ed esterni degli edifici di nuoeastruzione o riadattati devono essere intonaeasirdbo le
parti, ad eccezione di quelli “lavorati”.

Art. 90
Protezione acustica

| materiali utilizzati per le costruzioni di afigi e la loro messa in opera debbono garantireadeguata
protezione acustica degli ambienti per quanto corecé rumori di calpestio, rumori di traffico, rumada
impianti o apparecchi comunque installati nel fad#io, rumori o suoni aerei provenienti da alloggntigui e
da locali o spazi destinati a servizi comuni, ruindarlaboratori o da industrie.

Il regolamento comunale per I'esercizio dellévaet rumorose prevede la tollerabilita e la mizioae dei
rumori provenienti da attivita che producono l'ifiamento sonoro.

Art. 91
Piani interrati o seminterrati

| locali dei piani interrati o seminterrati nongsono essere adibiti né ad abitazione, né ad atnklie
lavoro, ad eccezione delle seguenti attivita divigar. bar, magazzini, depositi, ristoranti, disecie,
commercio, mense e pubblici esercizi (servizi conenartigianali di servizio collegati alle attigitsopra
richiamate se l'attivita che viene sciolta non cortgl'ammissione di esalazioni nocive e previasdio di un
nulla osta del Servizio di Sanita Pubblica e deki@® Prevenzione alla Salute degli Ambienti divbeo della
A.U.S.L.

Nel caso di recupero di locali posti nel centtoriso, possono avere altezza media di mt. 3,00 con
un'altezza minima di mt. 2,50.

Tutti i locali interrati o seminterrati adibitgh usi indicati nel presente articolo, dovrannee gossibile,
avere un’apertura per una costante aerazioneatirettte dall’esterno, o idonei impianti di condiziorento. E
vietata la emissione di esalazioni, gas, vapollegri attraverso le aperture che danno aria a ldetli.

Art. 92
Locali dei servizi
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Tutte le abitazioni debbono disporre dei necéssawizi come cucina, bagno, gabinetto, ecc. talio
autonomi e allacciati alla condotta di acqua pdgabicon scarichi conformi alle norme regolamentan le
caratteristiche dell’art. 73.

Art. 93
Case coloniche

Le case coloniche sono soggette alle particdlagosizioni del regolamento di polizia rurale.

Per quanto applicabili, la costruzione e I'ahit@bdelle abitazioni rurali sono disciplinate dahorme di
igiene e sanita relative alle abitazioni civili.

Art. 94
Ambienti nelle case coloniche

Le camere di abitazione delle case coloniche aeblcorrispondere alle norme del regolamento di
edilizia, salvo particolari deroghe concesse ddiidib tecnico comunale, sentito il Servizio di $@anPubblica
dell’Azienda U.S.L.

Gli ambienti abitabili debbono essere provvisdiscuno di finestre con telai a vetri con supegfitinima
di un decimo di quella del pavimento.

Tutte le camere debbono essere provviste ditkpféd internamente intonacate ed imbiancate.

Art. 95
Cucine rurali

Ogni abitazione colonica deve comprendere alnuenocale adibito a cucina, di ampiezza non inferi
mq. , direttamente ed abbondantemente arieggialicesiarno, con aperture a finestre come all’attico
precedente.

Il focolare deve essere impiantato sopra unavolmuratura e sopra materiale incombustibile.

Le cucine, alimentate con combustibile solidquiilo o gassoso, devono essere provviste di camha e
idonea cappa fumaria atta a smaltire facilmentedgqiti della combustione.

Alla casa deve essere annessa una fornacelfaggter la cottura dei mangimi destinati agli adima

Art. 96
Acqua potabile nelle case rurali

Ogni casa colonica deve avere una sufficientazilmbe di acqua potabile, derivata dall’'allacciatoeila
rete dell’acquedotto comunale. Diversamente, oistag® buone falde, sara utilizzata I'acqua debsalo.

L'utilizzo dell'acqua del sottosuolo o di sorgerd simili dovra essere preventivamente autorizdato
Dirigente del servizio comunale competente, surpattel Servizio di Sanita Pubblica dellAzienda WLS

Art. 97
Latrine rurali

Le case coloniche devono essere munite di idtateaa, con vaschetta di cacciata d'acque e vaso a
sifone.

La latrina non sara mai comunicante con le stahaditazione o con la cucina, ma sara ricavatzaso a
parte, arieggiato direttamente e munito di propdoesso.

Lo scarico della latrina ove non possa conflogla rete fognaria immettera in fossa setticazzpmero.

Art. 98
Letamai e concimaie delle abitazioni rurali

Ogni stalla deve essere munita di letamai di ciéggpadeguata.

| letamai debbono essere costruiti con parekaea impermeabili muniti di pozzetti a tenuta péyuidi.

| letamai e le concimaie debbono essere costdig@nti dalle abitazioni e distanti dai pozzillela
condutture e depositi di acque potabili.

Art. 99
Vuotatura di letamai, concimaie e pozzi neri

La vuotatura dei letamai e delle concimaie, edeve essere eseguita durante le ore d'apertura
dellimpianto di depurazione comunale atta a rioeve liquami. In mancanza durante le ore d'apertura
dell'impianto di conferimento.

La vuotatura dei letamai, delle concimaie e @eizpin genere deve essere eseguita evitando imuguio
lo spargimento di materiale o di liquidi durantérdgitto.

Art. 100
Allevamento di suini e bovini
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L'allevamento di suini e bovini &€ permesso negylifici colonici delle zone agricole comunali. Tali
allevamenti debbono essere registrati presso Vlizerveterinario competente dell’Azienda U.S.Li, sensi
dell'art.2 del DPR n.317/96, e per l'autorizzaziaik conduzione devono presentare DIA ai sendiade?16
del T.U. delle Leggi Sanitarie n.1265/34 all'uficComunale competente.

Art. 101
Allevamento di pollame, conigli e simili

E vietato I'allevamento di pollame, conigli, piooi ed altri animali simili nell’lambito del terdtio
urbano.

Detti allevamenti debbono comunque essere ragigresso il servizio veterinario competente per
territorio ai sensi del D.L.vo n.336/99.

Art. 102
Locali di stallaggio e rimesse

I locali di stallaggio o di rimessa possono ess@struiti dopo aver ottenuto I'autorizzazione Sigldaco.

E comunque vietata la costruzione o ricostruzioneiapertura di stalle allinterno dell’abitato o
dell’'agglomerato urbano.

Ove nell’'agglomerato urbano fossero in eserdi@ali di stallaggio, si potra disporre per la lattusura
ove cio fosse ritenuto necessario per l'igiene aailiato.

Art. 103
Allevamenti di animali — Stalle

Gli allevamenti di animali, fatta eccezione detjutradizionali di tipo rurale e domestico anriedke case
rurali, sono compresi nell’'elenco delle attivitdaftubri di  classe e pertanto devono adottare tutte le meire
dispositivi atti a non arrecare pregiudizio di ¢emae igienico sanitario.

Le stalle, scuderie 0 depositi animali devonceessostruiti lontani dalle abitazioni e comunqeien
costruzioni agricole non debbono mai avere comuaivce diretta con gli ambienti abitabili.

| pavimenti di detti locali debbono essere impeaiili e costruiti con appositi canali per lo sanento
dei rifiuti liquidi e delle acque di lavaggio.

Le stalle debbono essere fornite di ampie fieeptr la ventilazione, munite di reti per la difekdle
mosche.

La cubatura, tenuto conto delle effettive poditibidi ricambio dell’aria confinata, deve essere
proporzionata al numero, specie e taglia degli ahim

Art. 104
Disciplina presenza di piccioni-colombi

Il Servizio comunale competente allo scopo di itavare lo stato sanitario pud disporre intervesutiie
popolazioni di piccioni e colombi, presenti nefti@rio comunale.

Puo altresi disporre provvedimenti di soppressidinquesti volatili urbani secondo le modalitasoréte
dal Servizio veterinario, per controllarne la p@aibne.

E' vietato somministrare alimenti a questi animal

Negli edifici pubblici e privati ed ovunque doge possono verificare modificazioni e stabulaziatie
piccioni e colombi in contrasto con l'equilibriollEEosistema urbano e con la visibilita dellascitevono essere
attuati, a cura dei proprietari o dei responsaisigguenti interventi in ordine di sequenza:

a) interventi di pulizia e disinfezione necessérimistino delle condizioni di igienicita;
b) interventi di tipo meccanico o strutturale a&timantenere condizioni sfavorevoli alla nidificaioe allo
stazionamento dei piccioni.
Art. 105
Canili privati

L'attivazione, l'esercizio, trasformazione, tesghento di un canile o anche la sola variazionkede
condizioni esistenti € subordinata a nulla ostataan rilasciatodal Servizio veterinario a seguiioverifica dei
requisiti previsti dalle vigenti norme.

| canili non devono avere comunicazione con keeaddi civile abitazione. Oltre a quanto previstlada
specifica L.R. N.3 del 15/07/2000, i canili devatdieporre in relazione alla effettiva presenza @wii,cdi locali
e spazi idonei da adibire a reparto per il ricovigbcani, con box ben areati ed illuminati daléeso, con pareti
di materiale lavabile e disinfettabile, forniti cknali di carico e scarico per lo smaltimento agidmi a norma
delle leggi vigenti e corredati di dispositivi ardito.

Ogni canile dovra inoltre essere dotato di sefgienici ed assistenziali in numero idoneo pgrdtsonale
dipendente.
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E' in facolta del Dirigente dell'ufficio comunat®mpetente, sentito il Servizio veterinario, dilioare
I'esecuzione di tutte le opere che siano consiglengportune ai fini dell'igiene e della poliziaesharia, nonché
di ordinare gli interventi vaccinali o terapeutitie si rendono necessari.

Art. 106
Commercio d'animali d'affezione o esotici

Chiunque intende attivare o gestire un impiargo ipcommercio di animali d'affezione o esoticivde
essere in possesso di nulla osta sanitario ritesdal Servizio veterinario.

Gli esercizi in cui si detengono animali per ¢émdita devono possedere i seguenti requisiti:

a) non devono comunicare direttamente con lo¢athithzione;

b) non devono essere forniti di acqua potabilereia igienici;

c) devono essere mantenuti sempre puliti e betilat®nSe necessario devono essere previsti idiomgianti di
ventilazione;

d) le pareti dei locali di vendita e di ricoverevdno essere impermeabili e lavabili fino all'ateezli almeno m.
2,00 dal suolo; il pavimento deve essere lavabdstruito con adeguata pendenza e munito di camguer
gli scoli delle acque di lavaggio;

e) ilocali utilizzati devono rispondere ai redtiiggienico-strutturali generali previsti dal vige regolamento;

f) i locali, i recinti, le gabbie e simili in cidono detenuti gli animali devono essere sufficimetete ampi in
relazione a numero e specie degli animali stessielessere garantito un contenimento conforteveleae
stabulazione rispettosa delle caratteristiche gidh® degli animali, nonché il rispetto delle norree
condizioni di sicurezza per le persone;

g) il pavimento di box, recinti e simili deve esséale da consentire un igienico smaltimento didiiezioni.

Gli esercizi di cui al comma 2 devono garantreeguenti dotazioni:

a) armadio frigorifero e congelatore adeguatilpeonservazione di alimenti deperibili per gliraali;

b) contenitori idonei alla raccolta di rifiuti ecati. | contenitori devono esser giornalmente $aiioe
periodicamente disinfettati.

Gli animali detenuti per la vendita devono riaeviglonea assistenza sanitaria; non potranno esspgosti
né commercializzati soggetti affetti da qualsivagiatologia.

Art. 107
Esercizi di toelettatura animali

L'attivazione di una sala di toelettatura penaii € subordinata a nulla osta del Servizio vataio.

L'esercizio deve essere costituito da almeno spaxio d'attesa, da una sala per la toelettatwta e
servizio igienico.

| locali d'attesa e di toelettatura devono aveagimenti, impermeabili, lavabili e disinfettabilon
adeguata pendenza e chiusino per lo scarico deligealuride e di lavaggio; le pareti devono essere
impermeabili e lavabili fino all'altezza di m. 2,00

| locali devono essere dotati di attrezzatureétoed essere conservati in perfette condiziggiede.

Quando l'esercizio di toelettatura € annessogazieer il commercio di prodotti animali o di arln
d'affezione o esotici, devono essere previsti atceparati e distinti.

Art. 108
Uso di animali negli spettacoli

E' consentito I'uso di animali negli spettacplirché questi siano compatibili con la natura dagimali
impiegati e non causino loro sofferenze. Agli arima&anno garantite idonee condizioni ambientali
microclimatiche e di benessere adottando tuttiirgkerventi atti ad evitare inconvenienti di natugeenico
sanitaria.

Deve inoltre essere garantito il rispetto detienme e condizioni di sicurezza per il pubblico @égsone.

Spetta al Servizio veterinario verificare lo etdt benessere degli animali utilizzati negli spetti e nelle
mostre itineranti.

Art. 109
Smaltimento carcasse animali d'affezione. Cimiteri per piccoli animali d'affezione

Lo smaltimento delle carcasse degli animali d&ffine deve essere effettuato tramite incenerimiento
impianto autorizzato o tramite interramento. Latiieazione della morte dei cani deve essere cotapila un
medico veterinario. Qualora la causa del decessasirivibile a malattia infettiva diffusiva la cassa deve
essere incenerita.

L'interramento dovra avvenire in area preventieata concordata con i servizi sanitari competdritha
di evitare possibili fenomeni di contaminazionenocdnvenienti igienico-sanitari.
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L'interramento dovra avvenire ad una profondit& da garantire una totale ricopertura della ca@a
prevedendo una distanza minima dalla carcassawgkficie del terreno pari a m. 1,00.

L'attivazione dei cimiteri per piccoli animaliaffezione & subordinata al preventivo nulla osth de
Dipartimento di Sanita Pubblica.

Le caratteristiche di tali cimiteri saranno skiédicon atto apposito a seconda del tipo di ariimal

CAPO V
IGIENE DELL’ABITATO E DEL SUOLO
Art. 110
Terreni incolti
| proprietari di terreni non ancora occupati dblfricati, qualunque ne sia l'uso presente e l&rdesone
futura, devono conservarli costantemente libetingi@aludamenti e inquinamenti.
A tale fine essi devono provvederli di opere iglera dare esito alle acque stagnanti in superéicie
mantenerle in buono stato di funzionamento.
Art. 111
Divieto di scarico nei terreni
| terreni liberi da costruzioni non possono essmepiegati per luogo di scarico immondizie, di enatle
di rifiuto di origine umana ed animale, di mategigutrescibile di qualunque genere e di residuisiréhli, salvo
autorizzazione comunale, che sentita 'Azienda U.8ompetente prescrive le cautele di caratterenigp da
osservare.
Art. 112
Controllo vegetazione
Nel centro urbano ed in tutte le zone residendial territorio comunale, ad esclusione dei terren
destinazione agricola fuori dell’area di perimeimaz urbana i proprietari devono provvedere al oot della
vegetazione sui loro terreni, mantenendola adwalidi massimo di 40 cm..
Art. 113
Obbligo di recinzione terreni
Le aree scoperte all'interno del territorio urbadebbono essere recintate in modo da evitaredicsc
abusivo di rottami, macerie e materiale putresejlsibnché di residui industriali.
Art. 114
Provvedimenti del Sindaco in materia di terreni
In caso di inottemperanza alle disposizioni di agii artt. precedenti il servizio comunale conguee
provvedera con apposita ingiunzione ad intimarg@raprietari di regolarizzare la situazione in unntme.
Qualora linottemperanza persistesse si provvedatBesecuzione coattiva dei lavori da parte
dell’Amministrazione Comunale con addebito dellespalla parte inadempiente.
Art. 115
Spazi pubblici e privati. Divieti
E vietato tenere all’esterno, su suolo pubblicprigato (cortili, cavedi, vicoli chiusi, anditi,agsaggi,
portici, scale, ecc.) depositi di immondizie, imbgli usati, residui di lavorazione, materie primgrescibili e
maleodoranti.
Art. 116
Divieto detenzione materiali putrescibili
E vietato tenere o raccogliere nelle case, negoagazzini, edifici, spazi pubblici e privati diialsiasi
tipo, materiali di composizione tale per cui ladaonservazione provochi inconvenienti igieniciadente
molestia al vicinato.
Art. 117
Pulizia spazi privati
| veicoli chiusi, i cortili, le chiostrine, gliraliti, i corridoi, i passaggi, le corti internepartici, le scale, le
cantine e in genere tutti i luoghi di ragione ptivdovranno essere tenuti costantemente spazggtirebri di
ogni immondizia e deposito che possa produrre u&jidisalazioni maleodoranti ed ogni alterazionéadial
ambientale.

Art. 118
Pulizia spazi privati. Soggetti interessati
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Alla pulizia dei predetti spazi di ragione pri@adono tenuti solidariamente i proprietari, gliuiligi e
coloro che per qualsiasi titolo ne abbiano l'uso.

A carico degli inadempienti saranno poste le spdee occorressero per i provvedimenti ordinati dal
Sindaco nei casi di inosservanza dei predetti ghbli

TITOLOIV
ATTIVITA PRODUTTIVE

CAPO |
LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO
Art. 119
Locali di pubblico spettacolo

Per locali di pubblico spettacolo si intendoneatti, cinematografi, cine-teatri, locali di tratieento,
circhi, stadi, luoghi di divertimento e spettaaliaperto, baracche in legno o tende per speitacabulanti.

Per I'apertura e I'esercizio di tali locali & essaria I'autorizzazione, regolata dal D.M. del istio del
turismo e dello spettacolo 22 luglio 1982 , nondhlart. 19 del D.P.R. 24 luglio 1977, n. 616.

Nei cinematografi, teatri ed altri locali di rioni e spettacoli debbono essere osservate le npreveste
dalla circolare del Ministero dell'interno n. 16ldé& dicembre 1951 e successive modifiche.

Nei teatri, nei cinematografi ed in genere nealodi pubblico trattenimento sono rigorosameritdati
gli eccessivi affollamenti non proporzionali all@pacita degli ambienti.

Nelle sale cinematografiche, nei teatri, nei hiodi riunione con posti a sedere non possono esser
ammessi in sala un numero di persone eccedentstii @tre a 2 per metro quadrato nelle corsie #iter
posteriori, rimanendo assolutamente vietata leasosite corsie centrali.

Art. 120
Condizioni igieniche di esercizio dei locali pubbli ci e privati di riunione e di divertimento

| locali di ritrovo e di divertimento di cui airgcedenti articoli devono essere costantementdi temu
ottimo stato in ordine e pulizia, spazzati giornate ad umido o con apparecchi di aspirazione.

In ogni caso deve essere garantita una ventilaziolonea con aria riciclata ed opportunamente
disinfettata periodicamente.

Nei locali di pubblico spettacolo e simili devesere vietato I'uso di consumazioni di viveri eitaélche
imbrattino e contaminino i pavimenti.

Art. 121
Divieto di fumare

In tutti i locali indicati nell’art. 1 della leggll novembre 1975, n. 584, ¢ vietato di fumare.

L’esenzione dall'osservanza del divieto puo essertorizzata dal servizio comunale incaricatofiteit
parere del competente Servizio di Sanita PubblabAdienda U.S.L. quando il conduttore provvedaanire
il locale di impianto di condizionamento dell’adadi ventilazione avente i requisiti igienici defirdal D.M. 18
maggio 1976.

Art. 122
Latrine

Ogni locale di spettacolo o di riunione deve esseunito di adeguato numero di latrine in relagi@h
numero dei posti autorizzati, con riserva di logadir uomini distinti dai locali per donne e con egsi
indipendenti. Si dovranno comunque osservare [godigioni emanate in materia dal Ministero delgimto.

CAPO II
IGIENE DEI LABORATORI E DEGLI STABILIMENTI PRODUTTI VI

Art. 123
Laboratori e stabilimenti produttivi
Le presenti norme s’intendono riferite in genaratti gli edifici adibiti o da adibire ad attigiindustriali,
artigiane, commerciali, agricole, zootecniche est@&oni di servizio.
E fatta salva la speciale normativa stabilita mralsente regolamento per particolari attivita ptode e
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commerciali.
Art. 124
Norme sanitarie
Le norme sanitarie degli ambienti di lavoro satabilite da: T.U. delle leggi sanitarie approvatm
decreto 27 luglio 1934, n. 1265, nonché dalle sefjnerme:
D.P.R. 19 marzo 1956, n. 303 e successive modifich
Legge 30 dicembre 1971, n. 1204 sulla tutela digdd economica delle lavoratrici madri e regolament
D.P.R. 25 novembre 1976, n. 1026;
D.P.R. 27 aprile 1955, n. 547 per la prevenziagdidnfortuni sul lavoro;
R.D. 14 ottobre 1926, n. 1927 sulle fabbricheatiserve alimentari;
D.P.R. 7 gennaio 1956, n. 164 sul lavoro delléraani;
D.P.R. 20 marzo 1956, n. 320 sul lavoro in sateen;
D.P.R. 20 marzo 1956, n. 321 sul lavoro nei casstiaria compressa,
D.P.R. 20 marzo 1956, n. 322 sull'igiene del lavoelle industrie cinematografiche e della telerisi
D.Lgs. 626/94 e successive modifiche.
Art. 125
Licenza per I'attivazione di laboratori d’'industrie

Chiunque intenda aprire o riattivare uno stalslo industriale, una fabbrica, un laboratorio, una
manifattura di qualsiasi genere e simili deve edeire I'autorizzazione comunale, dimostrando deresin
possesso delle speciali autorizzazioni richiestel@evarie attivita cosi come previsto dal D.P.R. rBaggio
1988, n. 203.

Art. 126
Apertura di fabbriche o manifatture insalubri

Con Decreto Ministero della sanita del 05/09/18%tato approvato I'elenco delle industrie e laz@ni
insalubri.

Per attivare una fabbrica o una manifattura deposito di materiali compresi nell’elenco delldistrie
insalubri 0 comunque risultanti pericolose dall'agipo elenco del Ministero della sanita deve ridbisi una
speciale autorizzazione comunale.

Il Dirigente comunale preposto previo parere Setvizio sanitario competente dell’Azienda U.S.L. e
sulla base della documentazione allegata alla ddenatabilisce se la fabbrica o industria da attiapartenga
al gruppo di industrie insalubri che debbono esismiate nelle campagne o comunqgue lontane daitazidne
ovvero se trattasi di aziende che possono essemt@tel centro abitato previo opportuni accormgirn

Successivamente a tali accertamenti verra pratwed! rilascio dell’autorizzazione prevista con le
precauzioni che saranno prescritte dall’autorititasa.

Contro I'assegnazione del Comune all'uno ed lalbagruppo di industrie gli interessati possormriere
al Prefetto.

Art. 127
Igiene dei locali

Gli ambienti di lavoro devono corrispondere alleme stabilite dal T.U. delle leggi sanitarie 2glio
1934, n. 1265, dal D.P.R. 19 marzo 1956, n. 303,g3. n. 626/1994 e dalle successive disposizioni.

Nei locali di lavoro i pavimenti e le pareti deinio essere di materiale che consenta la massinzaapul

Tutti gli opifici, laboratori e stabilimenti debho essere provvisti di abbondante quantita di acqu
potabile con i necessari scarichi e raccordi algmature.

Gli ambienti debbono essere sufficientementeilaingd illuminati.

Particolare cura deve essere diretta per l'idargggli impianti di illuminazione artificiale.

Il competente Servizio sanitario dellAzienda ULSsorveglia sulle attivita industriali, manifatéy
commerciali, artigianali, ecc. accertandone lalwétd e I'igiene e proponendo al servizio comurgaieposto i
necessari provvedimenti di risanamento.

Art. 128
Servizi igienici
Tutte le aziende sopraddette debbono essereedtitéditrine in numero adeguato ai lavoratori atildet
separate per uomini e donne.
Nelle nuove costruzioni deve essere previsto mtmem gabinetto per ogni 20 persone occupate.
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| gabinetti devono essere muniti di acqua a sciage e provvisti di pavimenti e pareti facilmente
lavabili. Ogni gabinetto deve essere isolato dagibienti di lavoro da un anti bagno in cui saraimstallati
lavandini con acqua corrente.
Art. 129
Mense ed ambienti di ristoro
Nelle industrie che hanno pit di 20 operai chefrusscono della refezione meridiana devono essere
attrezzati appositi ambienti per la refezione, s#fpdai locali di lavoro e muniti di tavoli e sédion schienale.
Tali refettori debbono essere sufficientemeriteninati, arieggiati e riscaldati.
In essi dovranno ricavarsi appositi spazi pevdiguale riscaldo del vitto e appositi lavandinr fle
lavaggio delle stoviglie.
Se lo stabilimento dispone di una propria cugdea la preparazione della refezione, la stessaadovr
rispettare il disposto del D.P.R. n. 327/1980 dieltmeita sanitaria.
Art. 130
Sale di allattamento
La legge 26 agosto 1950, n. 860 prevede chettingtustabilimenti nei quali siano impiegate alnoe30
donne di eta inferiore ai 50 anni venga istituitea tapposita camera di allattamento idoneamenteataere
illuminata, riscaldata, arredata, provvista di acqotabile corrente e di lavandini.
Art. 131
Lavorazioni con esalazioni sgradevoli
Negli stabilimenti in cui si producono materigmdotti che emanano cattivo odore o in cui si ggpino
lavorazioni chimiche emananti sgradevoli esalazsarh provveduto alla depurazione dei prodotti titblzon
accorgimenti tecnici approvati dall’autorita saridacompetente.
Art. 132
Protezione dal fumo e dal pulviscolo
Negli stabilimenti o industrie le cui lavorazioproducono fumi, fuliggine, polvere ecc. ovvero gas
irritanti dovranno essere adottati particolari agaoenti per il riassorbimento di tali elementi uiganti
I'atmosfera dei laboratori.
Dovranno essere impiegati speciali apparecchadfiirazione per evitare che il fumo, polvere, gas
vengono espansi negli ambienti, provvedendo aifagine degli stessi nel punto in cui vengono ptbd
Art. 133
Lavorazioni pericolose
In tutti gli stabilimenti, industrie, laboratan cui si abbiano rischi di incendio, esplosionaltoi pericoli
simili dovranno essere attuate le misure previstiadegge e per assicurare l'incolumita dei lavariae
dell’abitato circostante.

CAPO 11l
EDIFICI ED UNITA LAVORATIVE SOGGETTE A SPECIALE DIS CIPLINA IGIENICA
Art. 134
Lavanderie
Per l'attivazione di lavanderie comuni o a sedeee essere ottenuto il preventivo nulla osta éeVidio

di Sanitd Pubblica. La relativa domanda deve essereedata di planimetria del laboratorio con tuite

indicazioni concernenti il suo assetto.

Le lavanderie ad acqua devono rispettare i segueguisiti:

a) disporre di ambienti ben ventilati, tenuti seenpon la massima pulizia, dotati di pavimento immeabile e
di pareti rivestite o tinteggiate con materialeiliso lavabile fino all'altezza di m. 2,00. | pa@imi devono
essere forniti di fognolo di scarico con sifonehdusura idraulica. | raccordi fra pavimenti e pad&vono
essere arrotondati per facilitare pulizia e disiidee;

b) le varie fasi del processo di lavorazione devprocedere in modo da impedire il contatto frapicsporchi e
quelli puliti. Un settore apposito e separato skgtinato a deposito della biancheria sporca;

c) deve essere adottata una sistemazione dellehinaclavatrici, delle vasche di lavaggio e risqiae a
compartimenti separati, delle lisciviatrici, degdtiroestrattori, degli essiccatori e del repartaesih e
riparazioni, disponendo che le varie fasi del pssoedi lavorazione siano organizzate in sequemzdi foro;

d) le lavanderie comuni devono essere forniteuss@mente di acqua potabile. Anche tutti i lavatovati e
quelli in servizio di collettivita, come convittice..., devono corrispondere alle suddette normen® s
sottoposti alla sorveglianza dell'autorita sardgtéocale.
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Le lavanderie a secco devono rispettare i segremdisiti:

a) i locali oltre ad essere tenuti con la masgini&ia, devono avere sufficiente cubatura ed adegricambio
d'aria. Le varie fasi del processo di lavorazioaeatho procedere in modo da impedire il contatta frapi
sporchi e quelli puliti;

b) la ventilazione naturale deve essere assicdatana o piu aperture oltre alla porta d'ingreds@deguate
dimensioni e posizionate in modo da garantire uifietti’a movimentazione d'aria. Quando €& possibile
realizzare tali aperture, devono essere adottatddere idonee ad abbattere la presenza nell'agalventi,
qguali in particolare linstallazione di appositi piranti di aspirazione ed immissione di aria. Ove le
caratteristiche ambientali lo esigano la macchavatrice deve essere collocata in apposito idoa@o,vcon
adeguato ricambio d'aria;

¢) la canna di espulsione dei vapori della maehawatrice (canna di deodorazione) deve sfocitiesterno,
in posizione da non costituire inconveniente igiensanitario nellambiente circostante e con camino
dellimpianto portato a tetto, deve inoltre esqeyista la dotazione di apposito depuratore aorardttivi,
recuperatore o altro idoneo impianto, da mantersersipre in buona efficienza;

d) durante il funzionamento della macchina, ilipgo di asciugatura deve essere protratto finoeaipero
totale del solvente contenuto nell'aria di riciccatiterno di condensazione, sicché nella succe$asa di
deodorazione degli indumenti si abbia ad espebeia priva di vapori sensibili di trielina o altemlvente
usato. La pulizia del distillato ed il recupero tighi deve avvenire al completo raffreddamentadiiillo
stesso;

e) la sostituzione ed il ripristino funzionale di#tri a carboni attivi o dei recuperatori di selti deve avvenire
nel rispetto delle vigenti normative in materiaiéluti;

f) per il riscaldamento dei locali di lavorazionen devono impiegarsi apparecchi a fuoco direttmmunque
mezzi irradianti calore ad alta temperatura,;

g) é fatto divieto di tenere e usare solventi eégipienti scoperti, di compiere qualsiasi operagidecnica
all'aperto e sotto tettoie, di dormire e fumareloeali adibiti a laboratorio;

h) altre particolari prescrizioni possono esseéspabte caso per caso dal competente Servizio&SRaoibblica,
le lavanderie a secco devono utilizzare impiantecapero integrale dei solventi, i rifiuti solide¥bno essere
smaltiti secondo le norme dettate per i rifiuti.

Art. 135
Autorimesse non destinate a solo posteggio
| locali adibiti ad autorimesse pubbliche devassere conformi alle norme generali di igiene ereixza
del lavoro.
| pavimenti devono essere lavabili e costruitiriado tale da evitare il ristagno dei liquidi.
Le autorimesse devono essere fornite di idongwainto di aspirazione e di allontanamento dei gas d
scarico.
Art. 136
Impianti di lavaggio automezzi
Per I'operazione di lavaggio le autorimesse dewessere fornite di apposita cabina o locale chilasato
di presa locale di acqua e di fogna di scaricoedatiqgue di lavaggio collegato con pozzetti di sediiawzione e
di separazione degli olii minerali.
Le stazioni di lavaggio all'aperto, debbono esgeovviste di platee e di condotti di scolo caiegon le
fognature mediante i pozzetti indicati al commacpdente.
Art. 137
Piscine
Piscine private. Sono da considerarsi piscineageile piscine facenti parte di unita abitativedul uso,
sotto la responsabilita del proprietario o di piopietari congiuntamente, sia limitato ai compdneielle
rispettive famiglie ed ai loro ospiti. La costruze di piscine private con caratteristiche d'impastabile, &
subordinata alla presentazione al servizio comuoafapetente di una dichiarazione sulla destinazitinso
privata familiare, completa delle seguenti indioaki

a) planimetria della vasca e degli impianti a Eéovannessi;

b) tipo di approvvigionamento idrico;

c) autorizzazione allo scarico delle acque di &asc

d) schema delle tecnologie dell'impianto di traigato delle acque in vasca;

e) relazione sui tipi di controllo di qualita delhcque in vasca e sulle modalita di gestioneadgliia di
ricircolo;
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f) schede tecniche delle acque utilizzate netiamagnti dell'acqua di ricircolo.

Piscine aperte al pubblico. La costruzione, fapa e I'esercizio di piscine aperte al pubbliceoggetta
ad autorizzazione comunale, ai sensi dell'art. d84R.D. 27 luglio 1934, n. 1265; il Dirigente conale
preposto rilascia l'autorizzazione previo pareré Servizio Sanita Pubblica. Le piscine aperte ablpigo
devono rispettare i seguenti requisiti:

a) le vasche devono essere costruite in modo iatiy@ la sicurezza dei bagnanti ed assicurarecangleta
ed uniforme circolazione dell'acqua un tutte letipdel bacino. Le pareti ed il fondo della vascaa®
essere costruiti in materiale lavabile . Su almeraia del perimetro della vasca ed in posizione adpn
devono essere realizzate delle canalette per ¢oosfielle acque sia collegate al sistema di ritirathe
recapitanti in fognatura. La vasca deve essererwiata lungo tutto il perimetro, da una banchina di
larghezza non inferiore a m. 1,00 costituita osiita di materiale antisdrucciolevole di idoneagenza tale
da favorire il deflusso delle acque di lavaggioisinflezione in bocchette collegate alla pubblicgniatura.
La capienza della vasca si calcola in relaziong sliperficie dell'acqua, secondo il rapporto dizyid di
specchio d'acqua per persona. La piscina per almaro profondita di m. 0,80, deve avere pareti
perfettamente piane; per le zone riservate aglidmpper i tuffi devono essere osservate le nospeciali
vigenti;

b) la superficie adibita a solarium deve essereinf@riore a quella della vasca;

c) gli spogliatoi ed i servizi igienici devono ess distinti per sesso ed essere in numero adegligto
dimensioni dell'impianto ed alla sua tipologia. Gfiogliatoi possono essere di tipo a rotazione tipdi
collettivo o singolo con preferenza per gli spagliaa rotazione. Negli impianti coperti il numeratale di
spogliatoi ( uomini e donne ) deve essere noniorerd un nono della superficie espressa in matadrati
delle vasche servite. Un posto spogliatoio equi@euna cabina singola ovvero a mq. 1,6 di spatiat
comune ( tipo a rotazione o collettivo ). La sujséeftotale da adibire a spogliatoio € data dadlguente
formula- (sup .vasca/ 9) x 1,6 - . Negli impiasttdperti la superficie di ogni locale spogliatoiogtiale a un
diciottesimo della superficie totale delle vasdhmosti spogliatoio in locale comune possono essesétuiti
da cabine singole, considerando una dotazione extteutli mg. 1,6. In ogni caso sia per impianti pbe
impianti scoperti devono essere previste due gptagliatoio (una per sesso), ciascuna con una faziper
minima di mq. 30. Le cabine a rotazione devonoawere porte sui lati opposti, I'una si apre sugsa
piedi calzati, l'altra su quello a piedi nudi. Lerfe inoltre devono essere realizzate in modo chabéne
libere, le stesse siano sempre aperte, mentreigecatcupate si blocchino allinterno. Le paretiate avere
un'altezza minima di m. 2,00 ed uno spazio libemgpavimento e parete di altezza pari a cm. S0gatere
piu facile le operazioni di pulizia e disinfezioriutte le superfici verticali ed orizzontali, oltegl avere gli
spigoli arrotondati, devono essere costituite ant@gnte con materiali lavabili. Queste norme valganche
per cabine non a rotazione;

d) i servizi docce devono essere previsti in nundruno ogni 30 mq. Di vasca, divisi in humero algutra
uomini e donne; il 50% deve essere chiudibile; gmiacaso la dotazione minima deve essere fruilkdle d
portatori di handicap;

e) i servizi wc devono essere previsti nel modpsate:

1) donne: un wc ogni 100 mq. di vasche servite;

2) uomini: un wc ogni 100 mq di vasche servitepeesi gli orinatoi per una quota non superiorg08. In
ogni caso devono essere previsti almeno n. 2 wesesso, dei quali almeno uno per sesso, fruibile da
portatori di handicap.

f) i servizi lavabo devono essere previsti nel etordi almeno un lavabo ogni 2 wc.

Per l'aerazione e illuminazione del piano vasgliimpianti coperti sono stabiliti i seguenti tésiti:

a) per gli impianti di nuova costruzione, nellaisae delle attivitd natatorie l'umidita relativadpraggiungere
un valore limite del 70%, mentre l'aria non dewailtare superiore a 0,15 m/s pur essendo assicurato
ricambio d'aria esterna di almeno 20 mc/h per mgardrato di vasca;

b) il livello di illuminazione artificiale deve aikurare sul piano di calpestio e sullo specchaxrglia una
visibilitd non inferiore a 150 lux;

c) interventi di ristrutturazione del piano vasma impianti esistenti, devono proporre soluziomidenti a
raggiungere gli standard indicati nel presente camm

Per l'areazione e lilluminazione dei servizioghnitari, delle docce e delle zone spogliatoi ssinbiliti i
seguenti requisiti:

a) tutti i locali dei servizi idrosanitari, doccagne spogliatoi devono avere idonea illuminaziedeareazione
ottenuta mediante finestratura possibilmente astasi
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b) qualora per alcuni locali l'lluminazione nale avvenga con apertura sollevata del marginerisupelella
tramezzatura, occorre stabilire idonei disposithéccanici di aspirazione forzata allo scopo di gt i
necessari ricambi di aria; in questo caso linstédine & soggetta a preventivo parere del Serdiz@anita
Pubblica.

Insonorizzazione. Le pareti delle piscine copelimitatamente alle zone di vasca, devono essere
opportunamente insonorizzate allo scopo di evitam@nanza. Per le piscine di nuova costruzionesredizioni
delle attivita natatorie, il tempo di riverbero ndeve in nessun punto essere superiore a 1,9dddjwello di
rumore di 50 dBA commisurato come livello massimabéntale.

Locali deposito materiali e additivi chimici. Intte le piscine aperte al pubblico si dovra realieamo spazio

chiuso per il deposito dei materiali e additiviroigi occorrenti per le operazioni di pulizia ditut'impianto. |

locali destinati a deposito devono essere fredwd, ventilati e protetti dalle radiazioni solagalizzati con

pareti e pavimenti dalle caratteristiche impermigabdi resistenza alla corrosione. | contenitdrsdstanze e

preparati chimici pericolosi, devono essere coliosapra un sistema di contenimento liquidi dalpacita

adeguata allo stoccaggio immagazzinato. Le diveostanze devono essere immagazzinate in funzidte de

reciproca e pericolosa reattivita. Il locale defisieve essere chiuso a chiave e munito di cairedicante il

divieto di accesso alle persone non autorizzate.gBentire la possibilita di un pronto intervenmocaso di

investimento da liquidi corrosivi o caustici, netcale di lavoro, nel deposito o nelle loro immegligicinanze

deve essere prevista una doccia di emergenza ispwsiivo lavaocchi.

| parametri batteriologici e chimici sono fissaél modo seguente:

a) coliformi totali: 0/200 ml;

b) streptococchi fecali: 0/100 ml;

c) computo delle colonie su Agar a 36°C: 200 ml;

d) ph 6,5 -8,5;

e) torbidita: 3 mg/lt SiO2;

f) sostanza organica: 1 mg/It. 02 oltre il conterdell'acqua di approvvigionamento;

g) NH4:0,5 mg/lt;

h) NO2: non rilevabile ( come ( N0O2);

i) Cloro attivo libero: 0,5 -1,0 ppm CL2 per pt56,7,5e 0.7 1.2 ppm CL2 per ph 7.5 - 8.5;

i) Cloro attivo combinato: 0.3 ppm CL2 per ph 6.:85. € 0.5 ppm CL2 per ph 7.5 - 8.5;

k) Cloruri: 50 mg/lIt oltre il contenuto dell'acqdaapprovvigionamento.

Art. 138
Modalita di gestione della piscina

Regolamento interno d'accesso alla piscina. tcese di ogni piscina aperta al pubblico deve esse
regolato da un regolamento interno, approvato dahhe, che contenga precise norme per l'accesssoa e
l'uso della cuffia.

Personale preposto. Ai fini della funzionalit®lld sicurezza e delliigiene di ogni piscina apeta
pubblico, si individuano le seguenti figure professli di operatori:

a) responsabile della piscina;

b) assistente bagnanti;

c) addetto agli impianti tecnologici;

d) personale per prestazioni di primo soccorso.

Il responsabile della piscina individua formalrieete persone incaricate dei compiti relativi adlru
sopradetti.

Obblighi del gestore. In tutte le piscine apeattgubblico & fatto obbligo al responsabile deikcima di
esporre in modo ben visibile, preferibilmente inggimita della cassa, apposito cartello indicante:

a) il numero massimo di utenti ammissibili in rétae alla grandezza della vasca;

b) il numero massimo di utenti presenti nel turrsuka base del quale viene determinata la clongzio

All'ingresso dell'impianto deve essere esposto, isibile, il regolamento relativo al comportarteedei
frequentatori.

Controlli. A cura del responsabile della piscitearono essere redatti due registri:

a) il registro giornaliero delle presenze bagnamtiasca,

b) il registro giornaliero cloro attivo e ph detkpia in vasca.

Detti registri devono essere costantemente aggfioe conservati per un periodo di almeno sei mesi

La periodicita dei controlli & fissata dalla natiwa vigente.

Accesso in vasca. All'ingresso delle piscine @p@l pubblico deve essere affisso apposito avviso
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contenente raccomandazione agli utenti di serdiefie docce. L'accesso alla vasca deve avveniaongnte

attraverso un passaggio obbligato lungo il qualedisposta una vaschetta nettapiedi alimentata idomo

continuo, con acqua contenente una soluzione ditamite. Se la piscina é dotata di uno spazio gont prato,

0 comungue non movimentato o di diretto accessacali di ristoro, il ritorno in vasca dovra esseealizzato

tramite apposito ingresso prowvisto di vasca adiaagprrente di altezza non inferiore a cm. 15 gdualmeno

m. 2. In tutte le piacine aperte al pubblico & @aibrio 'uso della cuffia. Il rientro del bagnarih vasca se

proveniente degli spazi dei servizi ( docce, séngpogliatoi ) pud avvenire direttamente, senzaed®

attraversare la zona di accesso dalla vasca.

Pronto soccorso. In tutte le piscine aperte ébpco deve essere realizzato un locale, aventerfoie
minima di mg. 9,0, attrezzato a pronto soccors@adiamente segnalato, agevolmente accessibile etz
ed in facile comunicazione con le vie di accesderes attraverso percorsi agibili anche con lirgpigli
lettighe. Detto locale deve essere provvisto cagsigi farmacologici e attrezzatura necessaria; dmsere
inoltre dotato di apparecchio telefonico collegditettamente con I'esterno. | farmaci di primo iegwo e il
materiale di medicazione devono risultare sempsedfiibili ed immediatamente utilizzabili. In padiare si
deve assicurare la disponibilita di:

a) farmaci di primo impiego,

b) materiali di medicazione,

¢) strumentario per interventi di pronto soccofpallone Ambu, apribocca, bombola di ossigeno, dape
sfingomanometro),

d) lettino medico,

e) barella e cucchiaio.

Piscina con accesso agli spettattori. Se lamasei dotata di spazi per gli spettatori il ServididGanita
Pubblica puo disporre prescrizioni aggiuntive iclioe al numero dei servizi per il pubblico. Restarfo il
rispetto delle norme vigenti in materia di sicuiezz

Art. 139
Caratteristiche tecniche e tecnologiche per il funz ionamento dell'impianto piscina

Caratteristiche dell'acqua di alimentazione eotéizione dell'acqua in vasca. Qualunque sia tiéisia di
alimentazione, l'acqua in entrata deve possedemebcaratteristiche igieniche; in particolare gtici batterici
devono essere contenuti entro limiti normalmentenassi per le acque potabili. Il sistema tecnologieo
effettuare il reintegro, la circolazione, il cortooe il trattamento dell'acqua in vasca (pomp@atitata acqua,
vasca di compenso, filtro, condutture, centralineattrollo cloro e ph, pompe dosatrici reagentarabiatore
termico per riscaldamento acqua) deve garantiiegetto dei requisiti minimi dei parametri delt@@. L'acqua
di afflusso delle piscine alimentate a circuitoustui deve essere ininterrottamente depurata. Alih&886 della
portata del ricircolo deve fluire in modo contineianiforme attraverso i sistemi di tracimazione

Reintegri e rinnovi. Giornalmente deve essere @éssa nelle vasche con uniforme continuita una gaant
di acqua di reintegro pari ad almeno il 5% del wodudi acqua in vasca. Sulla tubazione di manddtaapia di
reintegro di ogni vasca deve essere installatoontenitore totalizzatore. La sostituzione dell'acdella piscina
va effettuata integralmente o parzialmente quarmiwo ssuperati i parametri di concentrazione di dia a
Circolare del Ministero della Sanita n. 128 del IL§lio 1971 o in presenza di altre evidenti altévai
dell'acqua, su parere degli organi sanitari prégosbmungue ogni 6 mesi.

Trattamento dell'acqua. Il trattamento dell'acdege prevedere le seguenti dotazioni:

a) la sezione che accoglie le apparecchiaturendéstal trattamento dell'acqua deve essere stlrtiente e
funzionalmente realizzata in modo da favorire lagésecuzione delle manovre necessarie all'ottimale
conduzione dellimpianto, i relativi locali devoeesere dotati di idonea ventilazione e separat dahtrale
termica;

b) a monte delle pompe devono essere installefilipr faciimente ispezionabili e pulibili, costitti da un
involucro contenente un cestello idoneo asportabpesfiltri dovranno essere puliti quotidianament

¢) negli impianti di nuova costruzione devono esgeevisti impianti di filtrazione separati peastuna vasca.
In ogni caso il numero delle unita filtranti nonvdeessere inferiore a due. La potenzialita di agnta
filtrante deve essere maggiorata del 30% in modpadere garantire il trattamento anche in casoadiia di
un filtro. Ogni unita filtrante dovra essere rigeata periodicamente e le acque di risciacquo deewsere
scaricate in fognatura;

d) le pompe di circolazione di servizio devonoagdire una portata almeno pari a quella di ricoadéll'acqua,
inoltre deve essere installato un adeguato numiepordpe di riserva per una rapida attivazione isocdi
avaria delle prime;
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e) sia l'acqua di reintegro che l'acqua di ridmcohe viene immessa in vasca deve contenere wstanga
disinfettante ad azione residua nelle concentrazidincui alla circolare del Ministero della Sanita

n. 128 del 16 luglio 1971. Le apparecchiature ditoallo e dosaggio dei disinfettanti debbono essétgpo

automatico con dispositivi idonei a regolare intowo il mantenimento delle concentrazioni impostgi

agenti disinfettanti;
f) i reagenti utilizzati per il trattamento delfiua in vasca devono essere registrati pressoniistdro della

Sanita per la destinazione d'uso a cui sono priefd$atto divieto di utilizzo di sostanze chim&hkprovviste

di detta autorizzazione.

La temperatura dell'acqua e dell'ambiente depettiare i seguenti parametri:

a) la temperatura dell'acqua in vasca coperta gmsentare valori compresi tra:
1) vasca bambini 26 °C 31° C,
2) altre vasche 24 °C 28° C;
b) la temperatura dell'aria in piscine riscaldatéficialmente deve essere superiore di 4-5'Cetigpalla

temperatura dell'acqua della vasca.

Art. 140
Palestre e istituti di ginnastica non agonistici

Le palestre e gli istituti di ginnastica dove solgwno attivita e sono aperte al pubblico, devotienere per
I'apertura il preventivo nulla osta del Serviziona Pubblica. Le palestre e gli istituti di gintiea non
agonistici, non riconducibili a norme statali sffiebie, devono ottenere il preventivo nulla osta 8atvizio
Sanita Pubblica e devono rispettare i seguentiisaiju
a) altezza non inferiore a m.3,00 nei vani priatip non inferiore a m.2,40 nei vani depositorwige
b) i pavimenti devono essere realizzati con malerelastico, antifonico, e comunque tali da potssere

facilmente lavabili e disinfettabili; le pareti daw essere lavabili fino ad una altezza di m.2,
c) devono essere dotati dei seguenti servizi minim

1) spogliatoio per il personale, con annessaugiénica e doccia, divisi per sesso;

2) spogliatoio per l'utenza divisi per sesso, @oa superficie minima di mg. 1,20 per ogni persmnadicante
per turno; i relativi locali devono essere verric@n tinta lavabile fino ad una altezza di m.2,66tti
locali inoltre devono rispettare un Ria non infegicad un dodicesimo o essere dotati di ventilazione
forzata;

3) w.c. in numero di almeno 1 ogni 10 praticqmi turno, distinti per sesso, con una superfidiema di
mg. 1,00 e con lato inferiore di almeno m. 1,00ttideervizi devono essere rivestiti con materiale
ceramico fino ad una altezza di m. 2,00;

4) docce previste in numero di una ogni 5 pratigaer turno, distinte per sesso;

5) le palestre e gli istituti di ginnastica nayspono essere ubicati in locali interrati 0 semiate

CAPO IV
DISCIPLINA DELLE ATTIVITA RUMOROSE A CARATTERE TEMP ORANEO
Art. 141
Ambito di applicazione
Il presente capo disciplina le competenze comumahateria di inquinamento acustico ai sensi'aiell 6
comma 1 legge 26 ottobre 1995, n. 447.
Art. 142
Definizioni
S'intende per:
1) attivita rumorosa l'attivita di immissione dimore nell'ambiente abitativo o nell'ambiente estémmisura
tale da provocare fastidio o disturbo al riposdedattivitd umane, pericolo per la salute umangeritramenti
degli ecosistemi, dei beni materiali, dei monumedéll'ambiente abitativo, dellambiente esterntale da
interferire con le legittime fruizioni degli ambigstessi;
2) attivita rumorosa a carattere temporaneo: caslsttivita rumorosa che si esaurisce in periodiethpo
limitati o legata ad ubicazioni variabili. Sono escludersi le attivita ripetitive o ricorrenti imge nell'ambito di
processi produttivi svolte all'interno dell'aredrdiediamento;
3) cantieri itineranti: cantieri stradali finalizzaalla manutenzione delle sedi stradali compresaitieri a
servizio di reti e condotti stradali.
Art. 143
Attivitd rumorose nell'ambito di cantieri
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Sono da considerarsi attivita rumorose a camttemporaneo l'esercizio di macchine rumorose e
|'esecuzione di lavori rumorosi svolti nell'ambdtiocantieri edili, stradali ed assimilabili.

Nelllambito di cantieri l'attivazione delle maawh di cui sopra e di impianti rumorosi deve essere
conforme alle leggi nazionali di settore per quarttocerne la potenza sonora.

Gli impianti fissi ( motocompressori, betoniegeyppi elettronici e simili apparecchiature ) dew@ssere
opportunamente collocati nei cantieri in modo daltare schermati rispetto agli edifici resideriziaicostanti;
gli schermi possono essere costituiti da barrieha provvisorie ( laterizi di cantiere, cumulisdibbia, ecc..)
opportunamente posizionate.

Gli avvisatori acustici possono essere utilizzato se non sostituibili con altri di tipo lumirms

Art. 144
Orario delle attivitd rumorose nei cantieri edili

L'inizio delle attivita rumorose a carattere temgmeo al di sopra dei livelli di zona & consentigd giorni
feriali, escluso il sabato pomeriggio, nel rispetébd seguente orario:
a) dal 1° giugno al 30 settembre 8,00 -12,305,00.-19,30
b) dal 1° ottobre al 31 maggio 8,00 -12,30 00419,30

Non sono posti vincoli d'orario per i cantiergncdurata inferiore a cinque giorni e per i cant@re
distano almeno 200 m. dagli edifici residenzialcostanti.

Art. 145
Emergenze

L'attivazione di cantieri edili o stradali perrijppristino urgente dell'erogazione di servizi pligil{traffico,
linee telefoniche ed elettriche, condotte fognagsiequa potabile, gas ecc...) o per fronteggiargazibni di
pericolo per l'incolumita pubblica & consentitalgroga agli orari di cui all'art. precedente. .

Art. 146
Attivita rumorose nell'ambito di manifestazioni pub bliche ed assimilabili

Sono da considerare attivita rumorose a carat@mporaneo, anche quelle esercitate presso pubblic
esercizi 0 presso circoli privati a supporto deiéa principale, sotto forma di piano bar, seramusicali o
danzanti.

Gli impianti elettroacustici di diffusione o anfazionr impiegati dovranno comunque essere
opportunamente collocati e schermati in modo daeceane, per quanto possibile, I'esposizione al randegli
ambienti abitativi limitrofi.

Art. 147
Orari delle attivita rumorose nelle manifestazioni pubbliche

Il funzionamento delle sorgenti sonore connesBesarcizio delle attivita rumorose a carattere
temporaneo di cui all'art. precedente al di somialidelli di zona, & consentito dalle ore 8,00ealire 13,00 e
dalle ore 16,00 alle ore 24,00 per un arco tempaainungue non superiore alle 8 ore.

Art. 148
Limiti di rumore per discoteche, sale da ballo e si milari, strutture destinate allo sport, tempo
libero e spettacolo

All'esterno delle aree di pertinenza delle stimgttpermanenti o chiuse come quelle indicate twibtdel
presente articolo, l'esercizio delle attivita ruosm, non deve essere causa del superamento deiplievisti
dalla normativa vigente, misurati con le modalitdicate dalla stessa normativa.

Art. 149

Condizioni di impiego per attrezzature specifiche
1) MACCHINE DA GIARDINO. Nei centri abitati, l'usali apparecchiature ed attrezzi particolarmente
rumorosi, come seghe a motore, decespugliatodetbs, ed altre simili apparecchiature & consenétaiorni
feriali, dalle ore 8,30 alle 13,00 e dalle ore D5dlle ore 21,00 nei giorni prefestivi e festivildaore 9,00 alle
ore 12,00 e dalle ore 16,00 alle ore 20,00. Le mgmohiature e gli attrezzi devono essere conformi,
relativamente alle potenze sonore, alle direttigmunitarie e devono essere tali da contenere itiaguento
acustico nelle aree adiacenti ai piu bassi liwahsentiti dalla tecnica corrente.
2) IMPIANTI DI CONDIZIONAMENTO. L'installazione dapparecchiature e canali di presa o espulsioniad'ar
che fanno parte di impianti di condizionamentocaldamento o ventilazione, in parti esterne diieidguali

38



Comune di BelImonte Mezzagno Prot. 8218 del 05-06-2017 in interno

cortili interni, pareti ed infissi, coperture e rrzi € consentita unicamente per impianti cheetisp i
parametri previsti dalla normativa nazionale vigenGli impianti devono essere installati adottarglp
opportuni accorgimenti tecnici necessari al rigpetelle norme quali silenziatori, isolatori meccane
antivibranti degli appoggi e degli ancoraggi.
3) ALLARME ANTIFURTO. | sistemi di allarme antifuntdevono essere dotati di un dispositivo tempotizea
che ne limiti I'emissione sonora ad un massimo indinuti primi; nel caso di sistemi di allarme dits
antifurto installati su veicoli, I'emissione sonaltave essere intervallata e comunque contenuta dalata
massima di 3 minuti primi. In tutti i casi, il riamo del sistema di allarme non puo essere di tiponaatico, ma
deve essere effettuato manualmente.
Art. 150

Autolavaggi

| sistemi di autolavaggio con mezzi meccanicitatiati nelle zone residenziali e piu in generdte,
svolgimento di dette attivita, anche self servige,aree aperte al pubblico che comportano limpiego
apparecchiature rumorose ( aspiratori automatwigjet, ecc..) sono consentiti nei giorni feriaild ore 7,00
alle ore 22,00 e nei giorni festivi dalle 9,00 &’ 00 e comunque nel rispetto dei limiti di legge.

Lo svolgimento di tali attivita fuori dal periodmpraindicato € consentito, nei casi in cui ldadiza fra
I'edificio residenziale piu vicino e limpianto si#eriore a m. 100, per le attivita automatichdadiaggio gia in
essere purché l'impianto sia chiuso in tunnel dionorizzazione.

Art. 151
Pubblicita fonica
La pubblicita fonica entro i centri abitati & sentita unicamente in forma itinerante nei gioenidli dalle
ore 9,00 alle ore 13,00 e dalle ore 16,30 allel8r80.
Art. 152
Contenimento ed abbattimento dell'inquinamento acus tico derivante dalla circolazione di
autoveicoli

Negli assi viari ad elevato flusso di trafficevibno essere adottate da parte degli enti progriateche in
fase di manutenzione, soluzioni tecnologiche, aginmnti costruttivi e scelte di materiali atti argatire la
minimizzazione dellinquinamento acustico da essdptto; negli assi viari secondari possono esadaitate
misure ed interventi di moderazione del traffico.

Allo scopo di abbattere la rumorosita prodottetiddfico sono stabiliti i seguenti divieti:

a) fare funzionare il motore a regime elevato gdieolo fermo nei centri abitati;

b) eseguire manovre rumorose, produrre rapiddexezéoni o stridio di pneumatici senza necessita;

c) attivare nel periodo notturno, se non in caisoetessita, apparecchi acustici quali clacsomliey sirene
similari;

d) eseguire operazioni di carico e scarico, sainditare adeguati provvedimenti per ridurne la nasita al di
fuori degli orari consentiti;

e) trasportare bidoni, profilati metallici o congue carichi potenzialmente rumorosi, senza fissaifolarli
adeguatamente;

f) utilizzare ad alto volume apparecchi radio ¢riadtrumenti per la riproduzione dei suoni, inktl o
trasportati a bordo di veicoli;

g) azionare sirene su veicoli autorizzati, fu@i casi di necessita.

TITOLO V
IGIENE DELLA PRODUZIONE E COMMERCIO DI ALIMENTI E B EVANDE

CAPO |
AUTORIZZAZIONE AMMINISTRATIVA E NULLA OSTA SANITARI O PER ATTIVITA
DI PRODUZIONE, DEPOSITO E VENDITA DI ALIMENTI E BEV ANDE
Art. 153
Nulla osta per esercizi di vendita al dettaglio
Chiunque intenda aprire, subentrare, ampliaragdrire in altra sede:
a) un esercizio di vendita al dettaglio di alimesit bevande;

b) uno spaccio aziendale per la distribuzione mheti e bevande a favore di dipendenti di entmprese
pubbliche o private, di militari, di soci di coopéive di consumo e di circoli privati, nelle scu@enegli
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ospedali;

¢) punti di vendita di alimenti e bevande con disizione meccanica a mezzo di apparecchi automgtieindo
non vengono installati in servizi di vendita al tdgtio o nelle loro immediate adiacenze, quali ttére
pertinenze dell’'esercizio;

deve conseguire I'autorizzazione amministrativa goate prescritta dalle norme in vigore.

Tale autorizzazione verra rilasciata dal Dirigesbmunale competente previo nulla osta del Servizi
Igiene Pubblica che viene rilasciato nel rispetthednorme igienico sanitarie.

Art. 154

Autorizzazione sanitaria per esercizi di vendita al ~ I'ingrosso e magazzini di deposito

Chiunque intenda aprire, rilevare, subentrarepl@ame o comunque maodificare ovvero trasferire linaa
sede un esercizio di vendita o deposito per la iteradl'ingrosso di alimenti o bevande di originegetale o
miste di origine prevalentemente vegetale, deveseguire oltre I'autorizzazione amministrativa comle,
I'autorizzazione sanitaria prescritta dalle legmjenti che I'autorita sanitaria competente devasdiare previo
accertamento che i locali e le attrezzature casridpno ai requisiti stabiliti dalla vigente legalane e dal
presente regolamento.

Analoga autorizzazione deve essere conseguitamagazzini di deposito o stoccaggio, sia all'mggo
che al dettaglio, in locali ubicati in sede diversacomunque separati dagli esercizi di vendita stinki
esclusivamente al rifornimento di quest’ultimi.

Art. 155
Autorizzazioni sanitarie per somministrazione di al imenti e bevande

Chiunque intenda aprire, subentrare, ampliare rasfdrire in altra sede un esercizio per la
somministrazione al pubblico di alimenti e bevafgleali caffé, bar, osterie, pizzerie, trattorigstaranti), oltre
alle previste autorizzazioni amministrative devensaguire 'autorizzazione sanitaria prescritta edafigenti
norme, che é rilasciata dal Dirigente comunale gstpsu parere del Servizio di Sanita PubblicaAla#nda
U.S.L., previo accertamento che i locali e le aitedure corrispondano ai requisiti prescritti datlgente
legislazione e dal presente regolamento.

Art. 156
Autorizzazioni sanitarie per laboratori e stabilime nti di produzione

Chiunque intenda aprire, rilevare, subentrareliango comunque modificare ovvero trasferire tnsasede:
a) laboratorio o stabilimento per la lavorazioneparazione, produzione, confezionamento di bevande

alimenti di origine vegetale o misti di origine pa¢entemente vegetale;
b) laboratorio o stabilimento di lavorazione, prga#éoone, produzione, confezionamento di prodotthehtari

di origine animale o misti di origine prevalenterreeanimale;
deve conseguire oltre I'autorizzazione amministeatomunale, I'autorizzazione sanitaria prescdtifie leggi
vigenti che sara rilasciata dalle autorita sarétagcondo le rispettive competenze.

Nelle autorizzazioni sanitarie sara specificataldsse di appartenenza per i laboratori la twitatfigura
nell’elenco delle lavorazioni insalubri.

Art. 157
Autocontrollo

Il titolare dell'autorizzazione deve garantireedh preparazione, la trasformazione, la fabbroose; il
conferimento, il deposito, il trasporto, la distritione, la manipolazione, la vendita o la fornifurampresa la
somministrazione dei prodotti alimentari siano tffati in modo igienico secondo la metodologia #itabnel
Decreto legislativo n. 155 del 26-5-1997.

Art. 158
Depositi e vendita di fitosanitari e di tutti i pro dotti chimici per uso agricolo

Chiunque intenda aprire un deposito od esercizi@ndita di fitosanitari e di tutti i prodotti ichici per
uso agricolo, oltre alle autorizzazioni commercidéve conseguire l'autorizzazione sanitaria pitacdalle
norme vigenti, da rilasciarsi dopo il parere fawmle del Servizio di Sanita Pubblica dell’A.U.S.lprevio
accertamento che i locali e le attrezzature casridpno ai requisiti prescritti dalla normativa vige e dal
presente regolamento.

Art. 159
Certificato di abilitazione alla vendita di fitosan itari

Le persone addette ad un deposito od esercizierdlita debbono essere munite di apposito cextifidi
abilitazione alla vendita di tali prodotti rilastaadall’autorita sanitaria competente.

Chi richiede il rilascio del suddetto certificatieve sostenere, con esito favorevole, un colloglle
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presenza del Medico igienista competente del SerdizSanita Pubblica dell’A.U.S.L. e di un funzamo del

Ministero dell’Agricoltura.

Sono esenti dal colloquio i laureati in scienzgade e scienze forestali, i periti agrari, i lkeati in
chimica, medicina veterinaria, scienze biologicf@macia, i diplomati in farmacia, i periti chimigd i
diplomati in agrotecnica o titolo equipollente gldmati di analogo indirizzo.

Art. 160
Attestato per le attrezzature di vendita dei prodot ti surgelati

Indipendentemente dall’autorizzazione amministaaper il commercio e di quella sanitaria d’esami
I'attrezzatura per la conservazione—esposizionenglita dei prodotti surgelati nei negozi di venditaninuto é
soggetta al rilascio di apposito “attestato di igitén sanitaria” secondo la normativa vigente. E'stidto viene
rilasciato dal Servizio Igiene Pubblica o Servi¥eterinario competente dellA.U.S.L. in base aligpettive
competenze, in ordine all’'esercizio di vendita adkdo per tutta la gamma dei prodotti surgelati.

Art. 161
Libretto di idoneita sanitaria

Il personale addetto alla produzione, preparaziamanipolazione, deposito, trasporto e sommirzistne
di sostanze alimentari — anche presso gli ospddatase di cura, i collegi, i convitti e le altellettivita — deve
essere munito di apposito libretto di idoneita &aid rilasciato dall’autorita sanitaria competente

A tale obbligo e soggetto chiunque lavori, a giaal titolo, presso aziende di produzione e comiogr
all'interno dei locali dove le sostanze alimentamo lavorate, depositate, vendute o0 somministrate.

Il libretto deve essere rinnovato ogni anno, saliversa giustificata prescrizione del Medico injita.

II Medico igienista del Servizio di Sanita Pulshli del’Azienda U.S.L., nellambito dell’ampia
discrezionalita tecnica spettante all’autorita &ard locale in ragione della specifica respon#abih materia,
ha facolta di disporre accertamenti sanitari péciodnirati, necessari ed idonei, nonché di richiede
accertamenti estemporanei sullo stato di salutie gelrsone aventi I'obbligo del libretto di idoriesanitaria,
per contingenti esigenze di salute pubblica.

Art. 162
Modalita per il conseguimento dei nulla osta e dell e autorizzazioni sanitarie
per gli esercizi di produzione e vendita

L’autorizzazione di cui ai precedenti artt. éhigsta all’autorita sanitaria competente al rilasci

La domanda di autorizzazione dovra essere cagelimorma:

1) per qualsiasi tipo di esercizio di vendita:

a) da una pianta planimetrica dei locali in tdplicopia, firmata da un tecnico iscritto all’albmfessionale,
in scala 1/100 per i piccoli esercizi ed in scal200 per esercizi, laboratori e stabilimenti cheupano
superfici estese, e comunque non inferiore a 200Lmiante debbono essere completate dei dativiela
all'altezza, superfici, rapporti aeranti ed illurami dei singoli vani, nonché di “legenda” con la
specificazione dell'uso o destinazione dei singalii e, nei casi di vani in cui siano stati prevégttori con
diverse utilizzazioni, la destinazione dei singaitori ed il posizionamento di impianti tecnolagic

b) da una relazione in triplice copia sullo stdédlocali, sul tipo e funzione delle attrezzatueslatta da un
tecnico.

2) Perilaboratori di produzione, in aggiunta @cdmenti sopraddetti:

a) da una relazione tecnica, in triplice copidlesmodalita della lavorazione, dalla materia priah@rodotto
finito, redatta da un tecnico o dall'interessato;

b) da una relazione dell’'analisi chimica e, lirtdataente ai prodotti deperibili, dell’analisi miciolngica del
prodotto;

¢) da una copia delle etichette per le eventuatifezioni, obbligatorie e facoltative, che il prdtdue fa,
ovvero da una copia della confezione o di un ssegtio illustrativo, quando le dichiarazioni sonpiiesse
direttamente sulla confezione.

3) Per gli esercizi di cui sia stato installato impianto di aerazione artificiale od un impianto di
condizionamento dell’aria, sia esso relativo aotligsercizio o solo ad una parte di esso, occpresentare
una relazione tecnica dell'impianto installato.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controllaedlisi verranno addebitate agli interessati.

Le certificazioni od autorizzazioni sanitarie hieste saranno rilasciate previo esito favorevaie d
controlli igienico—sanitari e conterranno una coplalla pianta planimetrica e delle relazioni tebeic
debitamente vistate dall’autorita sanitaria compteter il rilascio, nonché le motivate condiziatle quali la
medesima ritenga necessario subordinarli.
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Le autorizzazioni sanitarie concesse dovranneregenute presso gli esercizi cui si riferiscodessere
esibite a richiesta del personale incaricato degaanza.

CAPO 11
IGIENE DEI LOCALI, DELLE ATTREZZATURE, DEL PERSONAL E E DELLA CONDUZIONE
DEGLI ESERCIZI DI PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI
E BEVANDE
Art. 163
Requisiti comuni a tutti gli esercizi

Salvo diverse disposizioni previste da leggi gotamenti speciali, tutti gli esercizi di produzegn
trasformazione, confezionamento, deposito, vengliomministrazione di alimenti e/o bevande (anahe s
conduzione familiare) debbono corrispondere aiis#tjjigienico—edilizi stabiliti dalle vigenti ledg

Tali esercizi debbono avere accesso dalla pubbi@ o da altro luogo pubblico o comunque apekto a
pubblico ed € vietata la comunicazione direttal@bitazione privata.

| servizi igienici degli esercizi di cui sopramdevono avere accesso diretto dall’esercizio, deblavere
le pareti rivestite con materiale liscio e lavaljler I'altezza di mt. 2, dal suolo ed essere agstila un vano
antiservizio con lavandino dotato di distributosngautomatico di sapone, di asciugamani a perdeetavo
raccoglitore e da un vano per servizio igienicatimti scarico automatico non manuale.

L'aerazione dei servizi igienici deve essere egngta con finestrino d’aerazione aprentesi adssd, 0
comungue giudicato aerato sufficientemente anchesapporto di materia necessaria che potra esdettat
unicamente in funzione di ausilio. Nei locali aatidzio senza I'aerazione naturale pud esserellagtaun
idoneo impianto di aerazione forzata sostitutivdl'aerazione diretta o naturale, su conforme parere
dell'autorita sanitaria competente.

Art. 164
Requisiti degli stabilimenti e laboratori di produz ione e confezionamento
Gli stabilimenti ed i laboratori di lavorazionetrasformazione, produzione, preparazione e

confezionamento di alimenti e/o bevande, oltre cbeispondere ai requisiti igienico—edilizi suligmpe del

lavoro debbono avere:

1) ubicazione a conveniente distanza da causesdiuinrita ed inquinamento e tale che gli stabilithesd i
laboratori a loro volta non causino esalazioni si@ed altri rischi sanitari alla zona circostante;

2) locali, adeguati per dimensioni e numero al pade produttivo, qualora le dimensioni dell’aitidv lo
richiedessero altrimenti in caso di attivita di fiiditate proporzioni i frigoriferi devono avere 'adeguata
sistemazione distinti in:

a) vani per servizi;

b) vani e frigoriferi distinti in relazione allaatura delle sostanze conservate per il depositmaieriale
primo, prodotti finiti ed imballaggi;

¢) vani laboratorio ove gli alimenti e le bevandmgono effettivamente lavorati, manipolati, trasfati o
prodotti, aventi le seguenti caratteristiche: pareestite, per almeno due metri dal suolo, conterale
liscio e lavabile riconosciuto idoneo dall’autorganitaria competente a rilasciare I'autorizzazidneui ai
precedenti artt.; pavimento continuo, integro, diteniale impermeabile facilmente lavabile e didiafgile,
dotato, ove ritenuto necessario, di caditoie pesnrwmltimento delle acque di lavaggio munite di reifo
idraulico; avente inoltre al fine della sicurezzmiro lo scivolamento, di un coefficiente di atgrdinamico
maggiore o uguale 0,4; dotati inoltre di impianititermoregolazione tali da garantire soddisfaceatori
microclimatici di benessere ambientale per i lataia

3) abbondante acqua potabile corrente erogataadgiledotto comunale o, in mancanza o carenza, Zia po
privati.

In quest'ultima evenienza la rete di distribuzidnterna deve essere duplice, una per ciascuna fdint
approvvigionamento, nettamente separate ed indgrdinéh modo da evitare possibilita di miscelagpn

4) impianti, macchine ed utensili installati e cogt:

a) nel rispetto delle norme vigenti sui matemstinati a venire a contatto con sostanze alimienta
b) in modo da consentire una facile pulizia;
¢) in modo da corrispondere ai requisiti di siaaee

5) sorgenti luminose protette contro le rotture;

6) dispositivi antimosche alle finestre;

7) di aperture direttamente comunicanti con I'esteén numero sufficiente a garantire adeguati rE@tjuidi
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illuminazione (>1/8 della superficie) ed areazioraurali (>1/16 della superficie), tenuto conto ¢lez la
determinazione del rapporto illuminante (R.l.) devoessere calcolate solamente le superfici vetrate,
escludendo, nel caso di porte o finestre, la sigier€ompresa tra il pavimento ed un altezza dahidi
guesto di 60 cm. e tenuto conto che per la detexzione del rapporto areante (R.A.) devono essdeelate
solamente le superfici di vetrate apribili, fermestando che i locali nei quali viene svolta l'aivdi
produzione, preparazione, confezionamento di spetalimentari, non possono avere accesso diretto
dall'esterno e che comunque, almeno il 50% delfedici illuminanti ed areanti deve essere collocat
parete.

| laboratori industriali debbono inoltre osservde disposizioni relative alle caratteristicheusitirali di
impianto.

Tutti i laboratori che possono produrre effluegdissosi e particolari, fumi, vapori, esalazionilesate
devono essere provvisti di idonei sistemi di prev@me tecnologica e di opportuni impianti di ricdmb
dell'aria, che garantiscano almeno 5 ricambi/omcosdo le prescrizioni dettate dal competente Servi
sanitario dell’Azienda U.S.L.

Gli impianti di ricambio meccanico dell’'aria arebte in tutti i laboratori devono essere munitiitdii
particolari tali da trattenere batteri, spore, fuing altri eventuali agenti infettivi; essi, in@trdovranno essere
metodicamente e frequentemente controllati tramm#erigorosa pulizia e manutenzione.

| suddetti impianti di ricambio dell’aria ambientlovranno assicurare un numero di ricambio/oraguhr
almeno 20-30, fatte salve specifiche situazioni Ipequali verranno dettate prescrizioni mirate 8arvizi
competenti dell’Azienda U.S.L.

| fumi e i vapori della cottura devono esseretgtbimeccanicamente con canna di esalazione a tetto
L'impianto di cottura deve avere una cappa di azpdne che copra perimetralmente tutta la superfici
dellimpianto. Le canne di esalazione devono essakzzate secondo le norme UNI ed aventi sboatteto
con relativo comignolo e comunque distante almehonl da finestre o porte di locali abitati o freqtati da
persone, qualora detti locali si trovino ad unatgumari o superiore al colmo del tetto.

Art. 165
Requisiti per cucine industriali e mense aziendali e scolastiche

Si intendono per cucine industriali i laboratokie si preparano pasti da trasferire fuori del tualy
produzione per il consumo presso mense aziendaliettivita in genere.

L'istituzione e la conduzione di una cucina indiage € soggetta all’autorizzazione sanitaria.

Le cucine industriali debbono possedere, in quaiplicabili, i requisiti di cui agli artt. 131 E32, la
superficie totale di locali di lavorazione, deposé servizi dovra essere non inferiore a mqg. 0,80 pasto
preparato giornalmente, con un minimo di mq. 60.

Per un numero di pasti giornalieri inferiore @05 potra consentire una opportuna riduzione dliode
coefficiente.

Le cucine industriali debbono essere dotate efgienti locali o settori:

a) ricevimento;
b) conservazione derrate non deperibili;
¢) deposito vini e bibite, se del caso;
d) conservazione derrate deperibili (celle frigagtidte per verdure, carni, prodotti caseari e salurutta
e prodotti surgelati;
e) lavaggio e preparazione verdure e lavaggio glieyi
f) preparazione pasti;
g) cottura;
h) confezionamento piatti;
i) deposito piatti e altro materiale per il confaFmento;
I) deposito d’'uscita e distribuzione;
m) deposito materiali per pulizia, la disinfezian&a disinfestazione;
n) spogliatoio per il personale con armadiettivwdliali lavabili a due scomparti;
0) locale mensa per il personale;
p) servizi igienici con antiservizio e docce;
g) ufficio amministrativo;
r) autorimessa;
s) altri proservizi se del caso.
| settori per la preparazione, la cottura editfezionamento dei pasti (f, g, h) possono essemgresi
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nel medesimo ampio locale.

| mezzi per il trasporto dei pasti confezionabtono essere ben protetti dall'infiltrazione diveo ed
essere lavabili sia all'interno che all’esterno.

Essi non possono essere adibiti a nessun altoo euslebbono essere mantenuti perfettamente e
periodicamente puliti e disinfettati.

Il personale addetto alla preparazione e al @imf@amento dei pasti deve essere costantemente
sottoposto, a cura del responsabile della condazianvigilanza e controllo sanitario al fine ditewe ogni
possibile contaminazione degli alimenti.

Valgono inoltre le prescrizioni e norme comportgmali dettate all’art. 131 del presente regolament

Infine, tra i controlli igienico—sanitari, a cudel responsabile della conduzione, devono essenprese
anche periodiche prove di cessione chimica peredlgifili, posate, piatti e vasellami.

Tutti i tipi di contenitori di alimenti devono s&&re costituiti di materiale idoneo per alimengicante
apposito contrassegno.

Art. 166
Requisiti degli esercizi di deposito e vendita

Gli esercizi di deposito o di vendita di alimeato bevande debbono avere locali per I'esposizeote
vendita cosi distinti:

1) un vano o reparto laboratorio, regolarmenteeassdel precedente art. 132, limitatamente aglicgs in cui
si effettui la preparazione, produzione e confeainanto di alimenti per la vendita diretta;

2) un vano per i servizi comprendenti almeno:

a) un armadio a due scomparti, rispettivamentdgpenstodia degli abiti civili e da lavoro;

b) un lavandino regolarmente allacciato alla reéeélf’'acqua potabile ed a quella di scarico, dotdio
distributore semi-automatico di sapone, di ascilugg@ra perdere e relativo contenitore;

C) servizio igienico con antiservizio e doccia;

d) idonei recipienti, costruiti con materiale laila e dotati di coperchio a tenuta, per la raecalelle

immondizie e la loro temporanea conservazionegeohsegna al servizio di nettezza urbana;

€) un apposito reparto per il deposito delle atméure che servono per le pulizie (stracci, scdpeersivi,

ecc.);

3) arredamento e mobilio che consenta una facileiau

4) banco di vendita con ripiano di materiale unib@alterabile, impermeabile e lavabile, dotatoidizo di vetro
quando vi si espongono in mostra e comunque sioremdlimenti non protetti da involucro proprio eech
normalmente si consumano senza preventivo lavaghigciatura o cottura;

5) banchi-armadi o vetrine refrigeranti, al’'ocamea distinte in relazione alla natura dei prode#iposti,
limitatamente agli esercizi che vendono prodottilfaecnte deperibili;

6) idonei scaffali con ripiani a superficie lis@a cestelli, costruiti in modo da consentire wa@lé pulizia;

7) con locali aventi requisiti di aerazione e ilimazione pari a quelli previsti per gli stabilimeatlaboratori di
produzione e confezionamento.

Art. 167
Esercizi pubblici di somministrazione di alimenti: bar, pasticcerie, tavole calde,
trattorie, ristoranti, mense e simili

La disciplina degli esercizi pubblici, ove si somistrano per il consumo cibi e bevande (qualfegdfar,
gelateria, birreria, ristorante, trattoria, mensasticceria, tavola calda, osteria con o senzanaycspacci
analcolici, sale da gioco con bar) é regolata alre dalle disposizioni di legge anche dalle nodmlepresente
regolamento.

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblicocdi sopra deve ottenere, oltre all’autorizzazione
amministrativa, anche quella sanitaria previstéadabrmativa vigente.

Gli esercizi pubblici sopra richiamati devono:

— essere ubicati a conveniente distanza da foimisdiubrita ed inquinamento. A tal fine si intentpettata la
distanza quando la fonte di insalubrita ed inquiealm sia a distanza tale dall'esercizio pubblicaonda far
comunque risentire i suoi effetti dannosi;

— essere costruiti in modo da garantire una fadladeguata pulizia;

— con locali aventi requisiti di aerazione ed ilinazione pari a quelli previsti per gli stabilimeatlaboratori
di produzione e confezionamento. L'aerazione p@eresmeccanica a condizione che vengono garantiti
almeno 5 ricambi/ora.

Il locale deve essere dotato di idoneo impianteminoregolazione che garantisca il benessereentaie
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di chi lo frequenta o vi lavora.

Le aree di somministrazione esterne nei publkelsgrcizi a carattere stagionale estivo devono deere

seguenti caratteristiche:

a) la pavimentazione deve essere di materiale il@valdisinfettabile (no asfalto);

b) deve esserci una separazione rispetto alleegteene al locale;

¢) nel caso di attivita di ristorazione (ad esdusi della pizzeria), per accedervi non si devaattsare alcuna
area di passaggio, tipo marciapiedi ecc.

Le aree di somministrazione esterne nella stagiantunnale ed invernale (periodo dal 01/11 al
31/3) devono avere le seguenti caratteristiche:

a) le aree devono essere chiuse da tuttii lati;

b) l'altezza minima media deve essere non infeaarg. 2,70;

c) la pavimentazione deve essere costituita dariakgtéavabile e disinfettabile (no asfalto);

d) dotate di sistema di termoregolazione tale dargae il benessere ambientale, a tale proposit® ckssere
prodotta apposita relazione controfirmata da uniteccirca le caratteristiche dellimpianto di aitamento
e la sua conformita alla normativa di sicurezza;

e) dotate di aerazione naturale o in alternativalaieo sistema di aerazione forzata che garantisoano 5
ricambi/ora;

f) non avere alcuna commissione diretta con latiadbitazione o con servizi igienici.

L'arredamento degli esercizi pubblici deve essarionale; i tavoli e le sedie distribuiti in motale da
consentire I'agevole esplicazione di tutte le opiera di servizio; il banco per la distribuzione kdonsumo in
loco dei cibi (tavola calda) deve essere suffi@ergnte largo e profondo per rendere agevole il merto delle
stoviglie; le attrezzature e gli utensili devonsears in buono stato di conservazione, di mateidd®eo
(possibilmente di acciaio inossidabile), per uneiléapulizia ed in quantita sufficienti per evitadeirante il
confezionamento e le preparazioni dei cibi qualstamtatto, anche indiretto, fra sostanze completam
diverse per composizione e materia; le stoviglieode essere sottoposte ad adeguato lavaggio ereatesén
stato di accurata pulizia al riparo della polvetal]e mosche e da ogni altra contaminazione;Zeeta bicchieri
ed i piatti devono essere perfettamente integri.

Nelle trattorie, ristoranti, osterie e mensepfiga prevedere almeno 2 reparti separati per [@apaeione
di carni e di verdure.

Qualora esista gia un locale unico e/o un baricprepbarazione unico, si deve evitare nel modo piu
assoluto che alimenti differenti vengano a cont&#oloro. In tal caso, inoltre, utensili e supérfilovranno
essere accuratamente puliti tra una preparazitasigecessiva di alimenti diversi.

| servizi igienici dovranno essere adeguati al@ienza dei locali e possedere tutti i requigiigmico-
sanitari prescritti dalla normativa vigente. Intaare i servizi igienici stessi saranno formiticarta igienica
mediante distributori forniti di apposita proteziometallica.

| ristoranti ed affini dovranno essere dotatiidiservizio igienico a norma per handicappati.

Nell'antiservizio deve essere sistemato un lavedso acqua potabile corrente, azionato a pedale® a
sistema non manuale, dotato di sapone liquido dsmililizione automatica mediante erogatore in redeer
trasparente e di dispositivo di asciugatura di tgbettrico ad aria calda o con apparecchiaturasehiper
asciugamano a rotolo di carta o altro materialerdgre, oppure salviette a perdere.

Sono vietati gli asciugamani di uso comune.

Tutte le derrate saranno protette con adattilioroper alimenti e contenute in recipienti dardidassi,
in modo che il freddo possa in tempi brevi arrivagé strati interni dei cibi.

Gli alimenti che non debbono essere mantenugngpérature alte dovranno essere riposti in frigdrif
entro, e non oltre mezz'ora dal termine della pragane o dal servizio di distribuzione.

Per mense o strutture di ristorazione collettite forniscano almeno cinquecento pasti al gioano,
dovranno prevedere celle frigorifere separate pdifférenti tipi di derrate alimentari almeno 1 der carni
fresche, almeno 1 per prodotti caseari e salumieab 1 per gli ortaggi, almeno 1 per la frutta kdemo 1 per i
prodotti surgelati.

Le dimensioni della cucina non possono essegrionf a 20 mg. aumentate in misura pari al 20%adel
superficie delle sale da pranzo eccedenti i 100 liakiezza dell'esercizio deve essere di mt. 3806pnsentita
un‘altezza di mt, 2,80 in presenza di idonea apphratura di illuminazione e ventilazione e qualsrératti di
esercizio di particolare pregio storico ed arctot@to.

Nelle tavole calde, pizzerie, bar ed ogni alsereizio sopra non previsto, la zona assegnataetiara e
preparazione dei cibi pud essere distinta da qoekasosta il pubblico acquirente e consumatorbeda vetri.
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Gli impianti di cottura debbono essere install@imdo le norme stabilite per le cucine con letteniatiche
indicate nel precedente art. 132; i forni devorsees provvisti di apposito impianto fumario conpaisione dei
fumi di canne regolamentari e sufficienti.

Qualora vengano utilizzati cuocitori o forni “aiamoonde”, questi devono essere dotati di inteprutt
automatici che sospendano immediatamente I'emigsitrmicroonde dalla sorgente, in qualsiasi momeinto
apra il forno.

Inoltre in tali forni la schermatura montata euiportello anteriore deve garantire una limitatiss
dispersione di microonde nell'ambiente esternmaid.

Gli alimenti e le bevande, anche a base di ¢istrali aromi, devono rispondere ai requisiti djde, essere
conservati con le modalita atte al manteniment8imi@iego con acqua potabile, gassata o mineratgotiotti
di vendita devono essere protetti dal contatt@dbblico, dalla polvere e dagli insetti.

Le acque minerali devono essere conservate m@igati originali, che vanno tenuti chiusi fino al
momento della vendita o della mescita, al riparlladéva luce e lontane dalle sorgenti di calorealvolta
iniziate, le bottiglie debbono essere tappate eemarte refrigerate.

Il latte deve essere pastorizzato o sterilizzetmservato in ogni caso rigorosamente a temperatoin
superiore a + 4 C°.

E ammessa la tenuta per ogni banco di un soloitare aperto per uso estemporaneo.

La birra puo essere spillata dai barili con appeli che vi immettano, a mezzo di tubazioni ineriate
rispondente a requisiti di legge, aria aspiratdataiosfera esterna e non da ambienti abitati dicaroppure
anidride carbonica pura.

Le bibite a base di spremuta di frutta o frujJlatinsistenti in emulsioni di polpa di frutta mds¢a al latte
o ad altri liquidi ed a ghiaccio, devono esserearate, con prodotti maturati e ben lavati, la@stprizzato o
sterilizzato, ghiaccio artificiale per uso alimeeta con appositi apparecchi che evitino il coatdttlle mani
con le bevande o comungue lavorate adeguatamentariiera da evitare eventuali contaminazioni.

Il the, il caffé, la cioccolata devono esserepprati con prodotti rispondenti ai caratteri e eqjuisiti
sanciti dalle leggi e regolamenti, ai quali poss@ssere aggiunti ingredienti specificatamente egthidal
consumatore.

La pasticceria, i dolciumi, i panini, i tramezzintoast e simili, nonché ogni prodotto venduemza la
originaria confezione, devono essere protetti datatto del pubblico, dalla polvere e dagli insettinservati in
contenitori oppure in vetrine refrigerate, presn ginze o altro materiale idoneo.

In particolare la temperatura, di conservazioekeccreme a base d'uova e di tutti gli altri almeshe
possono subire rapida fermentazione o moltipliaazimicrobica non deve essere superiore a + 4 C°.

La crema a base d'uova e la pasticceria a bagenda d'uova pud essere posta in vendita solameiiée
giornata di produzione e presentare un tassordeliiore a 11/g e stafilococchi inferiori a 11/g.

Nelle mense e in tutti gli impianti di ristoran® collettiva i vari tipi di prodotti alimentari mao
controllati mediante un piano organizzato di cdiitroontenuto in un “Registro di Igiene”.

Tale registro dovra contenere delle schede pairtgmp di derrata alimentare con le seguenti infazioni:
denominazione del prodotto, tipo di imballaggiomperatura ideale di conservazione, tempo massimo di
permanenza in frigorifero, tipi di controlli da effuare, periodicita e numero dei campioni da esarai |l
suddetto registro dovra essere continuamente aggmed esibito agli operatori del Servizio di &amubblica
dell’Azienda U.S.L. in occasione di controlli.

L’autorita sanitaria competente potra eventuabmedisporre all'occorrenza modifiche ai piani di
controllo o particolari interventi integrativi rigsti dal caso.

Nei locali ove vengono installati distributoritamatici di alimenti e bevande sono assolutameietizte
condizioni igieniche scadenti e cioé forti corredtéria, umidita relativa a temperature elevatagenti di
polverosita, la prossimita con servizi igienici.

Le operazioni di caricamento dei distributori denmaterie prime dovranno essere svolte da pelesona
gualificato e munito del libretto di idoneita samif, come da normativa nazionale vigente.

| distributori automatici di alimenti o bevandewvianno essere costruiti con materiali idonei egpoto
essere collocati all'interno di locali dotati di ilbigjta di strutture gia in possesso di autorizoaz
amministrativa e/o sanitarie.

CAPO |11
ESERCIZI DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE
Art. 168
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Commercio sulle aree pubbliche dei prodotti aliment ari

S’intende per commercio sulle aree pubbliche dep® scoperte, attrezzate o meno, l'attivita didita
dei prodotti alimentari al dettaglio e la sommiragione di alimenti e bevande effettuate sulle angabliche,
comprese quelle del demanio marittimo e sulle aréeate delle quali il comune abbia la disponibilitale
commercio pud comprendere anche l'attivita di prepiane e trasformazione dei prodotti alimentaii gzesi
previsti:

1) Aree pubbliche

Sono definite aree pubbliche per il presenteealdj le aree nelle quali si effettuano per un wfeileato
arco di tempo, anche con cadenza non quotidiaradati per il commercio dei prodotti alimentari.

Le aree pubbliche destinate ai mercati dove aigsvil commercio dei prodotti alimentari devondrel
che possedere caratteristiche tali da garantirespletto delle idonee condizioni igieniche, aveseseguenti
caratteristiche:

- essere appositamente delimitate o recintate,novelo impediscano vincoli di tipo architettonicgiprico,
artistico ed ambientale; avere una propria retedag con esito finale idoneo secondo la normatigante;
avere una pavimentazione con strato di finitura matto ed igienicamente corretto per l'uso al gquale
destinato. Tale pavimentazione deve avere idoneggmee che permettano il regolare e rapido defldeiie
acque meteoriche e di quelle di lavaggio per cdirgsemn’adeguata pulizia, essere dotata di appoaidioie
atte a trattenere il materiale grossolano.

- le fognature devono assicurare anche lo smaltonieloneo dei servizi igienici sia generali del oao, sia
dei posteggi che ne abbiano la necessita;

- dotare di reti per allacciare ciascun postegdiiacgua potabile allo scarico delle acque refltieazerso un
chiusino sifonato anche nella fognatura prescrith all’energia elettrica. Tali reti devono preveder
apparecchiature di allaccio indipendenti nella sfigie di ciascun posteggio; essere dotate di ¢otue di
rifiuti solidi urbani, muniti di coperchio, in nume sufficiente alle esigenze, opportunamente didioc
nell'area e facilmente accessibili in particolas posteggi;

- corredate di servizi igienici sia per gli acquitiesia per gli operatori. Tali servizi sono datitiguere per
sesso e un numero adeguato di essi, sempre dévisigsso, deve essere riservato agli operatoreatan. |
servizi igienici che possono essere del tipo ptaiahto autopulente devono avere la porta con ahéus
automatica, fissabile con serratura di sicurezzd ketabo e lo sciacquone con erogatore di acqueente
azionabile automaticamente o a pedale; nel loerriot vi devono essere il distributore di saponeidig o in
polvere e gli asciugamani non riutilizzabili dopasb.

- Il comune o il gestore del mercato € tenuto aitcagare per cio che attiene agli spazi comuninaiicato e
dei relativi servizi, la funzionalita delle areeno® prescritta ed in particolare per quanto di caempa, la
manutenzione ordinaria e straordinaria , la pdtabitlel’acqua fornita, la pulizia, la disinfeziore
disinfestazione, la raccolta e I'allontanamentoréiiti. Ciascun operatore € responsabile perctié attiene
il posteggio nel quale & autorizzato ad esercltattvita, del rispetto delle prescrizioni indieahel presente
articolo, dell'osservanza delle norme igienico taie e deve assicurare per quanto di competeaza, |
conformita degli impianti, la potabilita del’acqudal punto di allaccio, la pulizia, la disinfezioree
disinfestazione ,la raccolta e l'allontanamento rif@iti. Gli operatori, hanno tale responsabil#adoveri
anche se il loro posteggio € isolato o riunito attri che insieme non raggiungano la qualifica ércato.

2) Costruzioni stabili
Sono tali, quelle costruzione consistenti in uanofatto isolato o confinante con altri che abbidao
stessa destinazione oppure che accolgano sergizeqpertinenze di un mercato, realizzato congjasi tecnica

0 materiale.

La costruzione stabile realizzata in un posteggipcomprendervi le attrezzature per il commestitte
aree pubbliche deve avere i seguenti requisiti:

- essere posta permanentemente sull’area nelbimteriodo di tempo nel quale accoglie I'attivitaronerciale
alla quale é destinata; essere coperta, se ndregaaito protetta in un mercato in sede propdelenitata da
pareti; realizzare un’ adeguata protezione deifiaiti dalle contaminazioni esterne;

- essere sufficientemente ampia e ben ventilatareainfissi bloccabili con serratura di sicureziee wi
impediscano I'accesso durante l'inattivita; aveméaliezza interna utile di almeno mt. 2,70;

- essere costruita con criteri tali da consentiesplbosizione, la vendita e la conservazione dedqitd
alimentari in modo igienicamente corretto; in patare deve permettere un’ adeguata pulizia edamvit
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I'accumulo di sporcizia e la contaminazione di ainti;

avere un pavimento realizzato con materiale eint, impermeabile, facilmente lavabile e disttdbile
con uno o piu chiusini sifonati verso cui avviatdguidi del lavaggio tramite pendenze idonee; avagreti
raccordate con sagoma curva al pavimento e rigeptir una altezza di almeno 2 metri con materiale
impermeabile, facilmente lavabile e disinfettabieegventuali pedane poste sopra il pavimento deavere
le stesse caratteristiche suddette e consentiedlilsso dei liquidi di lavaggio verso i chiusiifosati;

essere allacciabile, nel suo ambito, a reti dinfdura, attraverso un chiusino sifonato e di ithiszione
d’acqua potabile;

avere al suo interno un contenitore dotato dpabgtivo per I'apertura e la chiusura non manudteye
collocare un sacco di plastica a tenuta di ligeidi perdere per la raccolta dei rifiuti solidi. & abntenitore
deve essere collocato in modo da evitare ogni piissidi contaminazione degli alimenti;

nel caso di vendita di prodotti alimentari dep#iti deve possedere inoltre i seguenti requisssere
allacciata ad una fonte di distribuzione d’energlattrica; essere dotata di impianto frigoriferor e
conservazione e la esposizione dei prodotti, dacid adeguata alle esigenze commerciali di ogrgosa
attivita, che consenta la netta separazione dedagftio alimentari igienicamente incompatibili, il
mantenimento della catena del freddo ed il rispé¢dte condizioni di temperatura di conservazioresgritte
dalle norme vigenti, per i prodotti deperibili; ess dotata di lavello con erogatore azionabile
automaticamente o a pedale di acqua calda e frattdezzato con sapone liquido o in polvere e gsehani
non riutilizzabili.

| banchi utilizzati nella costruzione stabile gasposizione e la vendita dei prodotti alimentdeivono
essere, sia per le caratteristiche costruttivepelnearatteristiche tecnologiche , idonei sottedtto igienico
sanitario, tenendo conto dei prodotti alimentapaossi. Tali prodotti devono essere comunque piotktt
appositi schermi posti verticalmente per almeneéftimetri di altezza dal piano vendita ed orizabmente
sopra tali ripari verticali, per una profonditaalineno 30 centimetri ai lati dei banchi rivolti seri clienti.
Dette protezioni non sono richieste per I'esposieie la vendita di prodotti alimentari non depdiribi
confezionati e non e di prodotti ortofrutticoli $i&hi.

L'autorizzazione al commercio di carni frescheogwtti della pesca e molluschi bivalvi vivi & suthoato
alla verifica della sussistenza dei requisiti sfigiathe verranno di seguito indicati.

Le dimensioni sopra specificate si applicano aedistruzioni stabili nuove

3) Caratteristiche dei negozi mobili

E’ negozio mobile il veicolo immatricolato secondaddice della strada come veicolo speciale ad uso

negozio.

Il negozio mobile con il quale viene esercitdtodmmercio sulle aree pubbliche dei prodotti alitaei,

sia nei posteggi isolati, sia ove questi sono tiimimercati deve avere i seguenti requisiti:

struttura tecnicamente adeguata, in grado dihassoalle esigenze igieniche di conservazioneotegione
dei prodotti alimentari e realizzata con matenmedistenti, inalterabili e facilmente lavabili esidifettabili con
un vano interno di altezza non inferiore a mt. 2@0il piano di vendita ad almeno mt. 1,30 dallatgu
esterna;

parete laterale munita di dispositivo con funeBponomunque realizzata di copertura protettivabagichi e
delle altre apparecchiature eventualmente esposte;

impianto idraulico d'attingimento che in alterivatsia collegabile con la rete di acqua potahitlsposta in
un’area di mercato, oppure sia alimentata da afpesirbatoio per acqua potabile installato nel miego
mobile e di capacitd adeguata alle esigenze delli@ personale e dei prodotti alimentari offerti o
somministrati

impianto idraulico di scarico che in alternatisia collegabile con la fognatura predisposta inatea di
mercato oppure, quando non sia attrezzata I'anessi le acque reflue in un apposito serbatoidreuito
chiuso, di capacita corrispondente a quella déladeio per acqua potabile; nel secondo caso tgl@irto di
scarico deve essere corredato di un dispositivio &dt addizionare disinfettante biodegradabile atigue
reflue;

impianto elettrico che deve essere allacciatetidimente alla rete di fornitura dell'energia eiedt
predisposta in un’ area di mercato oppure, in @dtéva, qualora tale collegamento non sia stat@mranc
realizzato, I'impianto elettrico deve essere alimmda un sistema autonomo di erogazione. |l geoer
autonomo di corrente € comunque obbligatorio e dmgmre azionato, al fine di mantenere ininterratta
catena del freddo, in tutti i negozi mobili utilatk per la vendita dei prodotti deperibili, primaletermine
dell’attivita di vendita durante il raggiungimentiel mercato o al ritorno al, deposito e al ricoverale
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sistema deve essere opportunamente insonorizzaandee quanto previsto dalle vigenti normative, @cdito
in modo da evitare di contaminare con le emissioripmungque danneggiare , sia i prodotti alimemati
negozio mobile sia 'ambiente esterno ad essdieastio durante la sosta per la vendita, esclusaraensulle
aree pubbliche non attrezzate. Tutto il sistema dgarantire o svolgimento corretto, da un punteisia
igienico sanitario, della vendita dei prodotti adintari 0 della somministrazione di alimenti e balee in
particolare , deve garantire I'idoneo funzionamedegli impianti frigoriferi per il mantenimento dielcatena
del freddo;

- banchi fissi 0 a spostamento anche automatidezantale o inclinato, con gli stessi requisitiglielli a
costruzione stabile, idonei in ogni caso alla coresgone e protezione dei prodotti alimentari dffer
somministrati;

- frigoriferi di conservazione e esposizione chensemtano la netta separazione dei prodotti alimenta
igienicamente incompatibili, il mantenimento dedi@ena del freddo e il rispetto delle temperatusyipte
per i prodotti deperibili dalle norme vigenti;

- lavello con erogatore azionabile automaticamengepedale di acqua calda e fredda, attrezzatsapone
liquido o in polvere;

- contenitore dotato di dispositivo per I'aperteréa chiusura non manuale, dove collocare un sdicptastica
a tenuta di liquidi e a perdere per la raccoltdfiliti solidi. Tale contenitore deve essere cadltm; all'interno
del negozio mobile, in modo da evitare ogni posigdhili contaminazione degli alimenti.

| requisiti di cui sopra non sono richiesti per vendita di prodotti ortofrutticoli freschi e pratd
alimentari non deperibili, confezionati e non.

All'interno dei negozi mobili da sottoporre peticamente ad idonei trattamenti di pulizia, disadee e
disinfestazione, i prodotti alimentari devono essallocati in modo da evitare i rischi di contaadione.

E’ consentita la conservazione nei negozi mahilimitate quantita di prodotti, anche deperibilmasti
invenduti al termine dell'attivita di vendita. Imltcaso i prodotti deperibili vanno mantenuti a penatura
controllata negli appositi impianti frigoriferi dui i negozi mobili dispongono.

L’autorizzazione al commercio nei negozi mobilcérni fresche, prodotti della pesca e molluséhalyi
vivi, & subordinata alla verifica della sussistedearequisiti previsti nel paragrafo prescrizipaiticolari.

4) Caratteristiche dei banchi temporanei

Viene definito tale, I'insieme delle attrezzatdieesposizione, eventualmente dotato di sistentiazione
o di autotrazione, facilmente smontabile e alloabdle dal posteggio al termine dell’attivita comugiate.

| banchi temporanei devono avere i seguenti s#tijui
- essere installati in modo che ne sia assicusastabilita durante I'attivita commerciale, utillmdo qualsiasi

materiale purché igienicamente idoneo a venir@imatto con gli alimenti che sono offerti in verlit

- avere piani rialzati da terra per un'altezza imderiore a mt. 1,00;

- avere banchi di esposizione costituiti da makerfacilmente lavabile e disinfettabile e muniti atieguati
sistemi in grado di proteggere gli alimenti da @éuah contaminazioni esterne;

- le disposizioni in materia sopra indicate nonapplicano ai prodotti ortofrutticoli freschi e aroplotti

alimentari non deperibili, confezionati e non. Tpibdotti devono essere comunque mantenuti in idone

contenitori collocati ad un livello minimo di cmO%lal suolo.

Per la vendita dei prodotti della pesca i batetmiporanei devono avere inoltre i seguenti requisit
- idoneo sistema refrigerante per la conservazitbpeodotti in regime di freddo;

- serbatoio per I'acqua potabile di idonea capaatarispondente almeno a quella del serbatoioaogua
potabile;

- adeguato piano di lavoro;

- per i molluschi bivalvi i banchi di esposizionevdino essere realizzati in materiali impermeafatjimente
lavabili e disinfettabili, corredati da disposititi a raccogliere e smaltire I'acqua intravalvdee molluschi
bivalvi vivi; idoneo impianto che assicuri tempen& adeguate al mantenimento in vita dei molluschi;
appositi comparti separati da quelli degli altrogotti della pesca per il loro mantenimento in doiaahi di
igiene e vitalita.

Per la vendita di alimenti cotti gia preparatcloe non necessitino di alcuna preparazione, otdi al
alimenti deperibili confezionati, i banchi tempoegnoltre ad avere i requisiti generali sopraintlickevono
essere forniti di sistema scaldavivande per la exwazione del prodotto cotto in attesa di vendila a
temperatura compresa fra’60e 65C, ovvero, per gli altri alimenti, di adeguato eist di refrigerazione per il
mantenimento delle temperature di conservazionerdelotto; serbatoio per I'acqua potabile di idonepacita;
lavello con erogatore automatico di acqua serbaterdo scarico delle acque reflue di capacitaispondente
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almeno a quella del serbatoio per I'acqua potabile.

| banchi temporanei non possono essere adihitivaindita di carni fresche e alla loro preparagidei

prodotti della pesca..
5) Prescrizioni particolari

La vendita e la preparazione sulle aree o neltlizioni indicate nel presente articolo sono sdimate al

rispetto delle norme vigenti e in particolare dsipecifiche condizioni di seguito riportate:

1)

2)

3)

carni fresche, preparazioni di carni e carniimete, prodotti a base di carne:

a) devono essere disponibili strutture frigorifatiecapacita adeguata alle esigenze commercildi siegole
unita e idonee a mantenere ininterrotta la catexlafrdddo sia durante la conservazione, sia durante
I'esposizione delle carni, delle preparazioni dineae dei prodotti di salumeria nei limiti richiedalle
specifiche normative;

b) i banchi di esposizione devono essere provdistomparti separati per le carni fresche, pecdmi
avicunicole, per le preparazioni di carni e perdwtti di salumeria;

c) le carni fresche allo stato di congelazionecengelazione possono essere vendute solo all'imtdin
costruzioni stabili adeguatamente attrezzate; gstjucaso, sono necessari banchi e attrezzatuaeasep
rispettivamente per le carni refrigerate, congetaseongelate;

d) si pud procedere al momento, su richiestaatmliirente, alla produzione di carni macinate;

e) si puod procedere al sezionamento delle caghrispetto delle norme previste e della netta segpane per
derrate igienicamente incompatibili, in un settgeparato, non connesso direttamente con I'ambiente
esterno, nel perimetro di una costruzione stalidde settore deve essere dotato di un’ adeguata
attrezzatura e disporre di uno spazio sufficieneoporzionato alle capacita commerciali dell’atéy

f) si puo procedere all’elaborazione di prepanaizib carni nel settore separato sopra citato, lp&irn tempi
diversi dall'attivita di sezionamento delle carispettando flussi igienici di produzione, limitatante ai
quantitativi che possono essere venduti nellaastgissnata di preparazione;

g) le attivita di sezionamento e preparazioneaamticate possono essere svolte soltanto in usiauzione
stabile e se esiste nell'area un servizio igiemiservato agli operatori del settore alimentarpoiglente
ai requisiti previsti ed indicati per le aree pubi.

prodotti di gastronomia cotti:

a) si pud procedere sul posto alla preparazionEatiotti della gastronomia da vendere cotti sédtan un
settore separato chiuso sui quattro lati, non cesmalirettamente con I'ambiente esterno e posto nel
perimetro dell’attivita di una costruzione stabilale locale deve essere dotato dei requisiti mipiopri
di un laboratorio e deve avere uno spazio suffteigrer il regolare svolgimento dei flussi operatvi
adeguato alle capacita commerciali dell'attivita;

b) il piano di cottura, la friggitrice e il forna girarrosto devono essere dotati di cappa aspirana
dispersione automatica dei vapori e parte del baatip devono essere in acciaio inox e a tenugmata
L’autorizzazione sanitaria per I'attivita di prepaione di alimenti subordinata alla legge 30 afiréé2 n.
283, deve essere rilasciata tra |'altro, tenenddacdell’'ubicazione dell’attivita commerciale. Taléevo
e finalizzato all'accertamento specifico che le ssiuni derivanti dalle attivita di cottura, fritaure
girarrosto non creino molestia al vicinato e chaneiin regola con le disposizioni vigenti in mededi
aspirazione dei gas, vapori, odori e fumi prodotti;

c) le attrezzature utilizzate per I'esposizione pledotti da conservarsi in regime caldo devonsees
munite di sistema scaldavivande per la conservazigl prodotto cotto in attesa delle vendita, alla
temperatura compresa traG@® 65C;

d) il banco, gli armadi e la vetrina frigoriferarda conservazione dei prodotti da consumarstifred attesa
della vendita, devono essere mantenuti alle tertymerareviste dalla normativa vigente;

e) le attivita di preparazione di prodotti del@sggonomia da vendere cotti possono essere switént® in
una costruzione stabile e se esiste nellarea wvizie igienico riservato agli operatori del segor
alimentare rispetto ai requisiti sopra indicati;

f) nei negozi mobili & consentita I'attivita ditbara di alimenti gia preparati o che non necessidi alcuna
preparazione, per la successiva immediata sommgnishe o0 in presenza delle attrezzature per
I'esposizione dei prodotti da conservare in regiinealdo;

prodotti della pesca:

a) i prodotti della pesca devono essere mantenteinperatura in regime di freddo per tutta datdutalla
vendita, del trasporto e durante la conservazione;

b) e consentita la conservazione dei prodottiadedisca in regime di freddo per mezzo di ghiacoiche
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prodotto con acqua potabile;

c) i banchi di esposizione devono essere realizmatmateriali impermeabili, facilmente lavabili e
disinfettabili, costruiti in modo da consentiredoolo dell’acqua di fusione del ghiaccio nella fagma
delle acque reflue;

d) si puo procedere sul posto, alla frittura dedptti della pesca soltanto in un settore sepagiosto nel
perimetro di una costruzione stabile o di un negozobile. Tale settore deve essere dotato di uariep
sufficiente al regolare svolgimento dei flussi @i e adeguato alle capacita commerciali delVa;

e) il piano della frittura deve essere fornitocdppa aspirante o a dispersione automatica deirivapib
banco caldo deve essere in acciaio inox e a testatma. L' autorizzazione sanitaria, di cui allgge 30
aprile 1962 n. 283, deve essere rilasciata, trérd,atenendo conto dell'ubicazione dell'attivita
commerciale, previo accertamento della condizigmecifica che I'emissione dei fumi derivante dalla
frittura non crei molestia;

f) é vietata sulle aree pubbliche, la preparazitirgrodotti della pesca. Le operazioni finalizzalla vendita
diretta, decapitazione, eviscerazione, sfilettafpmasono essere effettuate nelle costruzioni tadsl
negozi mobili e nei banchi temporanei, purché aineato su richiesta dell’acquirente.

4) molluschi bivalvi vivi:

a) i banchi di esposizione devono essere redlizratmateriali impermeabili, faciimente lavabili e
disinfettabili e devono essere corredati da:
aa) dispositivi atti a raccogliere e smaltigctjua intravalvare dei molluschi bivalvi vivi;
ab) idoneo impianto che assicuri temperaturguaate al mantenimento in vita dei molluschi;
ac) appositi comparti separati da quelli dedfiii gorodotti della pesca per il loro mantenimerito
condizioni di igiene e vitalita;
b) e vietata la vendita in forma itinerante di lasthi bivalvi vivi:
ba) la vendita di prodotti della pesca e detjizec coltura vivi deve avvenire in costruzioni dfiabi
attrezzate in modo esclusivo per questa attivigobmunque in un locale nettamente separato dalla
vendita di alimenti;
bb) gli acquari a tenuta stagna , devono essetai delle necessarie attrezzature per il mamtenio
delle idonee condizioni di vita dei prodotti deténu
bc) la macellazione e 'eviscerazione dei pesvie essere effettuata nel rispetto delle vigasgiasizioni
in materia.
E’ vietata la vendita di funghi freschi allo stafuso in forma itinerante.
La vendita di pane sfuso & consentita sulle prdsbliche nelle costruzioni stabili e nei negozihifio

soltanto in presenza di banchi di esposizione diwaao le caratteristiche di quelle relative altssteuzioni
stabili. In assenza di tali banchi € consentitavémdita di pane preconfezionato all'origine dalfirasa
produttrice.

L'esposizione la vendita di prodotti alimentaronn deperibili, confezionati e non, e di prodotti

ortofrutticoli freschi & consentita anche senzdegalimento alle reti di distribuzione dell’energilatiica e di
acqua potabile In ogni caso I'eventuale bagnatergibdotti ortofrutticoli freschi pud essere efffietta soltanto
con l'acqua potabile.

6) Attivita di somministrazione

L’attivita di somministrazione di alimenti e bende deve essere effettuata, fatti i salvi i prétscri

obblighi derivanti dalle normative nazionali e caritarie, nel rispetto dei seguenti requisiti:

avere apposite cucine o laboratori per la pregi@ne dei pasti, rispondenti ai requisiti prevdsil'art. 28 del
D.P.R. 26 marzo 1980 n. 327 e dalle disposizionnhateria previste dal regolamento comunale d’igiene
dalle ordinanze specifiche ed autorizzati secotatt R della legge 30 aprile 1962 n. 283, opplekcaso in
cui i pasti provengano da laboratori o stabilimesdterni, attrezzatura per la loro conservaziomerele
relative operazioni di approntamento;

avere locali di consumo ben areati, adeguatanitbmbeinati, sufficientemente ampi per contenera ema
razionale distribuzione, gli arredi, le attrezzatud'utensileria e quant’altro occorre ai fini dell
somministrazione e per consentire agevolmentevdriadel personale e la circolazione del pubbl@mojero
apposite aree di ristorazione attrezzate secoritdwi cazionali sotto il profilo igienico sanitario

avere locali o armadi per il deposito degli alintiee delle bevande da somministrare corrispondeeati
ampiezza all'entita dell’ attivita commerciale eowvisti, nel caso di alimenti deteriorabili, di imapto
frigorifero e di banchi caldi;

avere una dotazione di adeguati impianti peraylaggio con lavastoviglie automatiche; nelle cuaile
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modeste potenzialita in assenza di detti impiaogspno essere utilizzate stoviglie e posateriadepe

- avere una adeguata erogazione di acqua potahiferme ai requisiti prescritti dal D.P.R. 24 magb88 n.
236 e dal momento della sua entrata in vigorequisdti indicati dal decreto legislativo 2 febbr&®01 n. 31
e successive modifiche e integrazioni. | medesiegjuisiti sono richiesti per I'acqua impiegata per |
produzione di ghiaccio;

- avere servizi igienici fissi 0 mobili costituitia gabinetti dotati di acqua corrente, forniti disg a caduta
d'acqua, lavabi ad acqua corrente con comandoatdjagione non azionabile a mano, con distributore di
sapone liquido o in polvere e con asciugamani ndilizzabili dopo I'uso; avere inoltre la dispoiiita di
almeno 2 servizi igienici, distinti per sesso, pprimi cento posti a sedere; per capacita ricettiuperiori a
100 posti a sedere dovra essere previsto un seigignico aggiuntivo per ulteriori 100 posti o4iane. In
ogni caso dovra essere previsto un servizio igieattuso esclusivo del personale;

- avere idonea separazione fra i servizi igienttii docali di somministrazione . Va evitato in ogmiodo
I'accesso diretto dal locale di somministrazioneelvizio igienico. | locali adibiti a servizi igiei devono
avere pavimenti e pareti costruiti con materialpeénmeabile, le pareti fino all'altezza di mt. 2,@ilmente
lavabili e disinfettabili, nonché sistemi di coteetierazione naturale o meccanica;

- avere contenitore dotato di dispositivo di I'apea e chiusura non manuale, per la collocazionsdiacco di
plastica a tenuta di liquidi e a perdere per l@ala di rifiuti solidi, collocato in un settoresrato da quello
destinato agli alimenti.

La preparazione di piatti pronti per il consume, operazioni di assemblaggio di ingredienti, la
manipolazione di alimenti di cui non viene effetaula cottura, la guarnitura di alimenti compopitnti per la
somministrazione e tutte le altre lavorazioni cleenportano lavorazioni similari vanno effettuatesittori o
spazi separati con modalita che garantiscano leepmone della contaminazione microbica. | cibipaneti
pronti per la somministrazione devono essere adegugnte protetti da contaminazioni esterne e coaser
ove occorra, in regime di temperatura controllata.conservazione dei cibi pud avvenire anche nechuadi
esposizione dell’'esercizio di somministrazioneaigenti ai requisiti gia indicati nelle costruziatabili.

Qualora Il'attivitd di somministrazione non posisporre di cucina coma sopraindicata sono préiscrit
requisiti generici relativi alle caratteristichelldecostruzioni stabili e dei negozi mobili e pugsere esercitata
esclusivamente I'attivita di somministrazione diesbbevande espresse quali infusi, latte, frull@éparate con le
strutture da banco, di alimenti e bevande in caafezoriginali chiuse e sigillate, di alimenti priorper il
consumo prodotti in laboratori autorizzati. | Idcaéévono disporre di adeguata attrezzatura peulizip delle
stoviglie e degli utensili mediante I'impiego divésstoviglie a ciclo termico oppure devono esseilizzdate
posate e stoviglierie a perdere. Gli utensili estieviglie pulite devono essere posti in apposititeqitori
costituiti da materiale impermeabile, facilmenteakile e disinfettabile, ed al riparo da contamioazesterne.

Nel caso di strutture adibite alla preparazioriealimenti compositi che comportano un’elevata
manipolazione quali i tramezzini, le tartine, i parfarciti, le frittate, la farcitura di pizze prette, oltre la
possesso dei requisiti previsti per la preparaziin@atti pronti per il consumo, devono essererigteappositi
spazi opportunamente attrezzati.

Qualora venga effettuato un trattamento di ri&malento e cottura dei cibi, sono richiesti appaesittori o
spazi strutturati ed attrezzati secondo le dispmsizigenti in materia di aspirazione dei gas poa, odori e
fumi prodotti.

7) Autocontrollo

Per il commercio dei prodotti alimentari sullee@arpubbliche il responsabile dell'industria alinaeat
come definita dall' articolo 2 lettera b) del ddordegislativo 26 maggio 1997 n. 155 deve procedste
effettuare attivita di autocontrollo nel rispettei grincipi e delle procedure previste da tale efexlegislativo.

Art. 169
Manifestazioni fieristiche al chiuso

Sono consentite la produzione, la preparazianepttura, la vendita, la distribuzione, la forrétue la
somministrazione di alimenti.

Le attivita di produzione, preparazione e cottavalte nelllambito di manifestazioni fieristicher®
soggette ad autorizzazione sanitaria ai sensiatielR legge 30/04/1962 n.283.

Le attivita di vendita, distribuzione, fornitueassomministrazione di alimenti sono subordinateoalsesso
di nulla osta sanitario rilasciato dal competerge/&io dell’Azienda U.S.L..

Non sono soggette ad autorizzazione sanitaria nélla osta sanitario, la vendita , la distribngie la
fornitura di alimenti preconfezionati e la sommiragione di sole bevande direttamente versate daliéezione
originale, ivi compresa la spillatura.
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Art. 170
Feste sagre ed altre manifestazioni analoghe

Sono consentite in questo tipo di manifestazitam@roduzione, la preparazione, la cottura, leditanla
fornitura, la distribuzione, e la somministraziahialimenti e bevande. Le attivita di produzioneeparazione e
cottura di alimenti sono subordinate al possessttirizzazione sanitaria ai sensi dell’art. 2 &£§§/04/1962
n.283.

Le attivitd di vendita, distribuzione, fornitu somministrazione di alimenti , sono subordindte a
possesso di nulla osta sanitario. Non sono soggelttautorizzazione sanitaria la vendita, la digizibne, la
fornitura di alimenti preconfezionati né la sommtrézione di sole bevande direttamente versatea dall
confezione originale monodose. Costituiscono pnessip per il rilascio della autorizzazione sanitegi del
nulla osta sanitario i seguenti requisiti:

- attrezzature di cucina lavabili e disinfettabili;

- piani di lavoro, lavabili e disinfettabili;

- disponibilita di acqua potabile dell'acquedotto;

- scarichi che si immettono in fognatura comunale;

- utensili lavabili e disinfettabili;

- raccoglitori porta rifiuti muniti di coperchio;

- possibilita di conservare gli alimenti nelle cadni di temperatura previste dalla legge;

- protezione dell’area di lavorazione e dell'aréasamministrazione dagli agenti atmosferici corutstira di
copertura.

Fatto salvo quanto sopra indicato in occasionmahifestazioni temporanee come sagre fiere eisiail
elaborazione e la cottura di preparati di carnd altti prodotti di gastronomia da vendere cotinohé di
prodotti della pesca, puo essere effettuata anche settore separato posto nel perimetro di unziegnobile
o di un banco temporaneo avente le caratteristicidéicate per quest'ultimi, per la sola durata della
manifestazione ,con modalita atte a garantire éaxgnzione della contaminazione microbica e nekttspdelle
altre prescrizioni.

Art. 171
Rilascio autorizzazione sanitaria e validita

L'attivita di preparazione e trasformazione diim@nti e bevande €& subordinata al rilascio,
dell'autorizzazione sanitaria ai sensi della le@@eaprile 1962 n. 283 in relazione all'attivitd edata. Tale
provvedimento deve espressamente indicare la $igeaizione merceologica dell'attivita medesima.

Per I'attivita di vendita o distribuzione di putl alimentari & previsto il nulla osta sanitayitatto salvo
quanto previsto all’art. 169.

Il rilascio dell’autorizzazione sanitaria € sullioato al possesso dei requisiti previsti e giacitil in
questo articolo. Al momento della presentaziontadi#dmanda, ai fini del rilascio dell'autorizzazéoganitaria o
del nulla osta sanitario, il venditore deve indécée modalita di conservazione e di condizionamé@tmico
gualora previsto, degli alimenti durante i periddnon attivita commerciale e deve altresi indidaheogo dove
e ricoverato il negozio mobile o il banco tempo@ne

Per i negozi mobili I'autorizzazione deve contendindirizzo del luogo di ricovero del mezzo e
Iindirizzo dei locali di deposito della merce imauta, durante i periodi di non attivita commerejdhli locali
devono essere adeguati a contenere derrate almnentgarantire idonee modalita di conservazione e
condizionamento termico per gli alimenti deperibili

| negozi mobili sprovvisti di impianto idrauliah attingimento, impianto idraulico di scarico, iegpianto
elettrico di erogazione autonomo, possono effettliattivita commerciale esclusivamente nelle grabbliche
munite di allacciamento idropotabile accessibilgodete di ciascun veicolo, scarico fognario siforetcessibile
da parte di ciascun veicolo, allacciamento eleitaccessibile da parte di ciascun veicolo.

Anche se il generatore autonomo di energia disgbrpotenza adeguata da soddisfare il mantenimento
costante della temperatura durante la sosta peerdita, il suo impiego non € da intendersi altévoa ma
subordinato all'assenza di disponibilita di all@aoento elettrico dell’area pubblica.

Per il personale addetto alla vendita e sommazigine di alimenti e bevande si applicano le diggoni
di cui al D.P.R. 26 marzo 1980 n. 327

Qualora l'autorizzazione sia stata rilasciataspoeun altro comune ha validita anche nel pregentorio
comunale, fatta salva la facolta di svolgere lecopme ispezioni.

CAPO 1V
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VIGILANZA, ISPEZIONI, CONTROLLI E ACCERTAMENTI SULL A PRODUZIONE E COMMERCIO
DI ALIMENTI E BEVANDE
Art. 172
Vigilanza

La vigilanza igienica sulla produzione ed il coemsio di qualsiasi sostanza destinata all’alimdotez o
comunque impiegata per la preparazione di prodbitientari, ai sensi delle normative vigenti inter&, viene
esercitata:

— nei locali, sugli impianti, sui macchinari, sugliensili, sui recipienti, sui contenitori, sughlallaggi, sui
mezzi di trasporto;

— in qualunque momento ed in qualsiasi luogo didprione, trasformazione, confezionamento, deposito,
vendita, distribuzione, somministrazione e consumo;

— sulle materie prime, sui semilavorati e sui ptodmiti;

— sul personale addetto;

a cura del personale tecnico dei Servizi dell’AdieJ).S.L. secondo le rispettive competenze.

Tutte le norme relative alla vigilanza igienicangaria della produzione e della vendita delletastze
alimentari e delle bevande sono stabilite dal D.R&Rmarzo 1980, n. 327, dal D. Lgs. 3 marzo 199323 e
dal D. Lgs. n. 155 del 26 maggio 1997 e succesaifiche.

Art. 173
Ispezioni - Controlli - Accertamenti

La vigilanza di cui al precedente articolo sedfia mediante:

1) Ispezionj intese a rilevare l'idoneita igienica dei localell'arredamento e dell’attrezzatura nonché I'iglitdn
tecnico-funzionale in relazione all’attivita cuirspadibiti o si intenda adibirli;

2) Controllo igienicodelle sostanze alimentari e dei prodotti d'uscspeale o domestico, nonché della loro
qualita merceologica e rispondenza alle norme Wigemateria;

3) Accertamentache i titolari 0 conduttori o le persone comungdeedte alle aziende soggette alle leggi in
materia adempiano agli obblighi delle leggi stessiel presente regolamento.

Art. 174
Modalita d’esecuzione delle ispezioni

L'addetto alla vigilanza esegue le ispezionicdi al punto 1 dell'articolo precedente, solo d&ssersi
gualificato e, se richiesto, dopo aver documertatua qualifica esibendo la tessera di servizio.

| titolari o responsabili delle aziende non pogsmpporsi alle ispezioni e sono tenuti a mettersi
disposizione di chi le esegue per fornire tutthiacimenti richiesti, nonché per eseguire o fargage i lavori
manuali eventualmente necessari per il prosegummenbmpletamento dell'ispezione.

L’interessato ha diritto di chiedere che delldgfpne venga redatto apposito verbale in cui sigpurtati
fedelmente i suoi eventuali rilievi.

Il verbale va redatto in piu esemplare e firmateche dall'interessato, al quale va consegnato un
esemplare.

Art. 175
Modalita d’esecuzione dei controlli

| controlli, di cui sopra, si eseguono con:

1) Esame diretto della merce, consistente nellidace che:

a) i caratteri organolettici (aspetto, colore, j®apore e consistenza) siano quelli propri atteaistici del
prodotto in esame e non abbiano subito alteraziotilievo;

b) i caratteri rilevabili con strumenti ed esamirdutine, rientrino o meno nell’'ambito degli stards di
normalita;

¢) I'eventuale confezione sia conforme alle digriosi di legge e del presente Regolamento.

2) Esami ed analisi di laboratorio intesi ad acuerti requisiti intrinseci del prodotto ed ad ataer od
escludere I'esistenza di difetti altrimenti norevihbili. Gli esami e le analisi di laboratorio seguono su di
un campione, prelevato secondo le prescrizionireddalita organizzative di cui alle vigenti nornezionali
e locali.

Art. 176
Verbale di prelevamento di un campione
Per ciascun campione regolamentare prelevatamecadigere apposito verbale di prelevamento atia t
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le informazioni previste dalla legge.

Il verbale viene comunque redatto in pit esemptee dei quali vengono inviati al Laboratorio che
eseguira accertamenti, mentre un quarto esempkare vilasciato all'interessato o a chi lo rappntae

In caso di prelievo di campioni di prodotti corifinati, dovra essere redatto un quinto esemplare d
verbale di prelievo che verra spedito senza ritadtimpresa produttrice, con lettera raccomandatarico di
quest’ultima.

Art. 177
Modalita e norme di prelevamento dei campioni daso  ttoporre ad analisi chimica

Per il prelievo dei campioni destinati all'anatidimica, salvo quanto previsto da norme speamiché
dai successivi articoli, si applicano le modalitageritte dal D.P.R. n. 327 del 1980.

Qualora non sia possibile applicare esattamenteddalita di cui al comma precedente deve esatee f
espressa menzione, nel verbale di prelevamentopai&ii che vi hanno ostato.

Art. 178
Modalita e norme di prelevamento dei campioni daso  ttoporre ad analisi batteriologica per
prodotti non deteriorabili

Per il prelievo dei campioni di alimenti non d&teabili da sottoporre ad analisi batteriologicve
guanto previsto da norme speciali, si applicarmdelalita prescritte dal D.P.R. 327/80.

Qualora non sia possibile applicare esattamenteddalita di cui al comma precedente deve esadee f
espressa menzione, nel verbale di prelevamentonak®ii che vi hanno ostato.

Art. 179
Modalita e norme di prelevamento dei campioni daso  ttoporre ad analisi batteriologica per
prodotti deteriorabili

Per il prelievo dei campioni di alimenti detegbili di cui all'elenco del Decreto 16 dicembre 399
“Individuazione delle sostanze alimentari detefidralle quali si applica il regime di controlli isrobiologici
ufficiali” salvo quanto previsto da norme speckiliapplicano le modalita prescritte dal Decret@wli sopra e
dal D. Lgs. 3 marzo 1993, n. 123.

Art. 180
Contrassegni di identificazione dei singoli campion i

Ciascuno dei campioni di cui al precedente ddiceve essere costituito di cinque parti equivialen
ciascuna delle quali deve essere chiusa e sigiffagderibilmente con piombini e con suggello réeampressa
la dicitura dell’ufficio che ha disposto il preliev

Il responsabile dell’esercizio od un suo rappnesae, o il detentore della merce, ha facoltdpgioavi un
proprio timbro o sigillo e di ci0 si deve far meozé nel verbale di prelevamento.

Su ognuna delle parti costituenti il campione eddigurare, oltre all'intestazione dell'ufficio chiea
disposto il prelievo, la data del prelievo, la matdella merce prelevata, il numero del verbalprdievamento,
nonché la firma di chi esegue il prelievo e depoesabile dell'esercizio o di un suo rappreseetantel
detentore della merce.

Ove questi ultimi dovessero rifiutarsi di firmardel fatto deve farsi menzione nel verbale di
prelevamento.

Le indicazioni previste dal terzo comma del pnésearticolo possono essere riportate anche sundi u
cartellino assicurato al campione, o alle partivegjanti che lo compongono, in modo da impedirrgistacco.

Art. 181
Prelevamento di campioni di grandi partite

Per eseguire il controllo di grandi partite dbgotti giacenti presso stabilimenti di produziondepositi,

si debbono prelevare campioni sufficientemente neggntativi idonei ad accertare i requisiti detim partita.
Art. 182
Operazione di vigilanza con prelievo di campioni du rante il trasporto delle sostanze alimentari

Nel caso di sostanze alimentari nazionali oavadizzate contenute in carri ed altri mezzi dsparto, gli
incaricati della vigilanza chiedono I'interventol dettore, nella persona del rappresentante iq,led alla sua
presenza provvedono a rimuovere gli eventualilsigil effettuare le operazioni di prelievo coratilo verbale,
nonché ad apporre nuovi sigilli al carro e ad alterzzo di trasporto.

Art. 183
Operazioni di vigilanza con prelievo di campioni du rante il trasporto delle sostanze alimentari
sotto vincolo doganale
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Nel caso di trasporto sotto vincolo doganalederazioni di ispezione e prelevamento di campigadiyo
guanto previsto dalle vigenti disposizioni per glimenti di origine animale e per le sostanze stigga
controlli fitopatologici, si effettuano d'intesa mda dogana, che procede ai prescritti controlllesmerci
oggetto del trasporto. Il vettore e il suo rappnéesete in loco assiste alle operazioni e contrciihrverbale di
prelevamento, trattenendone una copia. Altra capiae trasmessa al mittente ed una al destinadasioa degli
incaricati della vigilanza.

CAPO V
PROVVEDIMENTI NEI CONFRONTI DEI RISCHI SANITARI RIL EVATI MEDIANTE ISPEZIONI E
CONTROLLI
Art. 184
Deficienze dei locali e delle attrezzature

Qualora vengano riscontrate deficienze, incore@niirregolarita a carico dei locali e delle etzature o
nella loro conduzione, il Servizio di Sanita Pubhlo il Servizio Veterinario per i casi di speaficompetenza
dell’Azienda U.S.L. puo proporre al Dirigente comalspreposto di:

a) ordinare che vengano eliminati gli inconvenigigtontrati, fissando il termine e le prescrizi@piecifiche
pertinenti;

b) revocare temporaneamente o definitivamentedi@#aazione sanitaria o quella amministrativa d'eizé.

Il Dirigente medico del Servizio Sanita Pubblacd Dirigene medico Veterinario del Servizio Veterio
entrambi dell'’A.U.S.L. possono disporre la chiusi@poranea immediata dell'attivita ai sensi dell@ del
D.Lgs. n. 507 del 30-12-1999, nei casi di insuesiza dei requisiti igienico sanitari necessariraidel rilascio
dell'autorizzazione sanitaria.

Il provvedimento & immediatamente revocato sitlemzione viene regolarizzata.

| provvedimenti sopraddetti vengono adottati fresidentemente e senza pregiudizio dell'azione penal
ovvero della sanzione pecuniaria amministrativaangio i fatti per cui sono adottati costituisconatoeod
illecito amministrativo.

Art. 185
Irregolarita delle merci

Gli addetti alla vigilanza, quando:

a) hanno fondato motivo di sospettare che la maorecorrisponda alle prescrizioni di legge o rit@mg non
opportuno lasciarla in libera disponibilita del elgiore durante le analisi, la pongono sotto segues
cautelativo;

b) accertano che la merce sia avariata, alteratanccorrispondente alle prescrizioni di legge, dagono sotto
sequestro;

c) accertano che la merce € nociva ed il detemtomnesi oppone, ne dispongono la distruzione;

d) accertano che la merce & nociva ed il detentmre concorda e ne contesta il giudizio, promuovono
I'intervento del Medico igienista o del Veterinadell'Azienda U.S.L. per le rispettive competenze.

Il Medico igienista che accerta la nocivita daumerce ne ordina la distruzione o la destinaziso#o il
controllo, ad usi diversi dall’alimentazione umana.

Analogamente agisce il Veterinario territorialmeoompetente dell’Azienda U.S.L..

TITOLO VI
IGIENE DEGLI ALIMENTI E BEVANDE
CAPO |
REQUISITI E STANDARDS IGIENICI DI ALIMENTI
Art. 186
Protezione degli alimenti

La disciplina igienica della produzione e dekmdita delle sostanze alimentari e delle bevandighilita
dalla legge 30 aprile 1962, n. 283 modificata dedgge 26 febbraio 1963, n. 441 e 6 dicembre 1863367
nonché dal regolamento di esecuzione del D.P.Rn&&o 1980, n. 327 e dal D.Lgs. 26 maggio 199715b.e
successive modifiche.

| generi alimentari che si consumano senza @ttusenza lavaggio o depellamento, depositatii negl
stabilimenti di fabbricazione, di manipolazione iovendita debbono essere protetti dall'azione deltesche e
dall'inquinamento atmosferico.

| prodotti sott'olio, sotto aceto, sotto spiriteptto sciroppo, ecc., venduti sfusi, devono estemati
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sempre sommersi nel loro liquido.

Tutti i generi alimentari in vendita non contdnint recipienti ermetici non possono essere esposti
all'aperto e fuori del negozio e per la manipolagiai generi sfusi devono adoperarsi particolarz@j cucchiai,
forchette.

Il personale addetto alla vendita di questi gemdimentari sfusi non potra contemporaneamente
maneggiare e ritirare denaro se non con le dowetgapzioni igieniche.

E assolutamente vietato inumidire le dita cosaliva per maneggiare carta da involucro, ecc.

Particolari norme disciplinano I'uso dei recigiea degli involucri e della carta che vengono atatio
con gli alimenti.

La disciplina igienica degli imballaggi, recipteed utensili destinati a venire a contatto cosdstanze
alimentari o sostanze d’'uso personale sono stgieragte con D. Lgs. n. 108/92.

Art. 187
Salvaguardia della genuinita e della regolarita del  le sostanze alimentari
- Informazioni al consumatore

L'etichettatura, la presentazione e la publdiaiei prodotti alimentari non devono indurre inoegr
I'acquirente sull’acquisto, sulle caratteristichel gorodotto e precisamente sulla natura, sullai@uasulla
composizione, sulla quantita, sulla durabilita, lsolgo d’origine e di provenienza, sul modo di amazione e
di fabbricazione del prodotto stesso.

L’etichetta dei prodotti alimentari, fatto salguanto disposto dalle disposizioni sulle acque maihe
naturali ed ai prodotti destinati ad una alimertaei particolare non deve essere tale da attril@liprodotto
proprieta atte a prevenire, curare o guarire malathane, né accennare a tali proprieta che nosigai®s non
deve inoltre evidenziare caratteristiche partidajaando tutti i prodotti alimentari analoghi pas$ino le stesse
caratteristiche. La disciplina sulle etichettataérgtata aggiornata con D. Lgs. n. 109/92.

Art. 188
Sequestro cautelativo

Le sostanze alimentari prodotte, commercializpatdferte in vendita in violazione delle normecdi al
comma precedente, affinché il consumatore e léale@mmerciale non abbiano a subirne ulteriore ggiase
danno, vengono sottoposte ad immediato sequestrtelaivo, ovunque trovansi, con custodia fidueiari
gratuita a carico dei detentori.

CAPO Il
CEREALI - SFARINATI - PANE - PASTA - RISO
Art. 189
Produzione e vendita
La produzione e la vendita dei cereali, sfaringdéine e paste alimentari sono disciplinate dalige 4
luglio 1967, n. 580 e dal D.P.R. 30-11-1998, n..502
Art. 190
Produzione di paste speciali
La produzione di paste speciali secche e fresthe loro ingredienti sono disciplinati dal D.M. 27
settembre 1967.
Art. 191
Produzione di pane speciale
La produzione di pane speciale e gli ingredientisentiti per tale produzione, devono essere cmfo
alle norme di cui al D.M. 5 febbraio 1970.

Art. 192
Pane surgelato

Le norme sulla produzione di pane surgelato sfisgate con D.M. 13 aprile 1987 e dal D.P.R.
30-11-1998, n. 502.

Il prodotto destinato al consumatore finale dpussedere in etichetta oltre alle indicazioni evidalle
disposizioni vigenti, la denominazione di pane clatgta dalla menzione “ottenuto da pane parzialeeatto
surgelato” o altra equivalente, nonché I'avvertenzhe il prodotto deve essere consumato previgiade
cottura e le relative modalita di cottura.
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Art. 193
Apertura, riattivazione, trasferimento di molini e panifici

L'esercizio dei molini e panifici, nonché il lorwasferimento e trasformazione sono soggetti &isen
dell'art. 6 della legge 7 novembre 1949, n. 85patticolare licenza da rilasciarsi dalla Cameraainmercio,
industria ed agricoltura sentiti i pareri dell’'lsfmgato del lavoro e dell’autorita sanitaria citeacorrispondenza
dei requisiti tecnici ed igienico-sanitari previdtille norme e dai regolamenti vigenti.

Per la panificazione norme particolari circa pilnto, la riattivazione ed i trasferimenti sondtal dalla
legge 31 luglio 1956, n. 1002 modificata con le@§eagosto 1980, n. 461.

Art. 194
Attrezzature dei panifici

| panifici che non abbiano osservato le norme tmini per 'adeguamento delle loro attrezzatare
requisiti richiesti dall'art. 3 della legge 31 liml1956, n. 1002, non possono piu esercitare la &ttivita e
I'inosservanza della disposizione di cui sopra Bifaucon 'ammenda e con le modalita di cui all'd4 della
legge n. 1002/1956.

Dette norme non si applicano ai forni di cottarkegna allo stato naturale (art. 4 legge 10 gent@68,

n. 16).
Art. 195
Paste alimentari
La produzione e vendita di paste alimentari éigismata dalle norme contenute nella legge 4 tugB67,
n. 580, — modificata con le leggi 17 maggio 196242 e 8 giugno 1971, n. 440 , - nonché delleadiigioni di
cui ai DD.MM. 27 settembre 1967, 16 maggio 196%g®sto 1969, 5 febbraio 1970, 5 novembre 1971 e
successive modificazioni.

I D.M. 11 ottobre 1984 dispone norme igieniclagitarie e relative al confezionamento delle paste
alimentari in atmosfera controllata costituita diaaala di anidride carbonica, azoto e di cui al D2V gennaio
1988, n. 50.

Art. 196
Riso

La produzione e vendita del riso & disciplinaaladiegge 18 marzo 1958, n. 325 e modificata datige

5 giugno 1962, n. 586.

CAPO llI
LATTE E DERIVATI
Art. 197
Latte - Autorizzazione alla vendita
Chiunque intende produrre, introdurre e metterevendita latte nel territorio del Comune deve €arn
domanda al Dirigente comunale preposto, unendo:
1) le generalita del produttore e I'ubicazione alslalla e ogni altra indicazione sulle bestie ptiiti;
2) certificato sanitario che attesti la buona daadel latte e la corrispondenza delle carattetistdel latte nella
zona.
Le autorizzazioni saranno rilasciate con l'osappa del R.D. 9 marzo 1929, n. 994 e successive
modifiche e variazioni del D.P.R. 14 gennaio 19944.
Gli addetti al commercio del latte debbono esgemossesso della tessera sanitaria previstardaépte
regolamento e sottoporsi a vaccinazione antitifica.

Art. 198
Definizione requisiti e caratteri igienico-sanitari del latte

Per «latte crudo» deve intendersi il prodott@mito dalla mungitura regolare, ininterrotta e cletap
della mammella di animali in buono stato di saki@i nutrizione.

Con la parola «latte crudo» deve intendersi tilelgproveniente da vacche, pecore, capre, bufate no
sottoposto ad una temperatura superiore a 40°&d né trattamento avente effetto equivalente.

Il latte di altri animali deve portare la denoamione della specie cui appartiene I'animale chetoisce,
cosi per esempio «latte di capra», «latte di asiees:

Per latte alimentare trattato termicamente itelatlimentare destinato alla vendita al consumatore
sottoposto ad un trattamento termico, o il lattetgdzzato per essere venduto sfuso su richiedtaiuigolo
utilizzatore.
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E ammesso alla vendita ed al consumo direttaanstorio del Comune, solamente il latte che peoe
dagli allevamenti riconosciuti dal Veterinario costgnte A.U.S.L. clinicamente sani ed indenni datablosi e
brucellosi e che & stato pastorizzato e sterilizzatsottoposto a trattamenti di bonifica, ritenigtonei
dall’autorita sanitaria locale.

E altresi ammesso alla vendita ed al consumdtairello stesso ambito territoriale, il latte detgysi
consumare crudo (latte certificato), solo se pr@me dagli allevamenti riconosciuti dal Veterimatompetente
clinicamente sani ed indenni da tubercolosi e Hlusie

Il latte destinato al consumo diretto, subito @dp mungitura, deve essere filtrato e refrigerato
mantenuto a temperatura non superiore ai + 4°Cainmmento della consegna per il trasporto agbifimenti
di bonifica. La filtrazione e il raffreddamento datte devono essere attuati con apparecchiatoreed |l latte
da sottoporre a trattamento di bonifica deve pereagli stabilimenti con le seguenti caratteriséic
1) temperatura non superiore a + 4°C;

2) assenza di antibiotici e conservanti;
3) carica microbica totale non superiore a 500@#0nie per ml.

| centri di raccolta, i centri di pastorizzazianée centrali del latte devono avere le caratiehis igienico-
edilizie stabilite negli allegati al D.P.R. 14 geaim 1997, n. 54 e corrispondere alle prescrizigierico-
funzionali che sono impartite all'atto dell'ispem® per la loro attivita, ai fini di una correttaeeszione dei
trattamenti di bonifica, e di una buona conservazidel latte.

E vietato I'accesso al reparto, in cui sono iitetia le vasche e gli impianti di pastorizzazionelie
refrigerazione, alle persone estranee allo stabiiim

La direzione tecnica del centro é affidata ad pesona tecnicamente qualificata che risponddaieh
funzionamento del centro stesso, dei controlli iinaldel latte in arrivo e di quello in uscita, mché della
salubrita del latte distribuito dallo stabilimento.

Il trasporto del latte al centro deve avvenirecimtenitori riconosciuti idonei dall’autorita staria
competente, prowvisti di chiusura ermetica, ai igdabbono essere applicati mezzi di identificazialeda
provenienza e su automezzi adeguatamente pradéttiemnformita a quanto indicato nel D.P.R. n194/7.

All'accettazione dovranno essere effettuati sisticamente:

1) saggio del grado di alterazione con la soluz&neolica di alizarina,;
2) densimetria.

Inoltre, presso il laboratorio del centro il Oiore curera I'esecuzione delle sottindicate prove:

3) sudiciometria;

4) crioscopia,;

5) riduttasi;

6) contenuto di grasso;
7) residuo magro.

I documenti sui trattamenti di bonifica e deltebsi effettuate devono essere conservati pengs.

Il latte di vacca messo in commercio, oltre chseee genuino ed integro, deve corrispondere aiesgig
requisiti:

a) peso specifico fra 1.029 e 1.034 a + 15°C;
b) grasso non inferiore al 3,20%;
¢) residuo secco magro non inferiore all’8,70%.

E ammesso un residuo magro sino al limite d&l08 purché il tasso di grasso sia superiore aP8,15

L’autorita comunale, quando abbia accertato clelle zone di produzione, il latte contenga maggior
guantitd di grasso della percentuale sopra indicd&terminera la percentuale stessa in relazionme co
I'accertamento fatto.

Il latte da potersi consumare crudo (latte deeib) deve presentare le stesse caratteristiche
microbiologiche del latte pastorizzato.

Presso i centri di produzione e presso i puntiedidita (latterie) i coliformi nel latte pastoratn devono
essere inferiori a 10/ml e con prova della fosfatagativa, salvo diversa prescrizione dettatavialstero della
sanita.

Le centrali del latte e i centri di pastorizzampche sono in grado di offrire il latte pastasizzcon una
carica microbica non superiore a 30.000 colonie mpkr mediamente valutata su almeno cinque campioni
prelevati in giorni diversi durante il mese solagggssono chiedere all'autorita sanitaria competente
I'autorizzazione ad indicare sui contenitori la lip@asuperiore del loro prodotto. A tal fine devommcedere al
conteggio della carica batterica in ogni ora dgitanata lavorativa e ad ogni passaggio (pastadrzaerbatoi,
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macchine confezionatrici), alla registrazione di ¢tkati su un modulo giornaliero e all'invito sistatico del
modulo con i dati al Medico igienista competenté 8ervizio di Sanita Pubblica. Questi puo verifear
I'esattezza dei dati mediante il prelievo di campiada inviarsi per I'analisi al laboratorio comeete per
territorio.

L’autorizzazione ha validita annuale, prorogaldidl'autorita sanitaria sulla base dell’esame déii
registrati durante I'anno precedente la richiesfraoroga.

Durante la conservazione ed il trasporto det lp#tstorizzato deve essere rispettata la cateriseddb.

Tutte le fasi di lavorazione per il risanamengd ldtte sono sottoposte al controllo del Medictexieario
competente del servizio veterinario competentetgreitorio ove esistente, altrimenti del Dipartin@ ecnico
AR.P.A.

Il latte a lunga conservazione deve presentaypo goreincubazione a +30°C per 14 giorni, una earic
microbica non superiore a 10 colonie per ml. ltdad media conservazione (UHT) deve presentarep dop
preincubazione a + 30°C per 14 gg., una caricaahica non superiore a 100 colonie per ml. Entraintipi di
latte debbono rispondere al test di stabilita mibal etilico (68% v/v) e la differenza fra I'actdi titolabile,
espressa in acido lattico, prima e dopo 'incubazjaon deve essere superiore a 0,02 g per 10 latte.

Tutto il latte in vendita deve essere confezionat appositi contenitori chiusi con dispositivi mo
manomettibili e non suscettibili di nuovo impiego.

| contenitori del latte posto in vendita, sia essrudo che pastorizzato o sterilizzato (a lunga
conservazione), devono contenere in modo chiararleggibile la data di confezionamento cosi espreiss
giorno (corrispondente al giorno di validita pe€ibmune) in numeri arabi ed il mese in numeri roncalettere
e I'anno in numeri arabi. Il giorno di validita sacalcolato in 24 ore dal confezionamento e percio:

1) le bottiglie capsulate o i contenitori confeztrentro le ore 10 porteranno la data del giotees®;
2) le bottiglie capsulate o i contenitori confeztindopo le ore 10 potranno portare la data deltngio
successivo, purché non siano distribuiti alla viendella stessa giornata del confezionamento.

La commercialita del latte, subordinatamenteoaiervanza delle cautele di conservazione, € dn)(
giorno per il latte da potersi consumare crud@ (tre) giorni per il latte pastorizzato e di &jtmesi per il latte
a lunga conservazione. La data di scadenza dauarss sul contenitore con la dicitura “valido &auil ...".

Le bottiglie vuote devono essere restituite di@inte al lattivendolo e da questi alla centralee potra
riutilizzarle dopo un accurato lavaggio.

Gli esercizi autorizzati alla vendita dei prodatt cui alla tabella 1 allegata al D.M. 30 agod@71
possono vendere latte confezionato pastorizzatatdicato solo se dispongono di separato setterdgie latte,
di almeno mq. 4 di superficie, con armadio o banigorifero di capacita tale da contenere tuttpriddotto.

Il latte pastorizzato ed i tipi di latte specialon sterilizzati devono essere tenuti a tempeaatuom
superiore a + 4°C nell’armadio o banco frigorifelal momento della consegna della partita fino ameato
della vendita diretta al consumatore.

La mescita di latte per il consumo in luogo daveenire, nelle latterie e negli esercizi pubblingdiante
travaso da un contenitore originale.

La consegna di latte per il consumo in luogo daveenire, nelle latterie e negli esercizi pubblici
mediante travaso da un contenitore originale.

La consegna del latte a domicilio del clientealegsere effettuata con contenitori originali edgri e
con mezzi idonei.

Il latte scremato ed il latte parzialmente scren@ossono essere venduti soltanto se bonificatined
contenitori chiusi a sensi del d.P.R. 11 agost@31861504.

Il latte prodotto e venduto con la denominazidnélatte scremato” deve contenere una percentdiale
materia grassa in quantita non superiore allo 0,50%

Il latte prodotto e venduto con la denominaziainélatte parzialmente scremato” deve contenere una
percentuale di materia grassa tra I'L e I'1,80%emtrambi i casi il residuo di secco magro non dessere
inferiore all’'8,60%.

Tali tipi di latte, se non sterilizzati, devoravere i requisiti microbiologici stabiliti per ihite pastorizzato
intero e devono essere conservati e venduti corolialita per questo previste.

| contenitori devono portare la dicitura indelebéd a caratteri ben leggibili “latte scremato™|atte
parzialmente scremato”. In quest'ultimo caso é ighlbbria anche la dicitura della percentuale mindhgrasso
contenuto nel latte, la quale deve risultare inoitdes ben leggibile sul contenitore o sulla capsubul tappo di
chiusura.

Le capsule od i tappi di chiusura (questi ultinando si tratta di latte sterilizzato) sia pdatte scremato
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che per il latte parzialmente scremato, devonoeagelore differente da quello normalmente usatdepeapsule
od i tappi dei contenitori contenenti latte intero.

Le rivendite che vendono latte scremato o parmate scremato devono applicare all’esterno ed
all'interno degli esercizi cartelli recanti ben ibige l'indicazione “latte scremato” o “latte paatinente
scremato”.

Il latte condensato (concentrato) deve presertaliéormi e stafilococchi inferiori a 1 ml. ed &si
favorevole delle prove di stabilita di 3 settiman®80°C e di 10 giorni a 55°C.

Il latte condensato zuccherato deve conteneifoul e stafilococchi inferiori a 1/ml. e saproffesclusi
i lattobacilli) inferiori a 20.000/ml. nel prodotticostituito.

Per “latte in polvere” si intende il prodottdestuto per eliminazione dell’acqua dal latte infetal latte
totalmente e parzialmente scremato o da una midcelaesti prodotti.

Il prodotto finito deve avere un contenuto di ditdi non superiore a 5% in peso; pud essere
commercializzato nei tipi intero, parzialmente stato, scremato, con contenuto in materia grassdimigi
sotto indicati:

— intero: 30%
— parzialmente scremato fra: 18 e 12%
— scremato: 1,5%

Il prodotto finito deve essere posto in commeméo il consumo in confezioni originali ermeticarteen
chiuse, impermeabili ed opache, riportanti la déitdabbricazione riferita a mese ed anno e I'indicae a
stampa della destinazione all'alimentazione umaaaché con I'osservanza delle altre disposiziogemti.

Non &€ ammessa la vendita del prodotto sfuso.

Art. 199
Registro di stalla dei produttori
Tutti i produttori di latte destinato al consurivetto debbono tenere uno speciale registro diaste!
quale sara annotato:
a) il cognome e nome del conduttore della stalla;
b) gli estremi di identificazione delle vaccheifate esistenti nella stalla (indicazione del nodwl|a razza, del
numero e del marchio comprovante la visita samitsuibita);
c¢) il cognome e nome delle persone incaricate aellagitura , del trasporto e della eventuale vendi latte;
d) la data e I'esito delle ispezioni sanitarie estegnella stalla;
e) le eventuali disposizioni impartite dalla Prafed, dal Servizio di Sanita Pubblica e dal Seovizterinario
dell’A.U.S.L. in ordine alla tenuta della stallael bestiame e alla utilizzazione del latte in gssalotto.
In detto registro dovranno essere inoltre aneaatura del sanitario competente tutte le notifaeentesi
alla salute del bestiame.
Art. 200
Sorveglianza sui produttori di latte
| produttori di latte hanno I'obbligo di segnaammediatamente al competente ufficio sanitargmio
acquisto di animale lattifero.
| raccoglitori di latte devono possedere un eabedei produttori presso i quali lo raccolgono, con
I'indicazione precisa dell’'ubicazione della stalla.
E vietata, la raccolta del latte per il consunirettb proveniente da animali che non abbiano sulait
prescritta visita 0 che siano stati riconosciuti ionei.
Detto latte e quello ad esso eventualmente matscsara sequestrato e subito disperso.
Art. 201
Vendita di latte al domicilio dei produttori
E vietata la vendita del latte al domicilio dedguttori senza che il produttore abbia ottenutprésscritta
autorizzazione sanitaria.
Detta autorizzazione non potra comungue essereessea ai produttori che distano meno di 500 rdetri
una rivendita di latte (latteria) e che non possiedun locale igienicamente attrezzato per la ard#l latte ed
eclusivamente destinato a tale uso.

Art. 202
Trattamenti immunizzanti del bestiame lattifero
Ogni trattamento immunizzante praticato agli aldinadibiti alla produzione del latte destinato al
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consumo diretto deve essere segnalato al comp&ent&io dell’A.U.S.L.

E vietata in ogni caso la inoculazione dei vaicgivi contro la brucellosi, a meno che il progigigo non

si impegni di sottostare a tutte le cautele cheavero stabilite dal Servizio veterinario dell’A.ULS
Art. 203
Trasporto del latte

Il trasporto del latte viene disciplinato dagittieoli 43 e seguenti del D.P.R. 26 marzo 1980327
modificato con D.M. 14 febbraio 1984, D.M. 1 aptll@88, n. 178 e D.P.R. 14 gennaio 1997.

Gli organi di vigilanza sanitaria dovranno curake per i recipienti adibiti al trasporto di lattengano
osservate le disposizioni di cui al R.D. 9 magdgd®9d, n. 994 e successive modificazioni e integrazéodel
D.P.R. 14 gennaio 1997, n. 54.

Per il trasporto del latte si osserveranno atem®rme di cui al D.M. 7 gennaio 1984, purché catitgile
e nel rispetto delle norme stabilite per il traspategli alimenti dal D.P.R. n. 327 del 1980, mmdifo come
sopra e del D.P.R. n. 54 del 1997.

Art. 204
Veicoli per il trasporto del latte

| veicoli utilizzati per il trasporto del latteattato termicamente e di latte confezionato icglicrecipienti
0 in bidoni devono essere in buono stato.

Essi non possono essere utilizzati per il traspdir qualsiasi prodotto o oggetto che possa cotapmun
deterioramento del latte.

Il loro rivestimento interno deve essere lis€mile da lavare, pulire e disinfettare.

L'interno dei veicoli destinati al trasporto dite deve essere conforme a tutte le norme didgien

| veicoli destinati al trasporto di latte trattaermicamente e confezionato in piccoli recipientin bidoni
devono essere concepiti in modo da proteggere atmgente tali contenitori da qualsiasi contaminazie
influenza atmosferica e non possono essere utiligeail trasporto di animali.

Art. 205
Formaggi

La denominazione di formaggio o cacio & risenatgrodotto che si ricava dal latte intero ovvero
parzialmente o totalmente scremato, oppure daéenar in seguito a coagulazione acida o presamichean
facendo uso di fermenti e di sale da cucina (2te R.D.L. 15 ottobre 1925, n. 2033).

La produzione di formaggi freschi e ricotta, degsere effettuata esclusivamente con latte pazaboi e
utilizzando fermenti non contaminati.

| laboratori di produzione di formaggi freschiieotta devono essere dotati dei requisiti igiepiscritti
dalla normativa vigente.

In particolare 'ambiente adibito a preparazidoera essere direttamente aerato, con pareti engatii in
materiale facilmente lavabile e disinfettatile enatisponibilita di uno o piu lavabi con erogaziatieacqua
corrente.

| formaggi debbono essere indicati con il nomiadepecie animale che ha fornito il latte con sano
stati prodotti ovvero, per formaggi tipici, condanominazione specifica propria attribuita a singobdotti per
usi e consuetudini tradizionali o per legge.

| formaggi freschi, da consumarsi allo stato dees la ricotta debbono essere prodotti con latte
preventivamente sottoposto a trattamenti termicisdinamento, e possedere i requisiti microbiologpasentiti.

| formaggi non definiti freschi possono essereassi al consumo solo dopo un periodo di stagioaatu
almeno 60 giorni.

Art. 206
Produzione e vendita formaggi
La produzione e la vendita dei formaggi € disagih dalle norme di cui al R.D.L. 15 ottobre 1985,
2033, al R.D.L. 17 maggio 1938, n. 1177 — conveextitn modifiche, nella legge 2 febbraio 1939, r6 39alla
legge 10 aprile 1954, n. 125, alla legge 5 gennd®%5, n. 5, al D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1267.R.®. 5
agosto 1955 n. 667 e al D.M. 31 marzo 1965 e san@emodificazioni e dal D.P.R. 14 gennaio 19934.
E vietata la somministrazione al consumatorefothaggi tipici diversi da quelli richiesti, sosténdoli
con altri tipi non genuini ad insaputa dell’acguire.
Art. 207
Burro
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«La denominazione “burro” & riservata al prodattenuto dalla crema ricavata dal latte di vactale
prodotto ottenuto dal siero di latte di vacca, mendalla miscela dei due indicati prodotti, cheaisde ai
requisiti chimici, fisici ed organolettici indicatii successivi artt. 2 e 3 della legge 23 diceni®®6, n. 1526
cosi modificata con L. 13 maggio 1983, n. 202 eld&.R. n. 54 del 14 gennaio 1997.

La denominazione “burro di qualitd” & riservataradotto ottenuto unicamente dalla crema del lditte
vacca, che risponde ai requisiti organolettici,liibaed igienico-sanitari che saranno stabiliincdecreto del
Ministro dell’agricoltura e delle foreste di contmecon i Ministri della sanita e delle finanze.

Ai prodotti ottenuti dalla crema e dal siero pnienti da animali diversi dalla vacca pu0 esstribaita
la denominazione “burro”, purché seguita dall'iradimne della specie animale.

Le materie prime utilizzate per la produzione ftilgi di burro di cui ai precedenti commi devoncas
sottoposte a filtrazione.

Le materie prime utilizzate per la produzione tmirro di qualitd” devono essere sottoposte arehe
pastorizzazione. Il “burro di qualitd” deve risuieesente da residui di eventuali sostanze chimgah® quelle
ammesse per le produzioni lattiero-casearie.

| produttori ed i confezionatori di burro devotemere, presso ogni stabilimento, un registro dicoae
scarico sul quale devono essere indicate giorndbrlamuantita e la qualita della materia primaiégpta ed i
tipi di burro ottenuti.

Tale registro deve essere preventivamente vidirdat capo dell’lstituto di vigilanza per la reseEse
delle frodi del Ministero dell'agricoltura e delfereste, competente per territorio, 0 da un funaimnda esso
delegato.

L’'uso di denominazioni e di dizioni riferentisiteattamenti applicati alla materia prima od al pibad finito,
per garantire la salubrita, & consentito a condiiche il burro cosi trattato corrisponda ai ratjusgabiliti con
decreto di cui al secondo comma del presente &tico

Art. 208
Margarina, grassi idrogenati, paste bianche di dema  rgarinazione, yoghurt

La produzione ed il commercio della margarinaekegiassi idrogenati € disciplinata dalla L. 4 nobee
1951, n. 1316 e relativo regolamento di esecuzidfeR. 14 gennaio 1954, n. 131 e dal D.M. 16 lugBé0, e
successive integrazioni e varianti.

Si osservano inoltre le disposizioni della leGdemaggio 1977, n. 321 e delle altre norme iviidntate.

La produzione ed il commercio delle paste biandhdemargarinazione dell'olio d'oliva e degli @i
semi ¢ disciplinata dalla L. 4 agosto 1955, n. 848iccessive integrazioni.

Con la denominazione “yoghurt” si intende lategnfentato da microorganismi specifici acidificanti:
lactobacillus bulgaricus e steptococcus thermophilvi e vitali nel prodotto finito fino al momemtdel
consumo.

Il latte impiegato per produzione dello yoghubpessere latte fresco, intero o parzialmenteanante
scremato, sottoposto comunque ad un procedimentoouwifica termica, prima di essere inoculato con i
microorganismi specifici di fermentazione, eventumhte (ove richiesto) a processi d’'omogeneizzazione
concentrazione.

Lo yoghurt, oltre che nei tipi di latte interav@agro o scremato, pud essere preparato anchevaekaa
alla frutta. In questo caso il prodotto pud esseldizionato con preparati a base di frutta, coresenarmellate,
succhi e polpa di frutta nella percentuale non sape al 30% del peso del prodotto finito, con duale
aggiunta di sostanze aromatiche naturali.

Qualora il prodotto gia fermentato dovesse essgiteposto, in sede di lavorazione, a trattamtrtaico
o lesivo per la vitalita dei fermenti, sia chersitti di yoghurt normale che di yoghurt alla frutten pud essere
messo in commercio con la denominazione tipicayoty.

Le confezioni di yoghurt devono riportare le icatiioni relative al tenore in materia grassa dee la
impiegato per la preparazione e alla data siaatiymione che di scadenza, da fissarsi in giorni 30.

L'autorizzazione sanitaria alla produzione degibghurt € subordinata all'accertamento che la primhe
si compia, oltre che in locali rispondenti ai regjtiigenerali di idoneita fissata per gli stabilimiedi prodotti
alimentari, nellosservanza di una corretta tecgi@lahe assicuri in particolare I'optimum di incalmme e la
protezione da inquinamenti durante tutto il cicidadorazione, ivi comprese le fasi dell’aggiunidrgyredienti
consentiti e del confezionamento del prodottodinit

La frutta che viene aggiunta deve essere in bstato di conservazione ed idonea al consumo umano.

Art. 209
Panna
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Non é consentita la vendita di panna cruda, nh@ diopanna sottoposta a trattamento di bonifica. L
panna pastorizzata deve presentare una caricahitiaraon superiore a 30.000 colonie per ml. e @atif
inferiori a 10/ml. La panna sterilizzata UHT deweee le stesse caratteristiche del latte UHT.

La panna pastorizzata, sterilizzata o a lungsemazione, viene normalmente esitata in contérator
perdere, con stampigliatura della data di prodiezion

La panna destinata a successive trasformaziahistniali o artigianali pud essere venduta anche in
recipienti di vetro o di metallo inossidabile a badarga con coperchio fissabile senza guarnizéhrgomma,
sterilizzabili al calore e lavabili con miscela elgfente e disinfettante; questi devono essere gonasesigillati
al ricevitore con certificato di accompagnamentmatato dal quale risulti 'avvenuta pastorizzaziena data
di essa. Il destinatario & impegnato alla consémmazdei recipienti di panna in armadio refrigeraton
temperatura non superiore a + 4°C e ad estrarnmm@ma con strumento metallico sterilizzato, munlio
impugnatura che eviti il contatto con il prodotto.

La preparazione della panna montata deve essegeita partendo dal prodotto sicuramente sottopst
bonifica, deve essere estemporanea ed effettiataesiiante battitori a propulsione automatica nanumale sia
mediante I'emulsione con gas idoneo. La panna nrdave essere conservata in armadio refrigerato a
temperatura non superiore a + 4°C e non pud essgasta in mostra né nelle vetrine né sui banctii de
esercizi, a meno che non sia sistemata in appssénio regolarmente refrigerato delimitato da par@sparenti
e lavabili.

Alla vendita la panna montata disaerata devecptage le seguenti caratteristiche microbiologidagica
microbica inferiore a 500.000 colonie per ml., falini inferiori a 100/ml. e stafilococchi inferioai 10/ml.

CAPO |V
OLIl E STRUTTO
Art. 210
Olio di oliva e di semi
Il prodotto derivante dalla lavorazione dell'@iyolea europea) deve essere messo in commercitacon
denominazione ed i requisiti prescritti dalle nordiecui alle leggi 13 novembre 1960, n. 1407 e 2Argio
1968, n. 35.
La produzione ed il commercio degli oli di semidisciplinata dalla legge 27 gennaio 1968, n. 35,
prorogata con legge 12 febbraio 1969, n. 5, nodeh®.M. 21 ottobre 1987, n. 509.
Art. 211
Raffinazione degli olii
La raffinazione degli olii € disciplinata dallegge 24 luglio 1962, n. 1104.
Dalla raffinazione degli olii si ottengono i semti tipi:
— olio extra vergine di oliva;
— olio fino vergine di oliva;
— olio vergine di oliva rettificato;
— olio di sansa di olive.
Tali denominazioni debbono essere indicate neunhenti commerciali e apposte ai recipienti contéine
gli olii.
Art. 212
Rivendita di olii commestibili
Chiunqgue intenda vendere o comunque metterenmmaycio olii vegetali commestibili diversi da quell
di oliva anche se gia titolare di licenza commeecideve farne denuncia al servizio comunale compete
indicando i locali di deposito o di vendita, sidiagrosso che al minuto degli olii medesimi, noécla
denominazione e la qualita degli olii posti in viad
E vietata la vendita di olii commestibili non avide caratteristiche stabilite dalla legge 27 rgin 1968,
n. 35.
Si considerano posti in commercio e destinad a#ndita tutti gli olii che si trovano nei magauzili
vendita sia all'ingrosso che al minuto.

Art. 213
Indicazione della qualita degli olii di semi
Gli olii vegetali commestibili diversi da quelli oliva debbono essere venduti con la denominazitin
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olio di semi e debbono indicare la denominazion@ado ben visibile sui recipienti che li contengono

Oltre la denominazione, dovra essere dichianaitoegipienti con cui vengono posti in venditaehse da
cui vengono estratti.

Nei locali dove si vendono olii diversi da queliioliva deve essere esposta, sia all'internoathesterno
dei negozi, una targa con la scritta ben leggkikndita olii di semi»

Qualora in uno stesso locale si vendano, in fasfuaa, contemporaneamente olii di oliva e oliselini, i
contenitori debbono portare rispettivamente l'irdione «olio di oliva» e «olio di semi».

E vietato porre in vendita olii di semi che noospeggono i requisiti stabiliti dalla legge o cator
artificialmente ovvero olii di semi di cui non si&chiarata la pianta di provenienza.

Art. 214
Strutto

La denominazione di strutto € riservata al primdottenuto per estrazione a caldo dai tessuticsdigel
maiale.

Lo strutto deve corrispondere alle prescriziomitenute nel R.D.L. 15 ottobre 1925, n. 2033, né.R
1.7.1926, n. 1361, nella L. 30.4.1962, n. 283,ankll 26.2.1963, n. 441 e successivi DD.MM. riguatdgli
additivi e coloranti.

Lo strutto va venduto solamente in confeziogillsite.

CAPO V
CARNI FRESCHE, CONGELATE, SCONGELATE
Art. 215
Spacci di carne
Per aprire uno spaccio per la vendita di carneelteta occorre avere I'autorizzazione comunaleseasi
delle norme per la vigilanza sanitaria delle carni.
Nella domanda per detta autorizzazione devonizanel le specie di animali di cui si vogliono sniare
le carni.
Il Dirigente comunale competente concede l'amm@zione previo parere del Veterinario dell’Azienda
U.S.L. e dopo accertate le condizioni di idonegaldcali degli impianti e delle attrezzature.
Art. 216
Definizione delle carni
Sono considerate carni tutte le parti degli atiiadatte al consumo alimentare.
Sono considerate «carni fresche» tutte le cdngi mon siano state sottoposte a trattamenti p&rda
conservazione.
Le «carni refrigerate», vale a dire le carni @mate a temperatura intorno allo zero, tali da non
consentire la solidificazione dei liquidi endoc#dhi sono egualmente considerate carni fresche.
Sono considerate «carni congelate» tutte le oanei per I'azione del freddo abbiano conseguito la
solidificazione dei liquidi endocellulari.
Sono «carni surgelate», quelle prodotte e postendita, con le modalita prescritte dalla L. Zhmgio
1958, n. 32, in confezioni originali e di piccolazzatura.
A sensi dell'art. 1 del D.M. 27 gennaio 198848.& consentito il trattamento con «atmosfera nati»
nel confezionamento delle carni fresche, preventanate refrigerate secondo le pil moderne tecniche d
raffreddamento veloce, appartenenti agli animalnéstici delle specie bovina (compresi i bufali)uieq,
ovina, suina e caprina, nonché ai volatili da tertai conigli ed alla selvaggina allevata e proeeti da
macellazione non anteriore a sette giorni.
Le confezioni di carni fresche trattate come aafevono essere presentate in unita di venditasih pon
inferiore a 100 grammi.
L’'atmosfera modificata di cui sopra € costittaanidride carbonica, ossigeno, azoto e loro neisce
Art. 217
Requisiti igienici e vigilanza per la venditadica  rni
La vigilanza sanitaria delle carni in tutte lesifali produzione, conservazione, preparazioneptrs,
commercio, distribuzione e consumo é regolata daligi e dai regolamenti speciali, nonché dallenreodel
presente regolamento.
| locali destinati all’esercizio di uno spaccid #endita o di una macelleria, devono essere
sufficientemente ampi, non devono comunicare coibi@mi che non siano in relazione funzionale con
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I'esercizio, devono avere aperture con I'esternd’leiminazione naturale e la ventilazione.

Non devono comungue per nessun motivo avere ceoamiane diretta con l'abitazione né con cortili
interni.

Le aperture esterne devono essere protette clanpenetrazione degli insetti mediante retine Hiehe
per le finestre e veli o simili per le porte.

Le pareti devono essere rivestite fino all'alsedz 2 metri con materiale impermeabile ritenutmnigo dal
Veterinario competente dell’Azienda U.S.L., facilme lavabile, o disinfettabile, escludendo comungue
materiali in plastica o in polietilene che assoidonasciano odori. Il rivestimento impermeabilendosuperare
di almeno 30 cm. l'altezza delle uncinai.

Il pavimento deve essere impermeabile, costrintaleclino, con conduttura per gli scoli munita di
chiusura idraulica (valvola idraulica).

In tutto il locale, angoli e spigoli devono esssmussi ed arrotondati al fine di evitare ins@dhi@nti e
depositi di polvere.

Lo spaccio o la macelleria devono essere datati d

— acqua potabile, fredda e calda, in quantitacaffte;

— almeno una cella o armadio frigorifero di addgu@apacita con spigoli ed angoli arrotondati;

— un banco refrigerante, qualora si esponga laeciar mostra;

— un banco di vendita rivestito di marmo o altratemiale ritenuto idoneo;

— un servizio igienico e relativo anti-servizio nca requisiti igienico-sanitari prescritti dalle gigi
vigenti.

Il banco refrigerante e il banco di vendita pogsessere costituiti da un unico complesso.

Gli attrezzi e gli utensili, compresi i tavoli dezionamento ed i recipienti, devono essere deniadt
resistente alla corrosione e facilmente lavahilisinfettabili.

E vietato Iimpiego di polietilene, materiale glizhe ed altri materiali, non dichiarati espressai®
idonei per alimenti mediante contrassegno speciffiesto materiale deve essere tenuto sempre ifolsiato
di manutenzione e di pulizia, deve essere semmiafeitato con cura piu volte nel corso della gavendi
lavoro, nonché all'inizio e alla fine della stessa.

Non & ammesso l'uso di legno, salvo che per piced i taglieri, per i quali si fa comunque obblidi
procedere al periodico livellamento ed adeguatafd®ione e pulizia.

L'uso dei detersivi, disinfettanti e antiparaasiper I'igiene dei locali e delle attrezzaturerel@ssere tale
da non pregiudicare la salubrita delle carni.

E vietato spargere segatura o altro materiallogoanei locali di produzione, preparazione e vendelle
carni.

| locali e le attrezzature non devono essereitadith altri usi che non siano quelli della lavdmae delle
carni.

E vietato introdurre anche temporaneamente gmiti ed animali da cortile nei macelli, laborateri
spacci.

Le carni provenienti dal sezionamento e comunuue destinate al consumo umano (quali le schegge
d’'osso, i gruppi di sangue e tutto il materialesdarto) devono essere raccolti in recipienti spieaiperfetta
tenuta, di materiale inalterabile, muniti di cogeocdi chiusura. Tali recipienti devono essere matmente
smontati e ripuliti.

Negli spacci e nelle macellerie pud essere atatd, previo parere del Veterinario competente
dell’Azienda U.S.L. e nel rispetto delle vigentsplosizioni in materia, la vendita di:

a) carne appartenente a qualunque specie di anguoaétto quella di bassa macelleria.
E vietata I'introduzione negli esercizi di venditieanimali non scuoiati;
b) volatili, pollame, conigli, nonché selvaggina.
Negli spacci e nelle macellerie non pud essereriaatita, oltre la vendita delle carni fresche foigerate e
selvaggine:
a) salumi a taglio, carne insaccata o comunqueapag
b) uova, purché confezionate ai sensi delle videnqti;
c) alimenti surgelati, purché I'esercente sia irsqesso dell’'attestato rilasciato dal Veterinarionpetente
del’Azienda U.S.L.

Coloro che intendono porre in vendita carni cdeige sia allo stato di congelamento che di
scongelamento, devono presentare domanda al Digigemmunale competente il quale autorizzera la iteend
sentito il Veterinario competente dell’Azienda W.Sdopo aver accertato la sussistenza delle candia dei
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requisiti previsti dalle norme vigenti, nonché dalborme del presente regolamento.

La vendita delle carni congelate, allo stato algelamento, € ammessa negli spacci di carne e nell
macellerie che posseggono:

— banchi o armadi frigoriferi, destinati alla vetaddi tali carni, che assicurino una temperatura superiore a
- 15°C;

— celle frigorifere per il deposito di tali carm temperatura non superiore a 15°C, ove lo ricimiecesigenze
commerciali;

— adeguata attrezzatura di sezionamento, a mentaclendita al dettaglio di carni congelate venfjatiiata
in tagli preconfezionati.

La vendita di carni congelate, allo stato di gglamento, &€ ammessa negli spacci dotati di bamchi
armadi frigoriferi che assicurino temperature napesiori a + 4°C, separati dai banchi destinat atndita
delle carni fresche o muniti di parete divisorigzigcamente idonea.

Le carni congelate devono tenersi distinte pecigpnel modo seguente:

a) un banco o scomparto per carni bovine, bufafinige e ovicaprine;
b) un banco o scomparto per carni avicunicole dgpselvaggina allevata.

Ai diversi banchi o scomparti devono corrisporderogni caso taglieri, utensili ed attrezzatugtinte.

Il deposito della carne congelata allo statocdingelamento deve avvenire in scomparti autonowe i/
in idonei contenitori lavabili e disinfettabili.

Le carni congelate devono provenire esclusivaendagli esercizi come da normativa speciale vigente

Negli esercizi di vendita al dettaglio & vietdtacongelamento delle carni.

Negli esercizi di vendita al dettaglio di carpngelate € ammessa la possibilita di scongelarartze.

Sulle carni preconfezionate devono figurare tbdazioni prescritte dalle vigenti disposizionilegge.

Gli spacci di carni e le macellerie devono espoim maniera ben visibile e con caratteri cheltiiso
facilmente leggibili, all'interno e all’esterno dieicale, insegne o tabelle con la dizione “careséhe” o “carni
congelate” o “carni scongelate”, secondo lo statladcarne della quale & autorizzata la venditgyitz dalle
indicazioni della specie di animali: bovina, bufialj suina, ovina, caprina, avicunicola, selvaggina.

La macinatura della carne dovra avvenire di noafteapresenza dell’acquirente; € comunque corsenti
tritare la carne in quantita non superiore al pmebile fabbisogno giornaliero dello spaccio; lare@adovra
essere macinata (con brevi interruzioni per evitteecessivo riscaldamento) una sola volta e raacol
direttamente in idonei recipienti facilmente lavaks disinfettabili, collocati nel banco frigoriferil piu
rapidamente possibile. La carne tritata potra essitata, su richiesta del consumatore, unaavedtitanto dopo
la prima operazione.

Le speciali preparazioni gastronomiche (medaglidnstecche pressate, ecc.) potranno essere
confezionate soltanto mediante l'ausilio di appqwmiessatori e le carni tritate dovranno sempreressaccolte
dal recipiente soltanto per mezzo di idonei e raliautensili.

L’eventuale aggiunta di ingredienti deve risidtala apposita etichettatura ai sensi del D.P.R19202 e
successive modifiche e integrazioni.

Gli apparecchi tritacarne e i pressatori dovrarieoltare, al momento dell'impiego, in buono stalio
pulizia.

| dispositivi di taglio del tritacarne, inoltrdpvranno essere ben affilati in modo da evitaredimante il
funzionamento i tessuti vengano spappolati.

Durante I'orario di chiusura diurna dell’eserociziette carni possono essere depositate nei fiegiodi
conservazione in idonei contenitori.

La vendita di dette carni dovra avvenire in gaien

Per la preparazione della carne tritata dovrassere impiegate soltanto masse muscolari appatiee
una stessa specie animale.

Solo su richiesta e alla presenza del consumatmranno essere, di volta in volta, aggiunte cdrmiltre
specie animali. Sono escluse le parti in commédistihi organi, le ghiandole ed i grassi non fa¢guarte delle
masse muscolari.

Sulle carni in mostra al pubblico deve esser@sspun cartellino con I'indicazione del prezzotario
per chilogrammo, la specie di carni della qualt#ds, o stato della carne (fresca, congelatagelata).

| laboratori per la produzione di carni insaccatalate o comunque preparate, sono disciplindti da
regolamento per la vigilanza sanitaria delle caranché dalle disposizioni del presente regolamento

Qualora la lavorazione consista solo nella caafez da parte dei macellai, degli insaccati dinpro
consumo e sia limitata alla vendita diretta nelf@sso spaccio, la preparazione puo essere coasantihe nel
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locale retrobottega, purché riconosciuto idoneovdgérinario competente dell’Azienda U.S.L.
Presso gli esercizi di vendita al dettaglio ésemtita la preparazione, ai fini di vendita, dinidresche o
scongelate, macinate o tritate, soltanto in prese€let consumatore che lo richieda.
Listituzione ed il funzionamento dei macellailjlnlici e privati &€ autorizzata dal Dirigente comigna
competente su conforme parere della competentetaweterinaria dell’Azienda U.S.L.
Art. 218
Celle frigorifere
Gli spacci di carne fresca e di carne congelat@lo essere dotati di cella o di armadio refrigera
Art. 219
Personale addetto agli spacci di carne
Il personale addetto deve essere munito dellaetasdi idoneita sanitaria prevista dal presente
regolamento.
Il personale addetto agli spacci di carne dewvlwseare giubbe o grembiulini di tela bianca darsne
sempre puliti.
Il personale addetto alla vendita deve portaapo una cuffia bianca che tenga raccolti i capell
Art. 220
Lavorazione dei residui della macellazione
Le ossa, le unghie, le materie grasse, e sinallireresidui della macellazione devono esserattatistinti
dalle carni in vendita, custoditi in casse rivestitternamente di materiale conforme alle vigeigpadsizioni e
sottoposte giornalmente alla vuotatura e alla fauliz
Le parti dell'animale che secondo la legislazioagionale sono considerate a rischio devono essere
accantonate e smaltite secondo la procedura pranitili normative.
Art. 221
Trasporto delle carni
Il trasporto delle carni e dei vari viscere latbre puliti, dai macellai agli spacci e da quedie celle
frigorifere, si deve fare in carri chiusi, con coggo fisso, ben connessi e puliti, rivestiti imamente di
materiale conforme alle vigenti disposizioni
Tali carri devono essere muniti di autorizzazieaaitaria e corrispondere ai requisiti previstipresente
regolamento al capitolo trasporto di alimenti eis®nati periodicamente e non possono essere adibialtri
scopi.
Art. 222
Laboratori di carni
L'apertura e I'esercizio di tali laboratori sodisciplinati dal D.P.R. 26 marzo1980, n. 327.
Art. 223
Locali per laboratorio delle carni
| locali destinati alla lavorazione di carni debb essere dichiarati idonei dal competente Servizi
sanitario dell’Azienda U.S.L.
I locali, i banchi di lavorazione ed ogni altr@tariale necessario debbono essere usati esclusitamer
la lavorazione cui sono destinati ed essere matitenperfetto stato di pulizia.
Ogni laboratorio deve essere fornito di suffitigmese di acqua potabile corrette a comando niaruas
vasche di lavaggio allacciate alla fognatura ovvepmzzi di scarico riconosciuti idonei.
| pavimenti debbono essere di materiale lavakilenpermeabile con chiusini per il lavaggio e égbi
debbono essere rivestite di materiale che conserittonea pulizia.
Gli arredi, i banchi di lavorazione, gli utensilbn debbono essere in legno, neppure parzialmesateli
materiali idonei a venire in contatto con gli alimie
Art. 224
Personale addetto ai laboratori di carni
Il personale addetto deve essere munito dellaetasdi idoneita sanitaria prevista dal presente
regolamento.
Il personale stesso dovra essere assoggettaitcamazione antitifica.
Detto personale dovra indossare una vestaglipreepulita e portare in testa copricapi per evitaduta
dei capelli nelle lavorazioni.
Art. 225
Chiusura dei locali
L'autorita comunale pud ordinare la chiusura tidoratori o sospendere la lavorazione quando
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I'esercente non garantisca l'igiene della lavoragi@ non ottemperi alle prescrizioni impartite ‘daiforita
sanitaria ovvero abbia ripetutamente contravvealiégonorme.
Art. 226
Carni di volatili e di selvaggina

La disciplina sanitaria per la produzione e commoedi volatili, conigli e selvaggina € fissatallda
normativa nazionale.

La vigilanza sui locali di produzione, macellamo e vendita € affidata al Servizio veterinario
dell’Azienda U.S.L.

La cessione di avicoli, conigli e selvaggina i@ direttamente dal produttore al consumatoradi
consentita purché I'attivita sia comunicata al $sowWeterinario dell’Azienda USL competente cheywredera
alla vigilanza;

La macellazione delle specie animali sopra ekenpad avvenire unicamente in un locale appositénen
autorizzato dal Sindaco ai sensi della legge 2&2180n interrato, provvisto delle seguenti caritiehe e
attrezzature:

a) sufficiente grado di illuminazione ed areazione;

b) pavimento lavabile e disinfettabile con caditpier la raccolta dei reflui collegata ad idonedesiwm di
smaltimento;

c) pareti rivestite con materiale lavabile e disitdbile;

d) attrezzature per lo stordimento premacellazidoeee secondo la nhormativa vigente;

e) contenitori che permettano il trasferimento elathrni macellate in frigoriferi ad armadio o a pstto
destinati esclusivamente a tale uso;

f) contenitori per la raccolta, prima dello smakinto, di sangue, interiora, pelli e penne;

g) lavello con acqua calda e fredda, dispensatbagbne liquido e distributore di asciugamani dgita a
perdere;

h) disponibilita di un servizio igienico.

Resta inteso che durante le operazioni di mazelia devono essere messi in atto tutti gli acooegiti
atti a prevenire le contaminazioni primarie e seleoie delle carcasse.

Nel locale di macellazione anzi descritto possesgere macellati sino a 500 conigli e 3500 tratitfota
cortile e selvaggina da penna allevata all’anno.

Il numero massimo degli animali macellabili in amno viene stabilito dal Sindaco, su parere deliBe
Veterinario dell’Azienda U.S.L. che esprimera ibprio giudizio sulla base delle condizioni strudludel locale
di macellazione e la sua dotazione di attrezzature.

CAPO VI
PRODOTTI ITTICI PER ALIMENTAZIONE
Art. 227
Allevamento e vendita di pesci - crostacei - mollus  chi

L’autorizzazione di vendita deve essere richies&ervizio comunale competente.

La vendita e il deposito di pesci freschi e distacei, deve farsi solo nei luoghi permessi daitieta
municipale e non potra essere permessa in localis@no tenuti in vendita o in deposito generi alitari di
qualsiasi specie, ad eccezione di quelli conténwgticatole metalliche sigillate.

Il pesce congelato non pud essere venduto praamsente con il pesce fresco, ma separatamente e
distinto con la scritta «congelato».

Art. 228
Locali per la vendita di pesce

| locali adibiti a vendita e deposito di pesat@sichi o congelati o di crostacei devono esseratiamn
pavimento in declivio e pareti di materiale impeafiée o di facile lavatura e dovranno essere psivdi
abbondante acqua potabile e di scolo a chiusuaalida.

| tavoli, sui quali si espone il pesce, devongsees di marmo o di altro materiale idoneo, escluso
comunque il legno. La merce collocata sui banchiedessere posta in recipienti riconosciuti idorsi®ervizio
Veterinario dell'’A.U.S.L., dotati di doppio fondort griglia per la raccolta del colaticcio. Deveezssapposto
sul bordo anteriore un'idonea protezione in vetpdeaiglas affinché sia impedito al cliente di tace il pesce e
sia protetto da emissioni oro faringee dei clienti.

| residui della pulitura del pesce devono essageolti entro recipienti adatti, muniti di copeighe
devono essere asportati giornalmente dai localeddita.
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| recipienti che contengono pesce non debbonosg@iciolare sui pavimenti e spandere colaticcawifu
della pescheria.

Detti recipienti appena vuotati devono esseratlag tenuti al riparo delle mosche e, comunque, no
esposti al pubblico.

Le vasche per la conservazione del pesce viwiind¢o alla vendita per uso alimentare, devoneressi
materiale impermeabile, fornite di acqua correntea@tenute sempre pulite.

| pesci morti devono essere subito eliminati etedvasche.

Il personale addetto alla vendita del pesce d®@ssare giubba e grembiule di tela bianca, sepydit.

Art. 229
Limite di contaminazione da mercurio dei prodotti a limentari ittici

Il limite di contaminazione da mercurio del pescdi altri prodotti alimentari della pesca, é dissdal

D.M. 9-12-1993, all'allegato B.
Art. 230
Controllo sanitario e requisiti dei prodotti ittici

L'industria ed il commercio di prodotti ittici igschi, refrigerati e congelati) sono sottopostt@itrollo
sanitario del Servizio veterinario dell’Azienda WS

Il Veterinario competente dell’Azienda U.S.L. lfedercizio delle sue funzioni di controllo, dewvecartare
lo stato di conservazione e commestibilita dei ptodittici, fin dal momento dell’'arrivo dai luoghdi
produzione e comunque prima che siano immessirahw@rcio ed al consumo; a tale fine l'autorita sarat
comunale stabilira un orario di introduzione dedqeenel mercato.

Analogo controllo deve essere fatto sulle paditpesce residuate dal giorno precedente, prireasi@no
rimesse alla vendita.

Durante queste visite ed in quelle eseguite nsllolgimento dei compiti di normale vigilanza, il
Veterinario addetto procede anche al riconoscimdatia specie e alla loro classificazione in categaccerta
la loro provenienza e procede ad un particolarenesdi provenienza da mercati esteri, specie pentqua
riguarda il trattamento conservativo al mercurio.

Particolare attenzione dovra essere posta afliteomento dello stato di contaminazione di prodaitt
stato fresco, nella ricerca di sostanze colorarddditivi non permessi dalla normativa vigente, af@éhnella
scoperta di incipienti fatti di putrefazione e, aomue, nella repressione dell'attivita diretta mefpparire come
freschi prodotti che non lo sono piu.

Ai fini del controllo delle partite del pesce,wilanno essere regolamentate tutte le operaziomesse
alla commercializzazione come l'orario di introduz delle visite e I'applicazione di sigilli di dooscimento
per l'identificazione delle partite visitate. Landita dei prodotti fuori dagli esercizi € vietata.

Il Veterinario Ispettore dei prodotti ittici pregdera ad identificare, sottrarre al consumo altarened
awviare alla distruzione:

a) pesci in stato di alterazione anche incipiente;

b) pesci pescati morti, uccisi con sostanze chigjicbn veleni vegetali, con materie esplodentire qualsiasi
altro prodotto mezzo illegale o nocivo;

c) pesci imbrattati da alghe, terra, fango, pesodbissi di scolo, stagni o canali inquinati datemi luride o in
vicinanza di sbocchi di fogne;

d) pesci velenosi o comunque tossici per la lotanazo per fatti contingenti (inquinamenti ambidijita

e) pesci affetti da malattie;

f) molluschi lamellibranchi e gasteropodi morti pgralsiasi malattia o velenosi;

g) ostriche e mitili vivi, ma non provenienti ddealamenti, depositi ostabulati regolarmente auratiz

E vietato introdurre nei magazzini frigoriferiigenti nel territorio comunale, nonché porre imdita
negli spacci, pesce congelato senza che abbiaosuoih esito favorevole, la visita preventiva datealel
Veterinario competente dell’Azienda U.S.L., cheasdiera, a dimostrazione dell’avvenuta visita, afipo
certificato sanitario (per partite). E permessadadita promiscua di pesce fresco o congelato melesimo
esercizio, purché le diverse partite siano distotia banchi separati e con I'apposizione di distattellini
indicatori. Il pesce congelato potra essere vendoto negli spacci muniti di cella frigorifera enau volta
scongelato, non puo essere ricongelato.

La commercializzazione all'ingrosso e al minutei dholluschi eduli € consentita solamente se non
presentati vivi, in confezioni originali sigillatscortate dai certificati sanitari previsti dallarmativa vigente,
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nei depositi, nei mercati e negli esercizi aut@izz

| banchi destinati esclusivamente alla vendifam#luschi e dei frutti di mare devono essere:
a) costituiti o almeno ricoperti da materiale impeabile lavabile che non presenti soluzioni di iTwita;
b) muniti di dispositivi che mettano la merce gbarfio da ogni eventuale insudiciamento o da contatti

manipolazioni del pubblico;
¢) muniti di impianto refrigerante che assicuri uemperatura idonea al mantenimento della freseheztella
vitalita del prodotto.

E in ogni caso vietata la vendita ambulante defluschi e dei frutti di mare, salvo che questagaen
effettuata nei locali o chioschi regolarmente amiati e rispondenti ai requisiti igienico-sanitari

E altresi vietato il rinfresco dei molluschi ed@ ogni altra operazione che comunque possa
compromettere la salubrita del prodotto.

Il pesce congelato deve essere posto in venthtéeaperatura di conservazione di - 18°C.

Ultimate le operazioni di ispezione del pesceVdterinario competente dell’Azienda U.S.L. deve
provvedere all'identificazione delle partite corpapito contrassegno.

Art. 231
Vasche per 'ammollo di pesci salati

Le vasche ove si mettono a bagno il merluzzdaitcala e lo stoccafisso devono essere di materiale
impermeabile.

Per 'ammollo di tali pesci deve usarsi solo acquotabile da rinnovarsi frequentemente, con diviet
assoluto di usare acqua di calce o altri liquidi.

CAPO VII
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI E FUNGHI
Art. 232
Ortaggi
Sono considerati ortaggi le piante o le parBstie utilizzate per I'alimentazione:

a) le radici: carote, rape, ecc.;

b) i bulbi: agli, cipolle, ecc.;

) ituberi: patate, ecc.;

d) i fusti: asparagi, sedani, ecc.;

e) le foglie: spinaci, cicorie, lattughe, ecc.;

f) le infiorescenze: broccoli, cavolfiori, carcipécc.;

g) i frutti: pomodori, peperoni, melanzane, ecc.;

h) i legumi freschi: fagiolini, piselli, fave, ecc.

E vietata l'irrigazione a pioggia degli ortaggfratti con acqua di fogna o di canali inquinati gearichi

di fogna od industriali. E vietata la vendita dbéuni e bulbi germogliati, degli ortaggi con infiscenze

dischiuse ed in genere di tutti gli ortaggi awizper qualsiasi causa: caldo, gelo o tempo trascalalla

raccolta.
Art. 233
Impiego di sostanze attive diserbanti in agricoltur a
Per I'impiego di sostanze attive diserbanti imi@tura, valgono le norme del D.P.R. 3 agosto8.96
1255 e dell’Ordinanza Ministeriale 24 febbraio 198864 e successive modificazioni ed integrazioni.
Art. 234
Frutta
La frutta e l'ortaggio a frutto posti in vendipeer uso alimentare devono aver raggiunto sullat@idn
completo sviluppo fisiologico ed iniziata la matzicne.
E vietata la vendita:

a) della frutta immatura, anche se sottoposta eegsm di maturazione artificiale; questa, o pijppeanente la
maturazione accelerata, € consentita esclusivanpamtéa frutta raccolta al raggiungimento del cogtpl
sviluppo fisiologico;

b) della frutta con lesioni non cicatrizzate ed denianche se di modesta entita;

¢) della frutta rotta o tagliata;

d) di frutta o verdura che contenga residui usatagricoltura per la protezione delle piante e fasdi delle
sostanze alimentari immagazzinate, tossici peniolo

In deroga al disposto del punto c) e limitataraealla vendita al dettaglio, € consentito il tagtio

71



Comune di BelImonte Mezzagno Prot. 8218 del 05-06-2017 in interno

conseguentemente vendita di frutti non interi, ipeeloni, i cocomeri e le zucche secche a condiicme la

superficie del taglio sia sempre fresca e conveéaieante protetta dall'influenza dell’aria e da ogossibile

fonte di inquinamento.

Gli imballaggi ed i recipienti utilizzati per lavorazione, il magazzinaggio, il commercio allingso ed
al dettaglio della frutta e degli ortaggi, debb@ssere sempre puliti.

E vietato I'uso di cassette di legno impregnateachua, untuose, annerite, emananti cattivi odori,
contenenti muffa.

Art. 235
Cocomeraie

| tradizionali chioschi per la vendita dei cocome meloni sono autorizzati dall’autorita sanitari
competente, con permesso stagionale, a condizioeeoeunque vengano installati rispondano ai retjudsi
decoro e dispongano:

a) di due vani separati: uno per il custode edperdl deposito della merce;

b) di allacciamento all'acquedotto ed alla fognat@omunale. Per i chioschi gia esistenti, ove risaltr
possibile I'allacciamento suddetto, si pud preveder dotazione di cisterne contenenti non menoOfi 2
(duecento) litri d’acqua sicuramente potabile dmavare quotidianamente e di contenitore idoneolger
acque usate;

c¢) di tavolo a superficie intera, liscia e lavalpkr il taglio e la vendita dei frutti;

d) di idonei tavoli ricoperti con tovaglie lavabiler il consumo sul posto dei frutti, ove questefigttui;

e) di lavabo ad acqua corrente con rubinetteriaraanido non manuale anche per i chioschi che digpang
solo della cisterna, a disposizione dei clienti chesumano il frutto sul posto;

f) diidonee stoviglie (piatti e posate) da tensesinpre puliti e ben protetti dalla polvere.

Tutt'intorno ai chioschi dovra essere effettuate efficiente lotta contro le mosche, gli insett altri
parassiti.

Le bucce dei frutti ed ogni altro rifiuto dovranmessere allontanati quotidianamente e, fino al nmone
dell'esportazione, dovranno essere tenuti in idoeaipienti dotati di coperchio a perfetta tenuta;

g) di campane protettive per i frutti gia tagliedi esposti per la vendita;

h) di frigorifero per il ghiaccio.

Art. 236
Funghi
La vendita dei funghi freschi, secchi o lavomtilei tartufi freschi o conservati, legge 352 d&lagosto

1993, e soggetta a visita sanitaria e ad autoiligaazlietro parere del Medico del Servizio di Samubblica a

chi & gia in possesso di licenza di commercio cemgente le voci dei gruppi corrispondenti alla tiabe

merceologica.

L’autorizzazione per la vendita dei funghi freisgontanei deve essere rinnovata ogni anno.

| funghi freschi coltivati potranno essere vemndat chi € in possesso di licenza di commercioppedotti
ortofrutticoli e tale commercio non necessita dicale autorizzazione.

Di regola, viene adottato il seguente elenco utighi dei quali & consentito il commercio previa

certificazione di avvenuto controllo da parte delienda U.S.L.:

NOME VOLGARE NOME TECNICO

1) Prataiolo

2) Ovolo, Cocco

3) Chiodini, Famigliola buona, Sementino
4) Porcino, Moreccio, Ceppatello

Agaricus Campestris

Amanita Caesarea
ArmillaMellea
Boletus edulis

5) Pinarolo domestico
6) Ditola gialla e rossa
7) Gallinaccio, Galletto
8) Prugnolo

9) Steccherino, Spinarolo, Dentino

10) Bubbola o Puppola

11) Vescia maggiore, Vescia

Limacella Lenticularis
Clavaria botrytis
Cantharellus cibarius
Clitopilus prunulus
Hydnum repamdu
Lepiota procera
Lycoperdon bovista
Boletus aureus
Boletus reticulatus
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Cantharellus lutescens
Marchella (tutte le specie)

Clitocybe gigantea, nebularis, georgia
Tricholama georgia

12) Agarico delizioso, Lapacendro buono

13) Spugnola gialla, Trippetto

14) Spugnola bruna

15) Pioppino

16) Orecchino

1 7) Tartufone Tuber aestivum

18) Trifola bianca Tuber magnatum
19) Tartufo del Perigord Tuber Melanospurm
20) Tartufo nero di Norcia Tuber brunale

Piu altre riconosciute idonee da leggi dello &taime indicato nel comma 2, art. 16 legge 352/1993

E vietata la vendita di funghi di specie divemsiscelati.

Sui contenitori deve essere indicata la spediéudghi posti in vendita ed ogni contenitore pwiienere
solo funghi di una stessa specie.

E proibita la vendita promiscua di funghi di sipediverse anche se commestibili; & altresi vielata
vendita di funghi eccessivamente maturi, vecchiacei, rammolliti od altrimenti avariati.

E consentita la vendita dei pezzi di tartufoeitendo per pezzi porzioni di tartufo superiorena @,5, e
di tritume di tartufo costituito da porzioni di tafo inferiore a cm. 0,5.

| pezzi ed il tritume di tartufo debbono essezaduti separatamente dai tartufi interi.

Art. 237
Funghi conservati

Potranno essere venduti funghi mangerecci sitt'sbtt’'aceto al naturale, 0 comunque conserpatiché
rispondenti a quanto prescritto dalle leggi vigenti

Ogni confezione pud contenere funghi di una ospiecie.

Su ogni confezione dovra essere riportata behildda specie di fungo contenuto.

E ammessa la vendita di funghi surgelati, corigelaomunque conservati al freddo, purché rispatide
quanto prescritto dalle leggi specifiche in materia

E vietata la vendita di Armillariella Mellea (@hiino) conservata col freddo.

Su ogni confezione dovra essere riportata behildda specie di fungo contenuto.

Art. 238
Funghi secchi

Con denominazione “funghi secchi” possono espesti in commercio interi o in sezioni o fettine di

cappello e gambo, funghi appartenenti ai generi:
Boletus Edulis (e sue varieta)Porcino

Morchella (tutte le specie) Spugnola

Cantharellus Friesii Galletto o Finferlo
Cantharellus Cibarius

Cantharellus Lutescens Trombetta o Finferlo
Psalliota Hortensis Prataiolo o Champignon

(varieta Bispora)

E vietata la vendita di funghi secchi invasi daff® o da larve, insudiciati, contenenti corpi asgi o
additivi chimici non consentiti 0 mancanti del tpiaroma.

E vietata la vendita di funghi secchi in formabaante.

I funghi secchi possono essere venduti in coafézchiuse con almeno il 50% di una facciata
completamente trasparente ed incolore e dovranfiarpampresso ben visibili: specie e genere dadppenza,
peso netto, norme e ragione sociale della Dittdezionatrice.

Le confezioni potranno essere del peso nettb0dR20/30/40/50/60/70/80/90/100 grammi e multipteim

E vietata la vendita di funghi secchi venduttamfezioni di peso netto diverso.

| funghi porcini secchi dovranno essere vendelliannaturale proporzione di fettine di cappellgaanbo
(non meno del 35% di cappello, non pit del 65% aingo). E lasciata all'Autorita comunale competente
(dirigente preposto) la facolta di autorizzare émdita di funghi secchi sfusi. | funghi secchi adadersi sfusi
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dovranno essere analizzati da un esperto micolofgfo § controllo dell’autorita sanitaria competenthe
rilasciera certificazione scritta di idoneita allandita. | funghi secchi da vendersi sfusi dovraessere ceduti al
rivenditore al dettaglio gia analizzati dall’esgenticologo. La confezione originale, dopo I'apesturesta sotto
la responsabilita del rivenditore.

E vietata I'importazione di funghi freschi, secoHavorati e di tartufi freschi o conservati nespondenti
alle presenti norme. | magazzini, i depositi eatcilli di lavorazione sono soggetti a vigilanza tsai.

C APO VIII
UOVA - GELATI - SURGELATI

Art. 239
Uova

Per “uova” si intendono le uova di gallina in gas atte al consumo come tali o alla utilizzazione
nell’industria alimentare.

La produzione, la raccolta, 'immagazzinamentiocanfezionamento e la vendita delle uova sono
sottoposti a vigilanza del Veterinario dell’AziendeS.L.

Le uova sono classificate nelle seguenti categtirqualita:

Categoria A o “uova fresche” con camera d'aria speriore a 6 mm.;
Categoria B o “uova di seconda qualita o consefvain camera d'aria non superiore a 9 mm.;
Categoria C o “uova declassate destinate all'im@dualimentare”.

Art. 240

Gelati
| gelati, ai fini del presente regolamento, sowmasiderati prodotti della pasticceria e debboncsedere,
riferiti al prodotto disaerato, i requisiti pregtiri
Art. 241
Autorizzazioni sanitarie a produrre e vendere gelat i

La produzione e vendita dei gelati &€ subordireltpossesso rispettivamente dell’autorizzazione per
laboratorio di pasticceria e dell'autorizzazioneeadere dolciumi.

Oltre i casi previsti al comma precedente, chism@ntenda produrre e vendere gelati deve conseguir
apposita e specifica autorizzazione comunale.

E consentita I'installazione dellimpianto di g@azione annesso al banco di refrigerazione aeendita
dei gelati a condizione che sia convenientemendéefto dal contatto con il pubblico. La preparagiatelle
miscele, e conseguente loro trattamento termictsainamento microbiologico, deve sempre esseréugta in
un vano apposito, od in un settore del vano venditente le caratteristiche di laboratorio a nored
precedenti artt. 175 e 176. |l trasferimento deliscele dal luogo di preparazione, al gelificatdexe avvenire
con mezzi idonei e con rigoroso rispetto delle r@rigieniche intese ad evitare ogni possibile forma
d’'inquinamento.

E vietata la produzione di gelati con miscele poeventivamente sottoposte a trattamento termico d
risanamento quali la pastorizzazione o I'ebollidon

E vietata la rigelificazione del gelato scongelat

Art. 242
Produzione e vendita di gelati

La produzione ed il commercio del gelato devoweaire nel rispetto delle disposizioni vigenti.

| gelati di crema, di panna e quelli nei qualirann combinazione il latte devono essere prepeoat latte
pastorizzato.

Le uova adoperate nella fabbricazione dei gelaiono essere freschissime. E vietato I'impiegaalia
conservate. E consentito e consigliato 'uso daymastorizzate.

| recipienti per la fabbricazione e la consergagi dei gelati devono essere sempre lavati coreacajda
e soda e risciacquati con acqua a getto continuo.

| recipienti di rame o di piombo che contengoingelato devono essere sempre perfettamente stagnat
contenitori delle miscele prima e dopo congelamelgiobono essere tenuti al riparo da contaminazsteirne
di qualsiasi natura.

| locali per la fabbricazione e la vendita delagie devono essere ritenuti idonei dopo accertaondat
Servizio di Sanita Pubblica.

Le pareti dei locali saranno piastrellate fin@ anetri; i locali avranno pavimenti lavabili, gltteezzi
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saranno mantenuti puliti; le aperture saranno reutiitreti o di bacchette pendule per evitare I'esgo degli
insetti. Il laboratorio sara munito di acqua cotegpotabile.

| coni, i cestini, le ostie ecc. che costituiszdinvolucro dei gelati devono essere prodotti aoaterie
idonee all'alimentazione. Il Servizio di Sanita Blita potra consentire I'uso di altri recipientiyurphé non
cedano sostanze tossiche.

Coni, cestini, ecc., usati per la distribuziorad delato, dovranno essere protetti da moschettirese
polvere.

Art. 243
Vendita ambulante di gelati e simili

La vendita ambulante dei gelati e simili, deveees autorizzata ed & consentita a condizioneialstato
prodotto in laboratori regolarmente autorizzati édimitata ai tipi preparati in razioni preconfezate in
involucri originali e sigillati recanti le dichiaz&oni obbligatorie per legge.

| veicoli utilizzati per la vendita ambulante dgilati debbono essere autorizzati dal Dirigentawtale
competente e debbono:

— avere il cassone, in cui vengono sistemati i eaitri, refrigeranti con le pareti lisce e lavabih all'interno
che all'esterno;
— essere tenuti sempre in buono stato di pulizzaalinterno che all’'esterno, ed essere sottapsdtequenti
disinfezioni, almeno settimanali.
Art. 244
Recipienti per la conservazione dei gelati

| recipienti e gli utensili adibiti alla fabbrizne e conservazione dei gelati devono esserkudiiaio o
di altro metallo inossidabile riconosciuto idoneo.

| recipienti ed utensili di rame devono esserdgtiamente stagnati ed approvati dal Servizio a@hita
Pubblica dell’Azienda U.S.L.

Le spatole metalliche ed i mestoli per il preleeato del gelato devono essere protetti dalle neosch
dalla polvere, ed essere in forma e lunghezzadiadi,la mano del venditore e I'impugnatura delhsie non
abbiano alcun contatto con il prodotto.

Art. 245
Surgelati - Disciplina

La produzione, il confezionamento e la vendita ptedotti surgelati sono disciplinati dal D.Lgs. n
110/92.

Il decreto ministeriale del 29 gennaio 1981 coneeé requisiti igienico sanitari dei locali in csii effettua
la vendita degli alimenti surgelati, nonché le appeahiature di emergenza per il caso di sospendietia
erogazione ed i requisiti di idoneita dei veicotiantenitori adibiti al trasporto.

Art. 246
Definizione di surgelato
Per alimenti surgelati si intendono i prodotiiantari in confezioni chiuse all’origine, che siastati
sottoposti ad un trattamento frigorifero tale dhadsare rapidamente la temperatura anche interoa meno di
18 gradi centigradi sotto zero e che siano statitemati a tale temperatura fino al momento delladita al
consumatore.
Art. 247
Elenco degli alimenti surgelati
Fanno parte degli alimenti surgelati i prodotimentari di origine vegetale o animale, sia altats
naturale o comunque preparati, che in composizioiséa, indicati nell'art. 1 del decreto ministegiahdustria,
commercio e artigianato del 15 giugno 1971 e swsbeesodifiche e integrazioni.

Art. 248
Trasporto degli alimenti surgelati
Per il trasporto degli alimenti surgelati si apgho le norme contenute nel D.M. 15 giugno 197.P.R.
26 marzo 1980, n. 327, modificate ed integratel@dh. 29 gennaio 1981 e dal D. Lgs. 27 gennaio 189210.
| veicoli ed i contenitori adibiti al trasportceidprodotti alimentari surgelati sono soggetti aventiva
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autorizzazione sanitaria che ha validita di dud.ann
Art. 249
Vendita alimenti surgelati

| prodotti surgelati devono essere posti in comginein confezioni originali chiuse, cioé tali dargntire
la autenticita del prodotto contenuto e fatte indmahe non sia possibile la manomissione senzaleche
confezioni stesse risultino alterate. Coloro chteridono vendere surgelati devono munirsi di unesttzione
rilasciata dal Servizio di Sanita Pubblica dallalgurisulti I'idoneita dell'apparecchiatura attanantenere il
prodotto e l'idoneita del luogo in cui & postaigjbrifero congelatore.

CAPO IX
TRASPORTO DEGLI ALIMENTI
Art. 250
Idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto di sostanze alimentari in genere

Il trasporto delle sostanze alimentari deve aireem sensi del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 eesisdee
modifiche con mezzo igienicamente idoneo e taleasiicurare alle medesime una adeguata protezione, i
relazione al genere delle sostanze trasportateggnedd ogni causa di insudiciamento o altro danre mbssa
derivare alle sostanze alimentari trasportate daginti atmosferici o da altri fattori ambientali.

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del zne di trasporto adoperato, in maniera tale che dal
medesimo non derivi insudiciamento o contaminazaleesostanze alimentari trasportate.

E vietata la promiscuitd di carico di sostanzenahtari con altre sostanze alimentari od anche non
alimentari che possano modificare le caratteristidei prodotti o possano comunque inquinarli, sa@le si
faccia uso di confezioni o imballaggi atti ad exgtgualsiasi contaminazione o insudiciamento.

Ai fini e secondo la procedura prevista dal reganto, I'esercizio della vigilanza igienico-sanéasuli
mezzi di trasporto in circolazione sulla rete defliministrazione delle ferrovie dello Stato € affolal Servizio
sanitario del’amministrazione medesima.

Art. 251
Autorizzazione sanitaria preventiva dei mezzi adibi  ti al trasporto terrestre
Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria:
a) le cisterne e gli altri contenitori adibiti @i$porto delle sostanze alimentari sfuse a mezzeicili;
b) i veicoli adibiti al trasporto degli alimenti sutgé per la distribuzione ai dettaglianti;
) i veicoli adibiti al trasporto delle carni frégce congelate e dei prodotti della pesca freschingelati.
L’autorizzazione € rilasciata dalla competent®idia sanitaria.
Art. 252
Presentazione delle domande per il rilascio delle a  utorizzazioni preventive dei mezzi adibiti al
trasporto

Le domande per il rilascio dell’autorizzazionemkzzi adibiti al trasporto debbono contenere:

a) il nome o la ragione sociale e la sede dell'espr

b) gli estremi d’identificazione del veicolo;

¢) l'indicazione delle sostanze alimentari al casporto si intende destinare il veicolo;

d) l'indicazione dei luoghi ove di norma l'impres&overa il veicolo ai fini delle operazioni di laggio,
disinfezione e disinfestazione.

Le domande debbono essere corredate da una rdizibize della ditta costruttrice attestante che i
materiali impiegati, se destinati a venire a cdatabn le sostanze alimentari trasportate, sondocon ai
requisiti di legge.

Le domande relative ai veicoli gia in esercizéy rasporto alimentare possono non essere coeredia
dichiarazione di cui al comma precedente. La digpm® si estende anche ai mezzi di trasporto ptiodei sei
mesi successivi all'entrata in vigore del preseagmlamento.

Art. 253
Validita e registrazione delle autorizzazioni sanit  arie

L’autorizzazione, rilasciata ai sensi di cui so@¥ valida per due anni dalla data del rilascio.

Le autorita sanitarie annotano su apposito negght estremi delle autorizzazioni rilasciate vigriazioni
concernenti l'idoneita sanitaria delle cisterne @ dontenitori e gli eventuali provvedimenti adtttan
conseguenza di trasgressioni.

Un elenco delle autorizzazioni revocate o nomawate, corredato di tutti gli elementi necessari
all'identificazione del veicolo, delle cisterne eldccontenitore e del luogo di abituale custodignei inviato
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semestralmente, in duplice copia, al Ministeroads#nita.
Art. 254
Mantenimento dell'idoneita igienico-sanitaria dei m ezzi di trasporto

Il trasportatore é tenuto a mantenere il veic@tha condizione di idoneita e a sospenderne itatizione
in caso di inidoneita.

L’autorita sanitaria ove accerti direttamente merzzo degli organi di vigilanza che il veicolo n@miu
idoneo al trasporto delle sostanze alimentari §igaté nell’autorizzazione sanitaria, provvede iaihediato
ritiro dell’autorizzazione stessa, dandone notaiaomando di polizia stradale della Provincia in € stata
rilasciata.

Art. 255
Requisiti delle cisterne e dei contenitori

Le cisterne ed i contenitori adibiti al traspadicsostanze alimentari debbono avere:

1) rivestimento interno costruito con materiale cls@onda ai requisiti specifici consentiti dalegtie e dai
relativi decreti di attuazione;

2) serbatoio ad unico o piu scomparti, costruita pareti interne ad angoli o spigoli smussati, acoadi in
modo che le operazioni di lavaggio e disinfezionpassano eseguire agevolmente e lI'acqua di lavaggi
possa fuoriuscire senza ristagni;

3) apertura che consenta un facile accesso attiote

4) portelli con idonee guarnizioni a tenuta;

5) qguando necessario, protezione termica e seadel erniciatura esterna metallizzata;

6) attacchi di carico e scarico ed ogni altro asgge utilizzato per dette operazioni facilmenteostabili, in
modo da poter essere sottoposti senza difficol@alggio e alla disinfezione.

Le cisterne ed i contenitori asportabili ed ingenbiabili debbono essere punzonati o recare un
contrassegno metallico inasportabile con gli estasiiattestazione di idoneita.

Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le eiise e i contenitori debbono essere sottoposti alle
operazioni di pulizia e disinfezione con mezzi idpseguite da lavaggio con acqua potabile.

Le cisterne ed i contenitori non possono essapgeigati per il trasporto di sostanze diverse dellgu
indicate nell’autorizzazione rilasciata ai sendiedprecedenti norme.

Copia dei verbali compilati per le infrazionieathorme di cui sopra deve essere trasmessa alitauthe
ha rilasciato I'autorizzazione.

Qualora le norme tecniche internazionali concterda sede interferroviaria prevedano idonei ratjuis
igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si apgno le norme medesime

Art. 256
Requisiti dei veicoli di trasporto delle carni e de i prodotti ittici

| veicoli destinati al trasporto delle carni dehb essere a chiusura ermetica e debbono:

a) avere le pareti interne, ed ogni parte che pussire a contatto con le carni in materiali resist alla
corrosione e rispondenti ai requisiti previsti dallgenti disposizioni. Inoltre le pareti debborssere lisce e
di facile pulizia e disinfezione con angoli e spigorotondati;

b) essere muniti, per il trasporto delle carcassezzane e quarti, di dispositivi di sospensionenateriali
resistenti alla corrosione, fissati ad altezza ¢hie le carni non tocchino il pavimento: salvo cbe si tratti
di carni confezionate o provviste di imballaggio.

| veicoli o mezzi adibiti al trasporto delle canmon possono essere usati per il trasporto di aliniivi.
Inoltre nessuna altra merce pud essere traspaoatamporaneamente alle carni in uno stesso veitralione
che si tratti di carni confezionate e poste in @poontenitori.

Per il trasporto delle carni dei volatili, deinigli allevati e della selvaggina si applicano ispdsizioni di
cui all'art. 11 del decreto del Presidente dellpidblica 10 agosto 1972, n. 967.

Le frattaglie ed i visceri debbono essere trasggiom recipienti costruiti con materiali risporde ai
requisiti stabiliti dall'art. 11 della legge e deslativi decreti di attuazione. Le trippe, in cadiotrasporto
promiscuo, debbono essere altresi lavate e semizaibtte.

| veicoli destinati al trasporto dei prodotti ldgbesca debbono essere a chiusura ermetica elpossdire
ai requisiti di cui al primo comma, lettera a), gebsente articolo, dispositivi atti ad assicuraaccolta
dell'acqua di fusione del ghiaccio ed evitarestagno sul pavimento.

Al trasporto dei prodotti della pesca si appliwém prescrizioni di cui al precedente quarto comma

La pulizia e la disinfezione dei veicoli adibé rasporto delle carni e dei prodotti della pedeae aver
luogo al piu presto dopo ultimato lo scarico.
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Qualora le norme tecniche internazionali concterda sede interferroviaria prevedano idonei ratjuis
igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si apgiho le norme medesime.
Art. 257
Idoneita igienico-sanitaria dei veicoli e dei conte  nitori impiegati per i trasporti di sostanze
alimentari immatricolati all’'estero

Ferma restando I'applicazione delle norme te@imbncordate in sede internazionale, le dispodizieh
presente regolamento si applicano anche ai veamblai contenitori provenienti dall’estero impiegpér il
trasporto di sostanze alimentari.

| mezzi di trasporto di cui al comma precederdespno transitare attraverso i posti di confindrdie
esibizione di attestato rilasciato dall’autoritarqmetente del Paese di origine, dal quale risidtoheita igienico-
sanitaria del veicolo o contenitore.

Nel caso che la legislazione del Paese di preweai del veicolo o contenitore, pur dettando piasai
specifiche analoghe a quelle previste nel presegi@lamento, non preveda né consenta il rilasditattestato
di cui al precedente comma, I'impresa estera dpteo pud richiedere tale attestazione al Ministiglla sanita
che la rilascia direttamente o attraverso un orgdamaesso delegato previo esame comparato dellettiisp
legislazioni.

Nel caso che la legislazione del Paese di prewzai del veicolo o contenitore non stabilisca r&Etjui
specifici di carattere igienico-sanitario, I'at@zione pud essere rilasciata dal Ministero deltgt&alirettamente
0 attraverso un organo da esso delegato previoeedadocumentata domanda dell'impresa estera sthorzo.

Art. 258
Temperatura delle sostanze alimentari durante il tr ~ asporto

Il trasporto delle sostanze alimentari elencati€atiegato C al regolamento n. 327 del 1980 micdib
con le successive norme gia citate deve essertguelie con modalita atte a garantire il mantenimedglle
condizioni di temperatura fissate nell’allegatcsste

Il Ministro della sanita, sentito il Consiglio meriore di sanita, pud aggiornare con proprio decre
I'allegato di cui al precedente comma.

Art. 259
Sostanze alimentari per cui sono prescritti, ai fin i del trasporto, specifiche dichiarazioni di
scorta

Il Ministro della sanita, sentito il Consigliopseriore di sanita, stabilisce con proprio decritiehco delle
sostanze alimentari per il trasporto delle quali,considerazione di particolari esigenze di naigranico-
sanitaria, & necessario adottare le misure chesegu

Le sostanze alimentari di cui al precedente cordewmno essere accompagnate da una dichiarazione o
altro documento equipollente del venditore o dsfiedizioniere in cui sono indicati:

1) il nome o la ragione sociale e il domicilio cskede del venditore e dello spedizioniere;
2) il nome o la ragione sociale e il domicilio cskede del destinatario;

3) lalocalita di destinazione;

4) l'indicazione precisa delle sostanze alimerttagportate ed il loro quantitativo;

5) la dichiarazione che le sostanze alimentari smmformi alle norme vigenti.

La dichiarazione di cui al precedente comma a@eaere esibita ad ogni richiesta degli organi gilamza
e consegnata a fine viaggio al destinatario clemeétd a conservarla per almeno trenta giorni aodigmne dei
predetti organi di vigilanza.

Nel caso di tentata vendita all'ingrosso, nelliehidrazione di cui sopra sono omesse le indicazion
previste ai punti 2) e 3) che sono sostituite ad@lidicazione che la merce é destinata alla tenaita.
L’incaricato della vendita & tenuto a comunicar&eedieci giorni al fornitore il nome o la ragioseciale, la
sede, il domicilio dell’acquirente e la localitaainsegna o, nel caso in cui la tentata venditasimizonclusa,
delle persone alle quali & stata effettuata la egms. Il fornitore & tenuto a conservare per almszFssanta
giorni tale comunicazione.

Art. 260
Sequestro, durante il trasporto, di sostanze alimen tari potenzialmente nocive
Qualora gli organi di vigilanza, a seguito dehtolli effettuati sui trasporti delle sostanzenadintari,
rilevino che le sostanze stesse non rispondarexaigiti della legge o di norme regolamentari sgeeivi siano
ragionevoli sospetti di pericolo per la salute didab I'autorita sanitaria pud disporre il sequesielle sostanze
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alimentari trasportate con I'osservanza delle diggioni del presente regolamento.

L’eventuale trasferimento delle sostanze poste sequestro deve avvenire sotto scorta sanitarial
fine, 'autorita sanitaria dispone che il mezzo geraccompagnato dal personale sanitario, all’'uaparicato
con I'ordine di servizio di cui nel successivo coaim

Detto personale & responsabile della regolagatrdsferimento delle sostanze alimentari postéoso
sequestro e dell’'ottemperanza alle norme che veorampartite al riguardo, con speciale ordine divigé®,
dall'autorita che ha disposto il sequestro ecafierimento delle sostanze predette.

L’ordine di servizio deve essere redatto in qoatbpie, una delle quali viene rilasciata al toatgtore,
una viene trattenuta dall’autorita sanitaria chelisposto il trasferimento delle sostanze sottatacsanitaria e
le altre vengono consegnate, all'inizio del senjizl personale di scorta. Su queste due copieotiebbssere
annotati a cura del predetto personale gli evernitu@nvenienti verificatisi durante il trasferirten

Una delle due copie, che debbono essere firmatawtorita sanitaria che ha disposto il servieida
seconda viene trattenuta dall’autorita sanitarigidataria.

L’autorita sanitaria territorialmente competentguardo alla localita di destinazione delle sostan
alimentari poste sotto sequestro verra immediatéariaformata del trasferimento delle sostanze stats parte
dell'autorita sanitaria che ha disposto il sequestl il trasferimento ed €, a sua volta, tenutanémmare
quest'ultima degli ulteriori provvedimenti adottati

TITOLO VII
IGIENE SOCIALE
CAPO |
Art. 261
Vigilanza igienica sanitaria degli istituti scolast iCi

Al Comune locale compete la vigilanza igienicaisaia su tutti gli alunni delle scuole pubblicee
private, degli asili infantili, dei nidi.

Tale vigilanza & esercitata tramite I'appositovié dell’Azienda Unita Sanitaria Locale.

Ogni scuola deve essere provvista del necegsariosoccorsi d’'urgenza.

Nei convitti e negli istituti scolastici di quési ordine le persone affette da malattie trashilsslevono
essere immediatamente allontanate.

Ogni malattia contagiosa o infettiva accertatadli alunni o fra gli insegnanti o personale atlyjeda
parte dei medici e dei direttori di collegi, diitsti, scuole, ecc., dovra essere natificata al perente Servizio
sanitario del’A.U.S.L.

Art. 262
Educazione sanitaria

| sanitari dell’A.U.S.L. preposti ai servizi diglanza igienico sanitaria delle scuole debbono:

1) collaborare con il personale insegnante pecédta di argomenti, metodi e sussidi che meglioosifanno
alla formazione di un’educazione sanitaria coletied individuale;

2) organizzare periodiche riunioni degli insegngeti la trattazione di problemi di sanita e igisnelastica;

3) organizzare riunioni con alunni per la trattazai materiale igienico-sanitario.

Art. 263
Cartella sanitaria degli alunni

Ogni alunno all'inizio della sua carriera scoiestviene sottoposto a visita medica e al suo noieee

intestata una cartella sanitaria che lo seguir&ao di tutta la sua carriera scolastica.
Art. 264
Controllo sanitario degli alunni

E fatto obbligo ai parenti degli alunni che sserstano per malattia di presentare alla Direzicsitad
scuola al momento del ritorno a scuola un certificaedico attestante la malattia contratta.

Gli alunni rimasti assenti dalle lezioni da oltre giorni, senza plausibile giustificazione, nmstranno
essere riammessi alle scuole se non in seguitolla asta rilasciato dal Medico scolastico ovveretai
presentazione di certificato del medico curanteuinsi attesti la guarigione e la non trasmisdiitlella malattia
avuta.

Art. 265
Controllo del personale
Gli insegnanti e gli inservienti degli istituttaastici affetti da malattie infettive o contagiodovranno
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essere immediatamente allontanati dalla scuola.

Non potranno essere riammessi che in seguit@septazione di un nulla osta del competente Servizi
dell’A.U.S.L. o del medico curante, che lo rilagéielopo gli accertamenti del caso.

Art. 266
Misure contro il diffondersi di malattie infettive

Gli insegnanti dovranno esigere la massima putizigli alunni.

Prima di entrare in classe gli alunni si togliera i soprabiti ed eventuali indumenti, appendendol
ciascuno al proprio posto nello spogliatoio fualla classe.

| ragazzi che risultano poco propensi alla palidovranno essere sottoposti a particolare soaregi e
oggetto di educazione sanitaria per curare la pats@ulizia.

La massima sorveglianza dovra essere esercitdtpedsonale docente al fine di ottenere la miglior
pulizia dei locali scolastici ed igienici.

Art. 267
Sorveglianza dei direttori d’Istituto

| Direttori degli istituti pubblici e privati deducazione sono responsabili del’'andamento genelegli
istituti che da essi dipendono e sorvegliano izfanamento di tutti i servizi e 'adempimento dglesscrizioni
del competente Servizio sanitario dell’A.U.S.L.

Di ogni deficenza della pulizia e dell'igiene iedsvranno renderne immediatamente edotta I'adtorit
sanitaria.

Quando si manifestino casi di malattie infettimeuna classe, l'autorita comunale, sentito il pdel
competente Servizio sanitario dell’A.U.S.L., potlidporre la chiusura della classe o della scuotalgempo
necessario per la completa disinfezione.

CAPO Il
REQUISITI STRUTTURALI E ORGANIZZATIVI DEI SERVIZI E DUCATIVI
PER LA PRIMA INFANZIA
Art. 268
Autorizzazione al funzionamento

L’apertura e la gestione dei servizi educativi lpeprima infanzia privati, che prevedano I'affidento di
bambini di eta inferiore ai tre anni in un contestiverso da quello familiare e a fronte di un cormgme
economico, anche quali sezioni staccate di sepeizi'infanzia gia funzionanti, sono soggette alt@izzazione
al funzionamento.

L’autorizzazione al funzionamento & concessadahune nel cui territorio sono ubicate le strutture

Sospensione e revoca dell’autorizzazione.

I Comune, procede a verifiche periodiche peregece la permanenza dei requisiti sulla cui bas® s
stati concessi l'autorizzazione al funzionamento réquisiti. Sono fatte salve le competenze dilaigia e
controllo previste dalla legislazione nazionalegionale vigente.

Nel caso in cui venga riscontrata la perdita o w piu dei requisiti richiesti per I'autorizzamm® al
funzionamento che possa comportare grave pregiudezi i bambini, il Comune assegna al soggettoogesin
termine per il ripristino dei requisiti mancantiraBcorso inutiimente tale termine, il concedentecgde alla
sospensione del provvedimento per un periodo ltoit&rascorso il quale senza che i requisiti vengan
reintegrati, procede alla revoca.

Art. 269
Nido d'infanzia

Il nido d'infanzia & un servizio educativo e sdeidi interesse pubblico, aperto a tutti i bamiarle
bambine in eta compresa tra i tre mesi e i tre,aitm@ concorre con le famiglie alla loro crescif@renazione,
nel quadro di una politica per la prima infanziadella garanzia del diritto all’educazione, nel ep
dell'identita individuale, culturale e religiosa.

I nidi d'infanzia, possono essere a tempo piead@mpo parziale.

I nidi d’'infanzia, anche a tempo parziale, gasmano i servizi di mensa e di riposo dei bambipossono
ospitare un numero di bambini piu, 0 meno ampioar@e, a fronte di particolari esigenze sociali ed
organizzative, essi prevedono l'accoglienza di wmero piu ridotto di bambini, essi vengono definiti
micro-nidi. Terminologie come “nidi di condomini@’“nidi appartamento” non configurano tipologie @lise di
servizi; esse stanno piuttosto ad indicare unacatlione di tali servizi in luoghi che, pur richéedlo gli stessi
requisiti strutturali ed organizzativi, possonoegsspil facilmente accessibili per le famiglie exsentire una
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maggiore flessibilita nella destinazione d’'uso @slirutture a fronte di mutate esigenze socialterapo.
Art. 270
Gli spazi bambini

Gli spazi bambini hanno finalita educative e dtializzazione e offrono accoglienza giornaliera ai
bambini in eta fra i dodici-trentasei mesi, affidad educatori, per un tempo massimo di cinqueg@maliere,
consentendo una frequenza diversificata, in rappalie esigenze dell’'utenza, secondo modalita l#ldi
fruizione. Possono essere ubicati nella stessHstiu

| servizi di cui al presente punto si differemoadai nidi a tempo parziale in quanto garantisdemnapi e
modalita di funzionamento piu ridotti, non conteerm il servizio di mensa e, per il riposo dei bamhbnon
prevedono necessariamente locali specifici.

Ospitano bambini di eta non inferiore all'ann@nsentono tempi di frequenza piu ridotti (fino a un
massimo di 5 ore al mattino o al pomeriggio); spniei di un servizio di mensa vero e proprio e rgmmo
richiesti locali specifici per il sonno, pur prewesdio spazi per il riposo dei bambini;

Art. 271
| centri per bambini e genitori

| centri per bambini e genitori offrono accoglianai bambini insieme ai loro genitori, o adulti
accompagnatori, in un contesto di socialita e degiper i bambini, e di incontro e comunicazionegieadulti,
in un’ottica di corresponsabilita tra genitori edlieatori

Art. 272
Ludoteche, baby parking

Anche per i luoghi che offrono ai bambini occasiestemporanee di gioco e di socializzazione si
stabilisce un minimo di regolamentazione. Trattanddi servizi che non prevedono alcuna continuata
nell'accoglienza dei bambini (quelli, ad esempjmesso denominati “baby parking”, organizzati copresenza
di animatori presso i centri commerciali per il fmnnecessario ai genitori per gli acquisti, o icasioni di
convegni e manifestazioni per consentire ai geinitigparteciparvi) non vengono richiesti particolaquisiti, se
non quelli di sicurezza ed igiene.

Sono considerate tali le “sezioni primavera” elddoteche. Con sezioni primavera si denominano le
sezioni di nido o gli spazi bambino (se non offramo servizio di mensa), quasi sempre aggregatiualec
dell'infanzia esistenti e che accolgono bambirgta 24-36 mesi.

Le ludoteche sono opportunita che, per la lormnaa non rientrano tra i servizi educativi pemplma
infanzia, in quanto hanno finalita diverse. Le lgdie si configurano infatti come luoghi che preres
un’attivita specializzata (come avviene nelle lmtdche con i libri) per il prestito, la promozioed'utilizzo in
sede del giocattolo.

Servizi di altro tipo offerti con questa denonzimme (piu assimilabili ai centri per bambini e gen o
agli spazi bambino) dovranno percid essere ricdnddtuna corretta denominazione in rapporto atieig che
si svolgono al loro interno, nonché alle regoleviate per il loro funzionamento.

Art. 273

Integrazione dei bambini disabili e prevenzione del  lo svantaggio e dell’lemarginazione

| servizi educativi per la prima infanzia, andhecollaborazione con i servizi competenti dellaiekma
U.S.L. e con il servizio sociale comunale, garaati® il diritto all’inserimento e all'integraziordei bambini
disabili, secondo quanto previsto all’art. 12 dékagge 5 febbraio 1992, n. 104 “Legge quadro mssistenza,
I'integrazione sociale e i diritti delle personentdecappate”, nonché di bambini in situazione diadie
relazionale e socio-culturale, e svolgono altresazione di prevenzione contro ogni forma di svggia e di
emarginazione.

All'individuazione dell’alunno come persona hatafpata ed all’acquisizione della documentazione
risultante dalla diagnosi funzionale, fa seguitopnafilo dinamico-funzionale ai fini della formulane di un
piano educativo individualizzato, alla cui defimime provvedono congiuntamente, con la collaborazidei
genitori della persona handicappata, gli operaletia Unita sanitaria locale e, per ciascun gradscdola,
personale insegnante specializzato della scuolap d¢a partecipazione dell’insegnante operatore
psico-pedagogico. |l profilo indica le caratteb fisiche, psichiche e sociali ed affettive ddllhno
e pone in rilievo sia le difficolta di apprendimentonseguenti alla situazione di handicap e leipitiss di
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recupero, sia le capacita possedute che devonoeessstenute, sollecitate e progressivamente raffere

sviluppate nel rispetto delle scelte culturali dglersona handicappata.

Alla elaborazione del profilo dinamico-funzionaleziale seguono, con il concorso degli operatiaiia
Unita sanitaria locale, della scuola e delle famigverifiche per controllare gli effetti dei diwrinterventi e
I'influenza esercitata dall’ambiente scolastico.

Art. 274
Requisiti strutturali, impiantistici e di arredo

L'area dei servizi educativi per la prima infamzieve essere facilmente accessibile. La struttave
preferibilmente essere articolata su un unicollivel

La progettazione della struttura deve teneregnites in tutte le sue fasi, il progetto pedagogico.

Tutti gli spazi dei servizi educativi per la pannfanzia, interni ed esterni devono possederamenere
nel tempo caratteristiche strutturali, impiantiséc di arredo e riferite ai giochi, tali da tutelar promuovere la
salute e il benessere dei bambini e degli operatodntenere la pressione esercitata sull’ambiente.

Art. 275
Sicurezza, igiene e funzionalita dell’'ambiente, tut  ela del benessere

La struttura destinata a servizi educativi perplima infanzia non pud essere collocata al piano
seminterrato, salvo i locali di servizio della $tnua.

Tutti gli spazi dei servizi educativi per la pannfanzia, interni ed esterni, devono rispettaradrmativa
statale e regionale in vigore con riferimento dlia struttura sia ai costituenti della strutturassa.

Le strutture, gli impianti, gli arredi e i giockievono possedere e mantenere nel tempo carattezist
strutturali e impiantistiche, tali da tutelare @mpuovere la sicurezza, la salute e il benesserbatabini e degl
operatori e contenere la pressione esercitatasiiente.

Devono pertanto essere garantiti i seguenti sitijui
- resistenza meccanica e stabilita;

- sicurezza in caso di incendio;

- risparmio energetico e ritenzione del calore;

- corretto smaltimento dei rifiuti liquidi, solidi aeriformi, favorendo la raccolta differenziaga wfiuti;

- sicurezza nell'impiego: la struttura interna esterna del nido, I'arredo ed i giochi devono esgali da
limitare al massimo rischi di incidenti quali, wsti, folgorazioni, intossicazioni, nonché traumaiigravi
conseguenti a scivolamenti, cadute, schiacciamenti;

- salubrita e benessere ambientale: nel servinionb essere garantiti, sia d’'inverno che d’estebenessere
respiratorio, olfattivo, acustico, visivo, micraolatico, il contenimento del rischio chimico, mici@bgico,
allergico, elettromagnetico e da radioattivita agnldle; in particolare le attrezzature, gli arfiésti e mobili
e i materiali, devono essere adeguati alle diveatge ed attivita dei bambini, nonché alle esigenze
professionali degli operatori e alla partecipazideegenitori e devono possedere requisiti di gétb

- fruibilita di spazi, impianti e arredi: spazinpianti e arredi devono essere rispondenti per nange
caratteristiche all’eta dei bambini, alle esigeacaenesse con lo svolgimento delle specifiche &tpreviste,
e devono essere conformi alla normativa vigenteateria di abbattimento delle barriere architettbaj

- sicurezza rispetto a intrusioni o furti sia nexglazi esterni che all'interno: devono essereiptiewrna idonea
recinzione e infissi antisfondamento.

Art. 276
Nidi d’'infanzia: standard quantitativi dell'area

La superficie minima complessiva (superficie fiand) dell’area da riservare alla costruzione wielo
d’infanzia non puo essere inferiore a mqg. 1.300.

La superficie dell’'area deve garantire un minidiang. 50 per ogni posto bambino per una capienza
compresa tra i 16 e i 49 bambini, e di mq. 45 g posto bambino per una capienza compresa 0eei %50
bambini.

Nei nidi che dispongono di piu di 53 posti bantbifarea non pud essere comunque inferiore ai mq.
2.400.

La superficie coperta dagli edifici non deve essmuperiore alla terza parte dell'area totalervesa al
nido d’'infanzia. Dall’area totale (superficie fomda) sono escluse le aree a disposizione perchpggi, che
devono essere conformi agli standard per le urkamriani secondarie e alla legislazione vigente étemia.

La struttura destinata a nido d’infanzia deveeesaccessibile ai sensi del D.M. Lavori pubblig¢iglugno
1989, n. 236 e, anche se aggregata ad altro sgrdizve avere un ingresso indipendente di nornedtyén deve
garantire il rapporto diretto con I'esterno, essmkocata a pianterreno ed essere articolata sunigo livello.
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A livello seminterrato possono essere ubicati sdbzali adibiti a deposito o magazzino e comunqgaa fruiti
dai bambini. Non sono considerati piani semintematlli in cui almeno la meta del perimetro di dbasa
completamente fuori terra e, per la restante parsaffitto si trovi in ogni suo punto perimetrateuna quota
superiore a m. 1,20 rispetto al terreno circostaniurata sulla linea di stacco dell’edificio. luesto caso
devono essere adottate le migliori tecnologie aelifesa dall’'umidita.

Le parti non completamente fuori terra non poesessere destinate al gioco o al pasto.

Nel caso in cui non sia possibile realizzare stnattura su un unico livello si deve comunque gaira
che ogni unita funzionale minima (sezione) siaamata su un unico piano.

Art. 277
Spazi essenziali del nido

Gli spazi destinati ai bambini, e quelli a disgmme degli adulti devono avere caratteristiche cle
consentano un utilizzo flessibile in rapporto ag®tto educativo. Gli spazi essenziali sono i setjue
a) un vano di ingresso dotato di ambiente filiBe I'accesso a ciascuna sezione avviene esclusitame

dall’esterno, occorre prevedere anche in questo oasambiente filtro per la tutela microclimaticagd

spazi interni, si deve comunque evitare il passagtiraverso i locali di altre sezioni;
b) unita funzionali minime (sezioni) per ciascunmpo di bambini;
C) spazi comuni a tutti i bambini;
d) spazi per operatori, servizi generali e spatisposizione dei genitori;
e) area esterna.

Art. 278
Rapporto tra superficie coperta e capienza

La definizione della superficie utile netta plemido d’infanzia, anche a tempo parziale, devetertonto
di due indici distinti: mq. 8,5 per posto bambip®r quanto riguarda gli spazi destinati specificaimealle
attivita dei bambini; mq. 3,5 per posto bambino geanto riguarda i servizi generali, ivi comprebispazi
destinati alle attivita degli adulti.

Nel caso di un unico polo con piu servizi penféinzia, i servizi generali con le stesse funzigesono
essere tra loro integrati, fermo restando che dggqitazione e il dimensionamento degli stessi degarantire
la funzionalita dei diversi servizi.

Criteri per I'organizzazione degli spazi esterni.

Lo spazio esterno attrezzato deve essere reziatdi uso esclusivo dei bambini, salvo il casatdizzo
programmato, e tramite specifico progetto pedagogla parte di famiglie con bambini.

Gli spazi esterni destinati ai bambini devoncees®rganizzati e attrezzati come ambiente edugative
consenta I'esplorazione libera, il gioco struttaranotorio e simbolico, in continuata con gli spagerni, in
modo da rispondere alle esigenze delle diverse etfe differenti dimensioni evolutive del bambir@li spazi
esterni pertinenti alla struttura, non di uso denbini, devono essere dotati di idonea recinzi@regarantire la
sicurezza dei piccoli.

Art. 279
Deroga agli standard per gli spazi esterni
(da inserire unicamente nel caso la fattispecie fos  se quella indicata)

Nei nidi d’'infanzia collocati nei centri storiciin zone identificate nella pianificazione urbices come
ambiti urbani consolidati, per la quantificazioregti spazi esterni € richiesta una superficie dieslo mqg. 10
per posto bambino.

Se il polo per linfanzia &€ destinato ad accagli@nche ulteriori servizi educativi, il complessiv
dimensionamento dell’area & determinato sommarttiggtuindici parziali di riferimento, eccettuatbcaso che
non sia prevista sovrapposizione degli orari.

Qualora l'area presenti dimensioni e carattetigtiurbanistiche e tecniche che lo consentancpaglki
esterni possono essere utilizzati anche da fanggliebambini o altri utenti, specificamente indivédi dall’ente
gestore, previa predisposizione di infrastruttgezyizi e soluzioni specifiche e garantendo laagahardia della
funzionalita, della sicurezza e dell’'organizzazidieéservizio educativo.

Art. 280
Caratteristiche degli spazi esterni

Gli spazi esterni destinati ai bambini devonovpdere:

a) una zona riparata e pavimentata, intermedianterno ed esterno;
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b) zone attrezzate con arredi e materiali diviesgifper le attivita ludiche;
C) zone attrezzate solo a verde. Le aree conndestine a parcheggi e a viabilita carrabili devessere tenute
separate dall’area di pertinenza dei bambini.
Art. 281
Criteri per I'organizzazione degli spazi interni
Gli spazi interni del nido d’'infanzia devono esserganizzati, arredati e attrezzati con riferimegit'unita
funzionale minima costituita dalla sezione.

L'unita minima € integrata da altri spazi, deatira gioco libero, atelier e laboratori o altréivét,
individuate nel progetto educativo di riferimento.

Tali spazi sono utilizzati a rotazione o conterapeamente per attivita individuali e di grandeiaz@o
gruppo, da bambini anche appartenenti a seziopistv

Definizione e organizzazione delle unita funzionanime.

La sezione rappresenta I'unita spaziale ed orgativa minima del nido d'infanzia.

La sezione deve essere articolata in zone safia Helle esigenze evolutive dei bambini, dellasipdiga
di organizzare gruppi diversi, nonché della diffemiazione delle attivita.

Le sezioni sono distinte per fasce di eta omogeBeno possibili inoltre organizzazioni diversel)as
base di specifici progetti educativi.

La struttura del nido d'infanzia pud articolassi piu sezioni - fino a un massimo di quattro rdlazione
alla capienza della struttura stessa e all'etaraualero dei bambini iscritti. Ciascuna sezione c@amge spazi
idonei a svolgere le seguenti funzioni:

a) il gioco e le attivita individuali e di gruppo;
b) il riposo;

c¢) il pasto;

d) ligiene personale.

| locali per l'igiene destinati ai bambini devoresere attrezzati con una dotazione media dissanin
inferiore a un vaso ogni sei bambini e un postall@vogni quattro bambini avendo come riferimentcharle
diverse eta.

Art. 282
Spazi per i genitori

Nel nido d'infanzia, anche in attuazione di quaptevisto sono individuati spazi destinati speaifiente
ai genitori e in particolare:

a) uno o piu spazi attrezzati per I'accoglienzab@denbini e dei genitori, da collocare all'ingres$sl servizio o
negli spazi comuni alle sezioni, o all'interno éiscuna sezione;

b) uno o piu, spazi destinati a laboratorio peraglulti, cosi come indicato alla lettera c) deteassivo
paragrafo sui servizi generali.

Gli spazi del nido, anche attraverso l'utilizzo aredi e attrezzature, devono consentire inoltre

I'informazione e la comunicazione sull'attivita dsérvizio e favorire le relazioni tra bambini, geni e

operatori.

Art. 283
Servizi generali
| servizi generali sono costituiti da:

a) servizi per il personale, comprendenti i losalbgliatoio e per I'igiene personale;

b) un vano per la zona pranzo del personale;

C) uno o piu spazi laboratorio destinati agli @peri e ai genitori, con funzioni di preparazionallestimento
del materiale didattico, riunioni e incontri di e, archivio e attivita amministrativa, documemntaz e
biblioteca;

d) la cucina, conforme alle norme vigenti in miater

e) un locale o uno spazio guardaroba per la beecpulita, utilizzabile, eventualmente come sidre

f) un locale adibito a lavanderia e a depositodiieria sporca, dimensionato e attrezzato secdnimidi
servizio fornito; il servizio di lavanderia pud ess commissionato all’esterno, purché all'interizopevisto
un deposito per la biancheria sporca;

g) uno o piu vani tecnici;

h) un locale destinato a deposito per attrezzatumateriali di pulizia.

Art. 284
Tabelle dietetiche e pasti
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Gli enti gestori devono adottare tabelle dietati@approvate dall’Azienda Unita sanitaria localec@re
sottolineare il contenuto tecnico dell’atto di ap@zione, con il quale si vuole promuovere la ¢mllazione tra
I'ente gestore e I'Azienda per raggiungere il fomenune della tutela della salute dei bambini.

Il gestore presenta la tabella alla competenierfia, che provvede all’approvazione entro 30 gidah
ricevimento della stessa; il termine rimane sosgjeie@ riprende a decorrere dal momento dell'inizone) per
una sola volta in caso di richiesta di chiarimemtmodifiche alla tabella. Trascorso il termine serthe
I’Azienda Unita sanitaria locale si sia pronuncjdéatabella si intende approvata.

La stessa norma prevede inoltre che I'ente gestdotti procedure d’acquisto che garantiscanispetto
del D.P.R. 7 aprile 1999, n. 128 in materia di alith destinati a lattanti e bambini, che diano fitdoall’utilizzo
di prodotti biologici e che garantiscano I'acquistxlusivo di prodotti non contenenti organismiej@amente
modificati. Qualora si tratti di gestore pubblicuesti requisiti dovranno essere inseriti nei bauedil’acquisto
di alimenti; in ogni caso l'attestazione circa asza di organismi geneticamente modificati neidptid
alimentari dovra essere fornita al gestore da hatéornitore.

| pasti devono consentire un’alimentazione difieeta, nel rispetto delle differenze etnichejgielse e
culturali, e favorire la graduale introduzione itii diologici.

| pasti possono essere parzialmente o totalnoidotti all’esterno della struttura solo per i zna di
eta superiore all'anno e, in tal caso, deve egmendsto un terminale di cucina attrezzato, in mafgpal numero
dei bambini e degli operatori, atto a garantirendntenimento della qualita del cibo e la distribngi dello
stesso, attraverso modalita concordate con il ceditproduzione pasti individuato dal gestore detlattura.
Deve altresi essere assicurata la gradibilita defezione.

Art. 285
Ricettivita

La ricettivita minima e massima del nido d’infamzsia a tempo pieno che part-time é fissata
rispettivamente in 16 e 60 posti bambino. Entragibiindici possono essere modificati, rispettivaneein
diminuzione o in aumento, nella misura massimal&®b in particolari situazioni socio-economiche erfa
restando I'adozione di corrispondenti progetti mexdgci e appropriate soluzioni organizzative.

1) Micro-nidi

Il micro-nido si differenzia dal nido solo in qua prevede I'accoglienza di un numero piu ridatto
bambini. La ricettivith minima e massima é fissaspettivamente in 6 e 14 posti bambino, fermoardt la
possibilita, anche in questo caso, di diminuireimentare tali indici nella misura massima del 15%.

Per la quantificazione degli spazi esterni eéiesta una superficie di almeno mq. 10 per postaobiraon

Per gli spazi interni valgono gli stessi standanelisti per i nidi.

2) Centri per bambini e genitori

Ciascun centro per bambini e genitori deve avm ricettivita che consenta ai diversi utenti ianp
partecipazione alle attivita di gioco, incontroarinicazione specificamente organizzate per i bainglyper gli
adulti.

La definizione della superficie utile netta daeaere conto di due indici distinti: mqg. 5,5 peenie per
guanto riguarda gli spazi destinati alle attivigd ldlambini e degli adulti e mqg. 1,5 per utentequeanto riguarda
i servizi generali. Per utente si intende ciascamlttino.

Gli spazi devono essere articolati in modo dagulere:

a) zone comuni per le attivita rivolte congiuntameeai bambini e agli adulti e una zona di usowessed degli
adulti;
b) spazi destinati ai servizi generali.

| servizi generali devono prevedere almeno Igiatwio per il personale, i locali per I'igienastinti per
operatori, adulti esterni e bambini. | locali pégiene destinati ai bambini devono essere dimaraicsecondo
lo standard medio di una dotazione di sanitari inéeriore ad uno ogni dieci bambini, adeguatamartiieezzati
con riferimento alle diverse eta.

3) Spazi bambini

La struttura degli spazi bambini ha una ricetivinassima di 50 bambini. Negli spazi esterni bieita
una superficie di almeno mq. 10 per posto bambino.

La definizione della superficie utile netta migindeve tenere conto di due indici distinti: mqg. P&
posto bambino per quanto riguarda gli spazi destapeecificamente alle attivita dei bambini; mgp@ posto
bambino per quanto riguarda i servizi generali.

Gli spazi e le attivitd devono essere organizzatigruppi di bambini, sulla base del progettocatiuo, in
rapporto all'eta, al tempo di permanenza deglisstel'interno della struttura ed essere articolatmodo da
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consentire uno spazio fisso per l'accoglienza deerdi gruppi e spazi adeguatamente attrezzati lper
svolgimento delle attivita educative.

Sussiste I'obbligo di locali specifici per il opo, dati i tempi ridotti di apertura del serviziottavia, data
la fascia di eta dei bambini accolti, deve ess@&vipto uno spazio idoneo al riposo dei bambini oke
manifestino la necessita.

4) Servizi ricreativi

| servizi ricreativi sono servizi ubicati in Idta spazi attrezzati per consentire ai bambiniy carattere di
estemporaneita ed occasionalita, attivita di giogo altri bambini guidate da personale adulto aorzibni di
animazione.

Queste caratteristiche li collocano su un piane@rdo da quello dei servizi educativi; pertantanno
vengono fissati per essi requisiti particolarinsa quelli imposti dall’esigenza di tutelare lasiEzza, I'igiene e
la salute dei bambini.

Art. 286
Requisiti organizzativi

Nidi d’'infanzia: rapporto numerico tra personalbambini iscritti.

Con particolare riferimento all'eta dei bambinaketempi dell'apertura dei servizi, vengono di sémy
indicati i rapporti numerici tra bambini, personadducatore e personale addetto ai servizi gendeate
restando le condizioni di maggior favore previstel gontratto nazionale di lavoro in materia e nella
contrattazione decentrata.

Agli effetti della determinazione del rapportamerico per bambino si intende ogni bambino iscritto

Il rapporto numerico tra educatori e bambiniial€rno dei nidi d'infanzia é il seguente:

a) non superiore a cinque bambini per ogni edueafmer le sezioni di bambini di eta compresa tha ie i
dodici mesi, sia per i nidi a tempo pieno che p@di a tempo parziale;

b) non superiore a sette bambini per ogni edueater le sezioni di bambini di eta compresa tradid e i
trentasei mesi nei nidi a tempo pieno e non suped®tto bambini per educatore nei nidi a tempoipke;

¢) non superiore a dieci bambini per ogni edueatai nidi che ospitino esclusivamente sezioniatnbini in
etd compresa tra i ventiquattro e i trentasei mesnidi a tempo pieno e non superiore a undicitbanper
ogni educatore nei nidi a tempo parziale, ancheeggge a scuole dell'infanzia. Per quanto rigudtda
personale addetto ai servizi generali, occorreimdjgere a seconda che le attivitda di cucina, plizi
guardaroba ecc. vengano svolte con personale mtenopure mediante l'utilizzo di contratti con ditt
private: nel caso che tutte le attivita venganoltevda personale interno, il rapporto numerico o
addetti ai servizi generali e bambini non pu0 esseaperiore a diciotto bambini per ogni addetto.

Tale rapporto potra variare qualora le attivitZwd sopra vengano svolte in tutto o in parte despnale
esterno.

Servizi integrativi: rapporto numerico tra peratene bambini iscritti.

Negli spazi bambini, in considerazione dell'egglil utenti accolti (compresa tra i dodici e i tiaEsei
mesi) il rapporto numerico tra educatori e bamhion deve essere superiore a otto bambini per alyrtagore,
elevabile a nove nel caso vengano accolti solo bdrtra i diciotto e i trentasei mesi e a dodicr feefascia di
eta tra i ventiquattro e i trentasei mesi.

Nei centri per bambini e genitori, in consideosms delle loro caratteristiche specifiche e della
partecipazione dei genitori alle attivita, il rapfgonumerico tra educatori e bambini non deve,alima, essere
superiore a quindici bambini per ogni educatore.

Al fine di non compromettere il rapporto numertca educatori e bambini e tenendo conto dellagmzs
di entrambi, va assicurata la necessaria sostitaziel personale da effettuarsi mediante figuréadsbssa
qualifica e profilo professionale.

Per facilitare i processi di integrazione dei bamdisabili, o che si trovano in particolari szioni di
disagio o di svantaggio socio-culturale, e in nelag al numero o alla gravita dei casi, nelle s@zith nido, nei
micro-nidi e negli spazi bambini in cui essi somgeriti pud essere stabilita la riduzione del numeegli
iscritti, 0 in aggiunta o in alternativa, la presamli un educatore di aiuto alla sezione.

Art. 287
Titoli di studio per I'accesso a posti di educatore nei servizi educativi
per la prima infanzia
Salvo eventuali modifiche successive della legisine nazionale i titoli di studio previsti peadtesso ai
posti di educatore per i servizi educativi periiana infanzia sono i seguenti:
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- diploma di maturita magistrale;

- diploma di maturita rilasciato dal liceo socisigp-pedagogico;

- diploma di abilitazione all'insegnamento nelteigle di grado preparatorio;
- diploma di dirigente di comunita;

- diploma di tecnico dei servizi sociali;

- operatore servizi sociali;

- titoli equipollenti riconosciuti dal Ministercetla pubblica istruzione.

CAPO Il
MALATTIE INFETTIVE E SOCIALI
Art. 288
Obbligo della notifica - Raccolta e trasmissione de i dati

I medici, che per ragione della loro professiei@o venuti a conoscenza di un caso di malatiédtiva e
parassitaria o sospetto di esserlo, debbono fasihecka notifica, al Medico igienista del Servizih Sanita
Pubblica, compilando in maniera completa I'appositodulo fornito gratuitamente dal Servizio di Sanit
Pubblica. La denuncia telefonica urgente vienevtitae dal Servizio di Sanita Pubblica per le matatella
classe I.

L’'obbligo della notifica compete, nei casi prévidalla legge, anche ai direttori di scuole, cgile
educandati, istituti di ricovero e cura, colletiivin genere, opifici, industrie, ai proprietac@duttori di latterie
e vaccherie, agli albergatori, affitacamere e Isimi direttori di piscine, per i casi di malattiafettive o
parassitarie che si verifichino nelle rispettivélettivita.

Il nuovo sistema informativo del Ministero defanita & stato introdotto con D.M. 15 dicembre 1290
suddivide in cinque classi le malattie da notifgsarui corrispondono modalita diverse di naotifica.

Il Servizio Veterinario dell’A.U.S.L. segnala 8krvizio Igiene Pubblica dellA.U.S.L. casi di midia
infettive e parassitarie trasmissibili al’'uomo dieverifichino negli animali indicando, anche Iésare adottate
per impedire la diffusione e la trasmissione deildattie infettive.

CAPO 1V
VACCINAZIONI
Art. 289
Vaccinazioni obbligatorie: competenze

Il competente Servizio sanitario dell’A.U.S.L.opvede alla vaccinazione e rivaccinazione dei sttigge
obbligati. Le vaccinazioni obbligatorie previstdleaigenti leggi sono:
a) vaccinazione antidifterica (Legge 6 giugno 198%891- D.C.G. 7 marzo 1940);
b) vaccinazione antipoliomielitica (Legge 4 febbrdi966, n. 51, D.M. 25 maggio 1967- D.M. 14 gennaio
1972);

La vaccinazione antitifica (D.C.G. 2 dicembre 892 D.P.R. 327/80) & obbligatoria, solo per alcune
categorie di soggetti;
€) vaccinazione antitetanica (Legge 5 marzo 196298 e legge 20 marzo 1968, n. 419) secondo |alitadii

esecuzione indicate nel regolamento di esecuzioog dll'art. 93 della legge finanziaria 2001;
d) vaccinazione antiepatite virale B (legge 27 nad®91, n. 165) la vaccinazione contro la tubersok
prevista alle condizioni indicate nel regolamenteskcuzione di cui all'art. 93 della legge finaniz 2001.

La vaccinazione antitubercolare prevista dall'atD della legge 14 dicembre 1970, n. 1088 e

regolamentata con D.P. 23 gennaio 1975, n. 47Bbkgatoria solo per alcune categorie di soggetti.
Art. 290
Obbligo di sottoporre i minori alla vaccinazione

| genitori, i direttori dei collegi, i direttorili scuole e chiunque eserciti la tutela o abbiaustodia di

minori hanno I'obbligo di sottoporre gli stessieallaccinazioni prescritte.

Art. 291
Certificato di vaccinazione per 'ammissione alle s cuole
Per 'ammissione alle scuole primarie e secoedawivero per 'ammissione nei convitti e nelle edéoo
nelle comunita in genere e prescritta la presemazdi un certificato rilasciato dall’'ufficiale séario da cui
risulti che I'iscrivendo & stato sottoposto allesiaazioni prescritte dalle vigenti leggi.
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Art. 292
Schedario dei vaccinati
Il competente Servizio sanitario dellA.U.S.L.wdedisporre per la tenuta aggiornata di un registro
schedario da cui risultino le vaccinazioni sulditejata delle varie inoculazioni ed il risultatéesiuto.
Art. 293
Vaccinazioni straordinarie
In occasione di particolari epidemie I'autorittniaria puo disporre vaccinazioni generali oblibga per
la difesa della salute pubblica.
Art. 294
Vaccinazioni eseguite da medici privati
Le vaccinazioni possono anche essere eseguitmeathci privati, i quali perd hanno I'obbligo di
comunicare i dati necessari al Servizio di Sanitdkfica delllA.U.S.L. per I'annotazione nella schedi
vaccinazione intestata ad ogni individuo.
Detto Servizio, a richiesta degli interessakistera gratuitamente i certificati di eseguitacuzazione.

TITOLO IX
VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

CAPO |
ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITARIE
Art. 295
Esercizio delle professioni sanitarie, ausiliarie e delle arti ausiliarie

Per l'esercizio, anche temporaneo, nel Comurepsiato che in qualsiasi forma di dipendenzaledel
professioni sanitarie di medico-chirurgo, di vetario, di farmacista; delle professioni sanitaniesiarie di
ostetrica, di assistente sanitario, di infermiamafgssionale, di vigilatrice d’'infanzia e profegssi@assimilate, di
erborista, delle arti ausiliarie delle professisanitarie, di infermiere abilitato od autorizzaddodontotecnico,
di ottico, di meccanico-ortopedico ed ernista, igioferapista, di massaggiatore, di puericultridietecnico di
radiologia ed arti assimilate, di maniscalco, détdao, gli interessati devono farsi registrare,sansi delle
disposizioni di legge e regolamenti vigenti, ila®@o diploma e/o titolo di abilitazione originaf@esso il
Servizio Igiene Pubblica dellAzienda U.S.L. e/egwmo il Servizio Veterinario dell’Azienda U.S.Lseconda
della rispettiva specialita entro un mese dal giamcui abbiano preso residenza e abbiano iniZiativita se
non residenti.

Il Servizio di Sanita Pubblica terra un registpeciale con le firme dei singoli esercenti.

L’esercente di arte ausiliaria delle professisanmitarie proveniente da altro Comune deve, al'délla
registrazione del titolo presentare con il diplooniginale un certificato del Comune di provenieat@stante la
registrazione in quel Comune.

Art. 296
Apertura di ambulatori medico-chirurgici e veterina ri

Nessuno puo aprire 0 mantenere in esercizio atdyukenza speciale autorizzazione comunale ceaces
dopo aver sentito il parere del Servizio Igienetiich o del Servizio Veterinario dell’Azienda U.Sdecondo le
rispettive competenze.

Il rilascio dell'autorizzazione € subordinato pElgamento della tassa di concessione regionalésfaev
dalle vigenti leggi.

Ai fini del presente articolo sono ambulatori gitituti aventi individualita ed organizzazioneopria
autonoma e che quindi non costituiscono lo studigafo e personale in cui il Medico o il Veterimagsercita la
professione.

Non sono pertanto soggetti ad autorizzazione oaeui gabinetti personali e privati, in cui i medi
generici e specializzati o i veterinari eserciténtioro professione.

Art. 297
Istituti di cura
Gli ambulatori e gli istituti nei quali vengonepetate attivita di cura o di assistenza ostetrilzboratori
di analisi a scopo di accertamento diagnostico@se o pensioni per gestanti, sono assoggeteatiiatiplina
stabilita dalle leggi speciali vigenti.
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Sono assoggettati alla stessa disciplina gli dadwi e gli istituti nei quali venga praticato $ercizio
della crioterapia, della chiroterapia, della chitezapia, dell’agopuntura, della ipnosi, della psérapia e di
altre simili applicazioni curative di competenzadiee-chirurgica.

L’esercizio di cure fisiche e affini di ogni specl’applicazione di radioterapia e/o materialilicattivi a
scopo curativo sono disciplinati dalle norme speled.

Art. 298
Disciplina della pubblicita sanitaria

La pubblicita relativa agli ambulatori ed aglieesenti le professioni sanitarie, diffusa a mezetlad
stampa 0 con qualsiasi mezzo, deve essere preagmite autorizzata dal Dirigente comunale competetm
provvede su parere favorevole, secondo le risgettiompetenze, dell'Ordine dei Medici e dei Vetaiina
nonché del Medico igienista o del Veterinario dell.S.L.

Alla medesima preventiva autorizzazione deve ressettoposta la pubblicita degli esercenti le arti
ausiliarie delle professioni sanitarie. Il rilasadelle autorizzazioni suddette & subordinato abpemnto della
tassa di concessione prescritta dalle vigenti digpmni.

CAPO Il
COMMERCIO ARTICOLI SANITARI
Art. 299
Autorizzazione per il commercio di oggetti sanitari e presidi medico-chirurgici di qualsiasi
specie

L’autorizzazione per il commercio di strumentingari, apparecchi e presidi medico-chirurgici di
gualsiasi specie, non puo essere rilasciata dalaBm a chi non abbia registrato il titolo di ahitibne
all'esercizio delle arti ausiliarie delle professicganitarie e non preponga alla vendita personariazata,
esibendone il regolare titolo.

Art. 300
Vendita di oggetti sanitari nel suolo pubblico

Sono proibite sul suolo pubblico le operazionliatiee all'arte salutare e le vendite di strumenti,

apparecchi e sostanze medicamentose, od annuecaratetali, tanto di uso interno quanto esterno.

TITOLO X
DISPOSIZIONI FINALI - SANZIONI

CAPO |
NORME TRANSITORIE E SANZIONI

Art. 301
Applicazione del regolamento

Il presente regolamento, dopo intervenuta lagpitts approvazione, sara pubblicato all’Albo Pratger
quindici giorni consecutivi, dopo di che diventesecutivo ad ogni effetto di legge.

Il Dirigente comunale competente, avuto riguaadmarticolari situazioni locali, ove I'attuazionealcune
delle disposizioni del presente regolamento nonirsiaediatamente realizzabile, a seconda dei caperdo
stato dei luoghi o per la necessita del rinnovoledelttrezzature, dei locali o per l'acquisto di weio
apparecchiature, pud ammettere deroghe rispetemaisiti previsti dal presente regolamento.

La richiesta di deroga deve essere giustificati ghresenza di problemi strutturali che non cotm® la
piena applicazione dei parametri previsti, ma tispai quali si € provveduto alla individuazionesdiluzioni
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alternative comprensive di accorgimenti tecniajiado di garantire la sussistenza dei requisiéinigio sanitari,
previo parere favorevole del Servizio di Sanitaltich dell'A.U.S.L.

Per quanto riguarda le attivita produttive, conuiai o di servizio resta salva la possibilita, al
competente Servizio sanitario del’A.U.S.L., di cedere deroghe particolari ai sensi dell'art. 6R01€.R. 19
marzo 1956, n. 303.

Gli esercizi e laboratori esistenti per i quadi stato rilasciato un provvedimento di autorizeazi o di
nulla osta igienico sanitario, mantengono il dirittd esercitare la propria attivita, anche in daraigrequisiti
strutturali previsti nel presente regolamento,afatlva la facolta del servizio dell’Azienda U.Scbmpetente
all'espressione del parere per il rilascio delamzazione o nulla osta igienico sanitario di igciere per
comprovati motivi di igiene e tutela della salutéplica, i necessari adeguamenti.

Gli stessi esercizi, laboratori e stabilimentialjua vengano sottoposti ad interventi che comporti
modifiche dei parametri dimensionali o della destione d'uso dei locali che li compongono, possigrogare
nelle parti modificate quando previsto nel preseatwlamento sulla base delle indicazioni impantid#a per
volta dal servizio dellAzienda U.S.L. competenlitespressione del parere per il rilascio dell'aat@zione o
nulla osta sanitario, che terra nel debito contedmpatibilita tecnica ed economica degli interven le
caratteristiche dell'’Azienda, nonché il migliorarmecomplessivo degli ambienti e del ciclo produttiv

Nei casi non soggetti alla disciplina del sudoitdecreto, invece, compete al Sindaco concedeogylde
particolari, sentito il Servizio di cui sopra.

Art. 302
Applicazione di altre leggi

Per quanto non compreso o non previsto nel pres@egolamento, valgono le disposizioni contenete n
T.U. leggi sanitarie e nelle altre leggi e regolathemanati dallo Stato e dalla Regione nelle djpbea materie.

Le norme statali e regionali che verranno emasalle materie disciplinate dal presente Regolamedt
in contrasto con esse comportano automatica ed diataccessazione della esecutivita di queste ultime

Art. 303
Sanzioni

Le trasgressioni alle norme del regolamento efigi ove non costituiscano reato ai sensi del @odic
Penale o di altre leggi e regolamenti dello Stetstituiscono violazioni amministrative e si applia sanzione
pecuniaria da €.25,00 a €.50,00 ai sensi dell@artiélla Legge 16/01/2003 N.3, qualora non sia ptavina
somma diversa all'interno del regolamento o dadlgdi delle specifiche materie.
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