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REGOLAMENTO COMUNALE
DI
IGIENE, SANITA’ PUBBLICA E VETERINARIA




TITOLO |

DISPOSIZIONI GENERALI IN MATERIA
DI IGIENE, SANITA PUBBLICA E TUTELA
AMBIENTALE

Capo | - Disposizioni general

Art. 1
REGOLAMENTO COMUNALE DI IGIENE, SANITA PUBBLICA E
VETERINARIA

Il Regolamento Comunale di igiene e di sanita ficake veterinaria, adottato ai
sensi degli artt. 218 e 344 del R.D. n. 1265/1934.00L.SS., detta norme integrative e
complementari alla legislazione comunitaria, naaiere regionale.

Le norme riguardano, in particolare, i campi dgkne, sanitd pubblica e
veterinaria, tutela ambientale, igiene dellambesiigico, igiene degli alimenti.

ART. 2
COMPETENZE DEL COMUNE

Al Comune compete l'emanazione di tutti i provveelmn autorizzativi,

concessivi, prescrittivi, repressivi e cautelaomprese le ordinanze contingibili ed
urgenti in materia di igiene e sanita nell'ambigbtérritorio comunale.
Per tale attivita si avvale del Dipartimento di \Rmezione dell'Azienda USL e
dellARPA, intesi quali organi tecnici consultivi gropositivi in materia igienico-
sanitaria e ambientale secondo le rispettive coemzet come previsto dalla L.R.
44/1995, ai quali puo avanzare richieste e compnsse indagini.

Ogni qualvolta il Sindaco, anche su indicaziones#vizi sanitari territoriali o
su segnalazione di altri uffici o enti, di assomaz o di cittadini venga a conoscenza
della esistenza o della insorgenza di situazionigemiche, malsane, o comunque
pericolose per la salute pubblica a rischio o wtag nel campo di applicazione del
presente regolamento, puo richiedere l'intervemtiosdpracitati Servizi, per verifiche,
accertamenti o formulazioni di proposte inerentiato.

Art. 3
COMPITI DElI SERVIZI DEL DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
DELL'AZIENDA U.S.L. E DELL' A.R.P.A.

| servizi del Dipartimento di Prevenzione e dellAR sono tenuti, ciascuno per
le proprie competenze, a:
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a) riferire all'Autorita Sanitaria Locale su tutto egue@ abbia connessione o incidenza
con la tutela della pubblica salute o costituistaagione di emergenza, rischio o
pericolo nel campo della sanita e della tutela amtiaie;

b) formulare pareri all'Autorita Sanitaria Locale ialazione alle materie di cui al
primo comma dell'art. 2 del presente regolamento;

c) effettuare la vigilanza e il controllo sull'attuaze dei provvedimenti del Sindaco di
cui al primo comma dell'art. 2 nonché sull'applioae del presente regolamento;

Art. 4
SUPPORTI PROPRI E AUSILIARI DELL'AUTORITA SANITARIA LOCALE

I Comune, di fronte a particolari situazioni di ergenza e urgenza puo attivare
i propri uffici tecnici e di polizia municipale inoordinamento funzionale con i servizi
dell’Azienda USL o dellARPA.

Art. 5
PROVVEDIMENTI IN DEROGA

I Comune puo adottare provvedimenti in derogasgletto dei requisiti previsti
dal presente regolamento qualora siano messi m iaterventi compensativi che
garantiscano il raggiungimento dell’obiettivo claenbbrma si prefigge.

Per il rilascio di tali provvedimenti, che devonssere specificamente richiesti
ed opportunamente motivati, I Comune pud acaqeisir parere dei Servizi del
Dipartimento di Prevenzione e dellARPA, secondodpettive competenze.

Art. 6
SANZIONI

La violazione delle disposizioni contenute nel préae Regolamento, qualora
non diversamente previsto dalla normativa stataleegionale vigente, comporta
I'applicazione, ai sensi dell’art. 344 del R.D. 52834, di una sanzione amministrativa
da € 10,33 a € 103,29.

Si applicano le disposizioni contenute nel testacai della legge comunale e
provinciale, R.D. n. 383 del 3 marzo 1934, concetirla conciliazione amministrativa.

Art. 7
PROVENTI DELLE SANZIONI

| proventi delle sanzioni amministrative, ai sedsi Il comma dell'art. 18 e
dell'art. 23 della L.R. 18.4.1984 n. 21, fatto sadwentuali integrazioni e modificazioni,
spettano all'Azienda USL.

Quando, per l'accertamento della violazione, veageseguite analisi, gli oneri
delle stesse sono a carico del contravventore.

L’attivita istruttoria concernente le sanzioni amistrative di cui al | comma dell’art. 6
del presente Regolamento, viene svolta dal compeesenvizio dell’Azienda USL.



Art. 8
ABROGAZIONE NORME PRECEDENTI

Il presente Regolamento abroga il precedente Regwito comunale di Igiene,
adottato dal Consiglio comunale e le successivenaodi adeguamento nonché le
disposizioni, dettate da altri regolamenti comunalecedenti, incompatibili od in
contrasto con le disposizioni qui contenute.

Art. 9
VALIDITA

I Regolamento Comunale di igiene ed ogni succassmodifica ed
aggiornamento entrano in vigore dopo l'avvenutahigiicazione del deliberato all'albo
pretorio del Comune, ed hanno effetto immediatotpie le situazioni, eventi ed atti di
nuova presentazione. L'adeguamento delle situazemistenti dovra avvenire nel
termine di cinque anni dall'esecutivita del presentegolamento, fatta salva
I'applicabilita di quanto previsto all’articolo setlpresente Regolamento.

Art. 10
RILASCIO DI ATTESTATI DI CONFORMITA'

Il Dipartimento di Prevenzione, su richiesta deggetti pubblici e privati,
rilascia attestati di conformita alle norme delgengte regolamento. Le attestazioni sono
regolamentate, per quanto concerne gli oneri, @glposite deliberazioni regionali.
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Capo Il - Profilassi delle malattie infettive e
parassitarie

Art. 11
COMPITI DEL COMUNE E DELL'AZIENDA U.S.L.

In materia di profilassi delle malattie infettive diffusive il Sindaco ha il
compito di disporre accertamenti e trattamenti taainiobbligatori, su richiesta del
Dipartimento di Prevenzione dell'’Azienda USL, e atiottare ogni altra ordinanza
contingibile e urgente.

Spetta all'Azienda USL provvedere alla profilassllal malattie infettive e diffusive
attraverso l'adozione delle misure idonee e preneninsorgenza e la diffusione.

In questo ambito I'Azienda USL provvede:

1) a raccogliere le denuncie obbligatorie di madattfettive;
2) ad attuare i provvedimenti di profilassi genamcspecifica.

Art. 12
DENUNCIA DELLE MALATTIE INFETTIVE E DIFFUSIVE

Ogni medico che nell'esercizio della professionegaea conoscenza di un caso
di malattia infettiva e diffusiva o sospetta dieargstale, deve notificarlo al Servizio di
Igiene e Sanita Pubblica della Azienda USL.

Le modalita ed i tempi della segnalazione sonondefial D.M. 15.12.1990 ed
eventuali successive modificazioni.

Ogni medico deve denunciare al Servizio di IgienSamita Pubblica, nel piu
breve tempo possibile, qualunque manifestazionenalattia infettiva, o sospetta di
essere tale, anche se non espressamente indidatkemeo di cui al D.M. 15.12.1990,
ma che per la natura e per il numero di casi ctatstpossa costituire pericolo di
diffusione epidemica.

L'obbligo della denuncia compete anche ai diretioscuole, collegi, istituti di
ricovero e cura, collettivita in genere, opifiaidustrie, piscine, nonche ai proprietari e
conduttori di latterie e vaccherie, agli albergataffitacamere e simili.

Per quanto riguarda la notifica dei casi di A.l.DsEfa riferimento al D.M.
28.11.1986 ed alle Circolari Ministeriali n. 5 d&.02.1987, n. 14 del 13.02.1988 e n. 9
del 29.04.94 e successive modificazioni.

Il Servizio Veterinario segnala al Servizio di IggePubblica i casi di malattie
infettive e parassitarie trasmissibili alluomo cle verifichino negli animali
comunicando le misure di profilassi attuate; ilv&ao di Igiene Pubblica informa a
propria volta il Servizio Veterinario in merito piovvedimenti eventualmente adottati.

Art. 13
DENUNCIA DI MALATTIE SESSUALMENTE TRASMESSE
(M.S.T.)

Ogni medico che constata un caso di malattia veandexe darne notizia, nei
tempi e con le modalita previste dal D.M 15.12(A,9%l Servizio di Igiene e Sanita
Pubblica dellAzienda USL, ai sensi dell'art.5 délegge 25.07.1956 n. 837, segnalando
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le informazioni assunte circa la fonte del contagioomunicando il sesso, l'eta ed il
Comune di residenza del malato, esclusa ogniialtiieazione sulla sua identita.
Art. 14
TRATTAMENTO DELLE SALME DEI DECEDUTI PER MALATTIA
INFETTIVA E DIFFUSIVA

In caso di morte per malattie infettive e diffuseygpartenenti alle prime quattro
classi indicate dal D.M 15.12.1990 o indicate inp@gpto elenco pubblicato dal
Ministero della Sanita, si applicano le norme di alD.P.R. 10.9.1990, n. 285 e
successive modificazioni. | medici curanti devoempre indicare con chiarezza, nella
denuncia della causa di morte del loro assistitiogui all'art. 1 comma 1 del D.P.R
10.9.1990 n. 285, la presenza di una malattidatiméediffusiva in fase di contagiosita,
sottolineando ['infettivita anche solo potenziakella salma. Il Comune deve darne
informazione immediata all’Azienda U.S.L nella qualavvenuto il decesso.

Art. 15
DISINFEZIONE DEGLI AMBIENTI DI VITA

Delle operazioni di disinfezione e disinfestaziahe si rendano necessarie nelle
strutture pubbliche a tutela della salute pubbtiexe essere data comunicazione al
Dipartimento di Prevenzione.

Art. 16
PROFILASSI DELLE MALATTIE NEI VIAGGIATORI INTERNAZ| ONALI

L'Azienda USL tramite il Servizio di Igiene e SanRubblica e tenuta a fornire
indicazioni di profilassi ed informazione sanitagide persone che per qualsiasi motivo
si rechino all'estero.

Art. 17
VACCINAZIONI

L'Azienda USL provvede alla effettuazione delle craazioni obbligatorie o
facoltative tramite il Servizio di Igiene e Saniabblica, il Servizio di Assistenza
Pediatrica e di Comunita e altro personale medicwenzionato.

Agli stessi Servizi 0 ai competenti Uffici comunaili cittadino puo rivolgersi
per richiedere informazioni e/o certificazioni e al proprio stato vaccinale.

Le vaccinazioni obbligatorie sono gratuite. Sontoeal gratuite le vaccinazioni
facoltative previste da apposite campagne vacca#lbrizzate dalla Regione Emilia-
Romagna.

Possono essere eccezionalmente esentati dallenaaimii obbligatorie soltanto
coloro che, su proposta, adeguatamente documedttapedico curante valutato dai
Servizi delllAzienda USL interessati, siano in camhi fisiche tali da non potervi
essere sottoposti senza rischio. Le motivazionotddoer I'esenzione dalla profilassi
vaccinale devono avere un concreto fondamento tsoeen

Tutti i medici che a qualsiasi titolo effettuino cegnazioni obbligatorie o
facoltative devono darne comunicazione per iscritoServizio di Igiene e Sanita
Pubblica dell’Azienda U.S.L. di residenza del sdgmevaccinato, indicando il
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nominativo, la data di nascita e la residenza dsie&sso, il nome commerciale del
vaccino utilizzato, la ditta produttrice, il numedoserie, il lotto, il controllo di stato, la
data di preparazione e di scadenza e la data dngustrazione.

Art. 18
MALATTIE INFETTIVE E FREQUENZA IN COLLETTIVITA

Le norme di riammissione nelle collettivita scoiels¢ e pedagogiche per i
bambini ed il personale affetti da malattie infedtie diffusive sono adottate dal
Comune, su proposta del Servizio di Igiene e Sa&hitdblica e del Servizio di Pediatria
di Comunita dell'’Azienda USL.

Art. 19
PROFILASSI DELLE MALATTIE
TRASMISSIBILI CON SANGUE E LIQUIDI BIOLOGICI

In tutte le strutture sanitarie e assistenzialiljpghbe e private devono essere
scrupolosamente applicate le norme individuate OaW. 28/9/1990 al fine di
consentire un'efficace protezione nei confrontledelalattie trasmissibili con sangue e
liquidi biologici infetti. Quando si eseguono mam@vche possono comportare il
contatto con sangue o altri liquidi biologici, gleratori devono sempre adottare tutte le
precauzioni indicate nella suddetta normativa, risgletto di un apposito regolamento
interno che ogni struttura provvedera a redigere.

Il materiale destinato ad entrare in contatto cgte @on integra e mucose deve
essere, ove possibile, monouso. Tale materiale tdezzabile, deve essere sottoposto a
trattamento di sterilizzazione a caldo ( tramitdoalave o stufa a secco ) o di
sterilizzazione chimica in caso non sia resistahtealore. La sterilizzazione deve, in
ogni caso, essere preceduta da decontaminaziong(gione in soluzione disinfettante
prima delle operazioni di smontaggio ) e accural&ja degli strumenti.

Art. 20
PROFILASSI DELLE INFEZIONI TRASMISSIBILI NELLE ATTI  VITA DI
BARBIERE, PARRUCCHIERE, ESTETISTA E TATUATORE

Per l'esercizio delle attivita di barbiere, parhiece ed estetista si rimanda a
quanto previsto da specifico regolamento comunale.

Gli strumenti di lavoro, se hon monouso, devon@essottoposti a detergenza e
disinfezione o, quando necessario, sterilizzaziseeondo le modalita previste dal
precedente art.19. In caso di sanguinamento davigoita accidentale di operatori e/o
clienti potranno essere utilizzati esclusivamemnéene o gel emostatici in tubo.

Chiunque intenda esercitare I'attivita di tatuatdee darne comunicazione al
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica dell’Aziend&llLerritorialmente competente.

La comunicazione dovra essere accompagnata da ustaardzione di
sussistenza dei requisiti di seguito specificati.

I locali in cui viene praticata I'attivita di tatteae dovranno osservare tutte le norme di
igiene e sicurezza in materia edilizia e in pattioe

a) essere sufficientemente ampi da consentire un &gevolgimento delle attivita;

b) avere pavimenti e pareti facilmente lavabili e mfisitabili;

c) essere idoneamente illuminati ed areati (S.1.8= B.V. 1/10);
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d) essere forniti di acqua calda e fredda;

e) essere dotati di zone opportunamente separatd peteriale pulito e per quello
sporco o utilizzato;

f) avere almeno un servizio igienico e un ripostiglisufficienti dimensioni:

Il tatuatore dovra inoltre operare con guanti m@mwaghi e puntali sterili da
eliminare dopo ogni tatuaggio, capsule porta-cokmallergico monouso ed avere a
disposizione, sul posto di lavoro, almeno un apgpsnie@ per la sterilizzazione degli
strumenti non monouso.

Lattivita di vigilanza sull’esercizio di tatuatongene esercitata dai Servizi del
Dipartimento di Prevenzione e comprende principat@éa verifica della sussistenza
dei requisiti sopradescritti.



Capo lIl - Vigilanza sulle attivita sanitarie

Art. 21
VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

L'attivita di vigilanza sull'esercizio delle progsni sanitarie, delle professioni
sanitarie ausiliarie e delle arti ausiliarie dgl®fessioni sanitarie viene esercitata dai
Servizi del Dipartimento di Prevenzione della Azlan USL e dallARPA
territorialmente competente.

L'attivita di vigilanza comprende:

a) l'accertamento del possesso del titolo di abilitagiall'esercizio delle professioni e
arti sanitarie e dell'avvenuta registrazione deldimedesimo. Il titolo dovra essere
registrato presso ciascun Servizio di Igiene e t&aRubblica—e il Servizio
Veterinario dell'’Azienda AUSL del luogo in cui vieresercitata I'attivita sanitaria,
ai sensi dell'art. 100 del T.U.LL.SS;

b) la verifica dell'idoneita dei locali adibiti allwslgimento delle attivita sanitarie;

c) la verifica dell'idoneita delle attrezzature e egdtocedure sotto il profilo igienico-
sanitario;

d) accertamento della corretta gestione dei refluitaan

e) accertamento sull'idoneita dei sistemi di smaltitoedtei rifiuti

Art. 22
STUDI PROFESSIONALI MEDICI E AMBULATORI MEDICI

Per I'esercizio delle professioni sanitarie siidgiono:

a) l'ambulatorio, inteso come struttura complessa iodividualita ed organizzazione
propria ed autonoma, soggetto a regime autorizzaivsensi degli artt. 193 e 194
del T.U.LL.SS. e della L.R. 2/1980, secondo i reduprevisti dalla L.R. 10/1985 e
successive modifiche ed integrazioni.

b) lo studio professionale, nel quale il professianigsercita la propria attivita,
singolarmente o in forma associata, in regime diveazione con il S.S.N. 0 in
forma libero professionale, non soggetto ad al@utarizzazione ai sensi della L.R.
2/1980.

Chiunque intenda aprire uno studio professionaldicneod odontoiatrico deve
comunque darne comunicazione al Servizio di IgienBanita Pubblica dellAzienda
USL territorialmente competente dichiarando il egp dei requisiti di cui all'art. 23 del
presente Regolamento.

L'obbligo della comunicazione e esteso agli esérdenprofessioni sanitarie
ausiliarie che intendano svolgere autonomameritwita.



Art. 23
REQUISITI STRUTTURALI DEGLI STUDI PROFESSIONALI MED ICI

Gli studi professionali di nuova attivazione devaneere accesso indipendente
ed essere costituiti da:

a) un locale di visita di superficie sufficientememi@pia e una sala di attesa aventi i
requisiti di illuminazione ed areazione previstr peani di abitazione;

b) almeno un servizio igienico, preferibilmente dotdi@ntibagno oppure aperto su un
vano di disimpegno avente superficie sufficienteimesimpia. Se non dotato di
antibagno, il servizio igienico deve poter contenen w.c. ed un lavabo. Qualora
nello studio professionale operi anche personglendiente, deve essere previsto un
ulteriore servizio igienico ad uso esclusivo deblatori, il cui antibagno puo essere
adibito a spogliatoio.

I locali devono avere i seguenti requisiti:

1) l'altezza minima dei locali deve essere di m 2gliella dei servizi igienici di m
2,40;

2) i pavimenti devono essere realizzati in material@bile e disinfettabile;

3) le pareti del locale di visita e dei servizi igieinidevono essere rivestite fino
all'altezza di m 2 dal pavimento con materiale taleaed impermeabile;

4) ilocali di visita devono essere dotati di lavalom @pertura del rubinetto a comando
non manuale.

| locali degli studi professionali esistenti allatd di entrata in vigore del
presente regolamento dovranno adeguarsi entramirte di cinque (5) anni ai requisiti
di cui ai precedenti punti 2), 3), 4).

Gli studi professionali all'interno dell'abitazion@wivata del sanitario sono
consentiti a condizione che la parte utilizzata estudio professionale sia nettamente
disimpegnata da quella destinata a civile abitaziercostituita da un locale di visita,
una sala d'aspetto ed un servizio igienico ad gslugivo dei pazienti, aventi i requisiti
igienico-sanitari sopra descritti.

Art. 24
STRUTTURE SANITARIE VETERINARIE PRIVATE

Ai fini di una corretta interpretazione si distirguper I'esercizio della
professione veterinaria:
a) Studio veterinario
b) Ambulatorio veterinario
c) Clinica veterinaria privata — Casa di cura veterana Ospedale veterinario privato
d) Laboratorio veterinario di analisi.
cosi come definiti dal D.M. 20.9.1996.

Le strutture di cui alle lettere b) e c) del compracedente sono soggette ad
autorizzazione sanitaria del Comunsentito il parere del Servizio Veterinario
dell'’Azienda U.S.L. competente.
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Art. 25
PROCEDURE PER L'AUTORIZZAZIONE
DELLE STRUTTURE SANITARIE VETERINARIE PRIVATE

Chiunque intende aprire 0 mantenere in esercizibudatori veterinari deve
ottenere l'autorizzazione sanitaria del Comunesci@a su parere del Servizio
Veterinario dell'Azienda U.S.L.

Ai fini del conseguimento dell'autorizzazione, miteressati devono presentare
domanda al Comune con le modalita indicate irgatie

In caso di cessazione di attivita il titolare éuna darne comunicazione al
Comune e al Servizio Veterinario dell'’Azienda U$i.caso di cambio di veterinario
direttore responsabile, il titolare dovra presenmtaichiesta di aggiornamento
dell'autorizzazione sanitaria allegando i documedntiui al precedente punto 3).

Art. 26
REQUISITI DEGLI AMBULATORI VETERINARI

In attesa dell’emanazione del D.M. appositamenéwipto dall’art. 7 del D.M.
20.9.1996, gli ambulatori veterinari devono possederequisiti stabiliti dalle norme
generali per l'igiene del lavoro.

Devono inoltre disporre, in relazione alle effettiesigenze di servizio, di idonei
locali e spazi da adibire a:

1) sala d'attesa,;

2) una o piu sale per I'esecuzione delle prestadiagnostiche e terapeutiche;

3) servizio igienico dotato di rubinetteria non male, acqua calda e fredda,
dispensatore di sapone e di asciugamani a perdere.

Tali ambienti devono essere adeguatamente aredgitiihati.

| locali di cui ai punti 1) e 2) devono inoltrgeae pavimenti impermeabili e
pareti lavabili e disinfettabili almeno fino alfetzza di m. 2 possibilmente con chiusino
per lo scarico delle acque luride che deve essssecuaato in - modo igienico e
razionale.

Le sale di visita devono essere dotate di lavabn,rabinetteria non manuale,
acqua calda e fredda, dispensatori di sapone saigamani a perdere.

Laddove esiste un apparecchio per la diagnostidalogica devono essere
osservate le norme vigenti.

Nel caso in cui nella stessa struttura coesistanattivita di commercio e
toelettatura e quella veterinaria, le singole @#tidevono essere esercitate in locali
separati, che possiedano individualmente i requishiesti.

Negli ambulatori e vietato far soggiornare aninm&lile ore notturne.

Art. 27
REQUISITI DELLE CLINICHE VETERINARIE PRIVATE - CASE DI CURA
VETERINARIE - OSPEDALI VETERINARI

In attesa dell’emanazione del D.M. appositamenéwipto dall’art. 7 del D.M.
20.9.1996, tali strutture devono essere dotatetth te caratteristiche degli ambulatori
integrate da:

a) reparto di ricovero animali con attrezzature distiper ciascuna specie;
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b) reparto cucina e deposito alimenti;
c) locale e attrezzatura per l'isolamento degli animégtti;
d) impianto di disinfezione dei reflui.

Tali strutture dovranno convenzionarsi con dittéodmzate per lo smaltimento
di carcasse di animali e di materiali patologici.

Le modalita di richiesta e di rilascio dell'aut@azione sono conformi a quelle
indicate per gli ambulatori.

Art. 28
STUDI VETERINARI E LABORATORI VETERINARI D'ANALISI

| locali adibiti a studio devono rispettare i regjtiidi illuminazione ed aerazione
previsti dalla normativa vigente; devono inoltrespedere i seguenti requisiti:
1) pavimenti di materiale impermeabile ben connegsareti rivestite, fino all'altezza
di m 2 dal pavimento con materiale pure impermeabil
2) lavabo dotato di acqua calda e fredda, rubinetteoia manuale, dispensatore di
sapone e di asciugamani a perdere, nei localisitavi
Chiunque intenda aprire uno studio veterinario ddaene comunicazione al
Servizio Veterinario dellAzienda U.S.L. territdn@ente competente, dichiarando |l
possesso dei requisiti previsti.
| laboratori veterinari di analisi sono soggettiautorizzazione regionale, come
previsto dall’art. 6 del D.M. 20.9.1996.
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Capo IV — Condizioni di non igienicita degli
alloggi

Art. 29
DICHIARAZIONE DI ANTIGIENICITA’

Ai sensi del presente Regolamento, & da ritenetgiianico un alloggio che si

trovi in una delle seguenti condizioni:

a) sia privo di servizi igienici propri incorporati iialloggio stesso;

b) presenti umidita permanente dovuta a capillaritandensa o igroscopicita,
ineliminabili con normali interventi manutentivi.

c) sia in condizioni di degrado o di insufficiente @#uminazione, altezza, ampiezza
dei locali.

La certificazione dell'antigienicita di un alloggioda utilizzare ai fini
dellinserimento nelle graduatorie per l'assegmaziodegli alloggi di edilizia
residenziale, ai sensi del D.P.R. 30.12.1972, 85]1@ rilasciato dal Comune che si
avvale del parere del Servizio di Igiene PubblielAzienda USL.

Art. 30
DICHIARAZIONE DI INABITABILITA’

I Comune, sentito il parere del Responsabile daividio di Igiene e Sanita
Pubblica dell'’Azienda USL, puo dichiarare inabitahin alloggio o parte di esso per
uno dei seguenti motivi igienico-sanitari:

1) indisponibilita di acqua potabile;

2) mancanza totale di servizi igienici;

3) mancanza o grave carenza di aeroilluminazione,egnasufficienza di altezza e/o
ampiezza degli ambienti ;

4) alloggio improprio (ad es. seminterrato, garagezmpo);

5) gravi condizioni di degrado, tali da pregiudicaee dalute e/o la sicurezza degli
occupanti;

6) mancanza di idoneo sistema di smaltimento delleeceflue.

Un alloggio dichiarato inabitabile deve essere dggmaito con Ordinanza del
Sindaco e non potra essere rioccupato, se non dstpotturazione e rilascio di un
nuovo certificato di abitabilita.

Restano salve le disposizioni in materia di indblitiéa per motivi di natura
statico- strutturale e di sicurezza.
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Capo V — Norme igienico-sanitarie per strutture ad
uso ricettivo e collettivo

Art. 31
ALBERGHI E SIMILI

Le caratteristiche igienico-sanitarie di alberghipensioni e le condizioni
igieniche del loro esercizio sono fissate dallem®di cui al R.D. 24/5/1925, n. 1102,
modificato con D.P.R. 30.12.1970, n. 1437, nonchERIM. 22.7.1977 e dal D.M.
203/1995.

Art. 32
STRUTTURE RICETTIVE EXTRA-ALBERGHIERE

Per strutture ricettive extra-alberghiere si intamal le case per ferie, gli ostelli
per la gioventu, i rifugi montani, gli esercizi afffittacamere, le case e gli appartamenti
per vacanze disciplinati dalla Legge Regionale411388 e gli esercizi di agriturismo
disciplinati dalla Legge Regionale n. 26/1994.

| requisiti tecnici ed igienico-sanitari sono stabi
per le case di ferie, dal R.D. 1102/1925;
per gli ostelli per la gioventu, dall’'art. 5 delleR. 34/1988;
per i rifugi montani, dall’art. 7 della L.R. 34/188
per gli esercizi di affittacamere, dal R.D. 110289 modificato con D.P.R.
1437/1970 e dall'art. 9 della L.R. 34/1988;
per le case e gli appartamenti per vacanza, dall’adella L.R. 34/1988;
per gli esercizi di agriturismo dall’art. 10 dellaR. n. 26/1994 e dall'art. 5 del
Regolamento Regionale 11/1996.

abhowd

~N o

Art. 33
COMPLESSI TURISTICI ALL'ARIA APERTA:
CAMPEGGI E VILLAGGI TURISTICI

Sono campeggi i complessi attrezzati per la sodtal soggiorno di turisti
prevalentemente provvisti di tenda o di altro medizpernottamento e di soggiorno.

Sono villaggi turistici i complessi realizzati ienda, in allestimenti mobili o
stabili minimi attrezzati per la sosta ed il soggmdi turisti sprovvisti di mezzi propri
di pernottamento. | requisiti igienico-sanitari e daratteristiche tecniche dei villaggi
turistici e dei campeggi sono stabiliti dalle disooni della L.R. 7 Gennaio n. 1/1985.
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Art. 34
ALLOGGI MOBILI PER GIROVAGHI ED AREE ATTREZZATE PER
NOMADI

Il personale addetto a circhi equestri, padiglidini divertimento, spettacoli
ambulanti, giostre od attrazioni varie, che utédizalloggi mobili durante la permanenza
nel comune, deve sostare in aree pubbliche o prindividuate dal Comune.

Il sito scelto per la sosta degli alloggi mobilivdeessere dotato di servizi
igienici ed erogatori di acqua potabile ad uso fiabke di possibilita di allaccio alla
fognatura pubblica.

Nel quadro dell'attivita di tutela delle minoranetniche e/o nomadi, si fa
riferimento ai requisiti igienico-sanitari stahilitalla L.R. n. 47/1988.

Art. 35
DORMITORI PUBBLICI

| locali destinati a dormitori pubblici o ad asilotturni devono essere separati
per i due sessi ed avere:
a) pareti rivestite, fino a m 2 dal suolo, di metierfacilmente lavabile;
b) dimensioni tali da assicurare almeno mq 6 per pgsto letto;
c) gruppi di servizi igienici, composti di un w.ed una doccia ogni 10 letti ed un
lavabo ogni 5 letti;
d) un servizio per la disinfezione e la disinfegiae della biancheria, dei letti e degli
effetti personali;
e) acqua corrente e potabile.
Tultti i locali devono essere dotati di luci nottern

Art. 36
ALBERGHI DIURNI, SAUNE E SIMILI

Si definisce albergo diurno un locale che consantdienti di usufruire durante
il giorno di servizi e prestazioni dirette all'igie della persona, quali: servizi igienici,
bagni, barbiere e parrucchiere, stiratura abit, ec
L'apertura e l'esercizio di alberghi diurni, saumesimili sono soggetti ad
autorizzazione da parte del Comune sentito il padet Servizio di Igiene Pubblica.
In tali strutture i camerini devono avere:
a) una superficie non inferiore a mq 4 per i bagni easca ed a mq 2 per i bagni con
doccia;
b) pavimenti e pareti, fino a m 2 dal suolo, rivestiii materiale impermeabile,
facilmente lavabile e disinfettabile;
c) riscaldamento mediante impianto centrale;
d) campanello di allarme posto presso la vasca dacbadpox doccia.
Dopo ogni bagno, il personale dovra procedere adjwata disinfezione ed al
cambio della biancheria.
Inoltre, lo stabilimento deve essere dotato di alonen wc ed un lavandino ogni
10 bagni e di locali separati per il deposito déllancheria rispettivamente pulita ed
usata.
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Art. 37
SCUOLE

Le scuole materne, elementari e secondarie digopgnsecondo grado quanto
alla
scelta del sito, alle caratteristiche ed ampiezelladea, ai requisiti costruttivi e di
igiene ambientale, sono disciplinate dal D.M. 18975 e successive modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad8¥je essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dell'insediamento scolastico.

All’'edilizia scolastica sperimentale sovvenziondi@ui alla L. 5/8/1975, n. 412,
si applicano le norme fissate dall'art. 7 dellssadegge.

Ogni scuola deve essere provvista di locali pseiVizio di medicina scolastica,
ai sensi del D.P.R. 22/12/1967, n. 1518 e del D.P1R2/1961 n. 2610.
| locali adibiti a mensa o refettorio dovrannoezssconformi a quanto prescritto dalla
Legge n. 283/1962.

Art. 38
ASILI NIDO

Per gli asili nido i criteri generali per la codione, la gestione ed il controllo
sono determinati dalla L.R. 7/3/1973, n. 15 e dagj®amento Regionale di esecuzione
27/12/1973, n. 51. | locali adibiti a mensa o refiéd dovranno essere conformi a
quanto prescritto dalla Legge n. 283/1962.

Per gli altri parametri igienico-costruttivi ed amtali (requisiti acustici, di
illuminazione naturale ed artificiale, termoigromigte di purezza dell'aria e altri) si fa
riferimento alle norme stabilite per le scuole magedal D.M. 18/12/1975 e successive
integrazioni e modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad@te essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dellinsediamento scolastico.

Qualora all'interno dell'asilo siano organizzatenioni delle persone interessate
alla sua gestione, e tassativamente esclusozadgililella zona lattanti. | locali nei quali
sia stata tenuta una riunione debbono essere ,agcatiratamente puliti e disinfettati
prima dell'ingresso dei bambini.

Nel caso di asili nido da ubicare nei centri siovién edifici da riadattare a tale
scopo, devono essere individuate quelle unita che garametri dimensionali e
possibilita di spazi aperti si configurino piu idena tale utilizzazione.

Art. 39
NURSERIES

Per nurseries, si intendono strutture nei cui ippar periodi di tempo variabili
e nelle sole ore diurne, non quotidianamente e oo senza continuita di frequenza,
personale apposito accudisce bambini affidatisitattura dai genitori in loro assenza.

L'apertura e I'esercizio di tali strutture sonogsdig a preventiva comunicazione
al Servizio di Igiene e Sanita Pubblica.
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Per quanto riguarda i requisiti igienico-edilizdieesercizio delle nurseries, si fa
riferimento a quanto previsto dal presente regofameer le scuole e gli asili nido,
tenendo conto dell'etd e del numero dei bambinblace della durata della loro
permanenza.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad@te essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dellinsediamento scolastico.

Art. 40
ABITAZIONI COLLETTIVE

| collegi, convitti ed altre istituzioni, con esslane dei centri di prima
accoglienza, occupati con orario diurno e nottutlaocomunita comunque costituite,

devono disporre di:

a) dormitori con una superficie non inferiore a mq & @gni posto letto con un
minimo di mq 9 per una stanza singola;

b) refettori con una superficie minima di mqg 0,80 penvivente;

c) cucina conforme ai requisiti di cui alla tipologia dell'art. 114 del presente
Regolamento;

d) gruppi di servizi igienici, composti di almeno uncwed una doccia ogni 10
persone, un lavabo ogni 5 persone. | servizinigiedotati di ampio antibagno,
devono essere aerati ed illuminati direttamentkedterno o dotati di un adeguato
impianto di aspirazione forzata;

e) locale guardaroba per la biancheria pulita e détefpersonali, convenientemente
aerato;

f) lavanderia, o in mancanza, un locale ben ventjaiola raccolta della biancheria
usata;

g) i locali per I'assistenza sanitaria costituiti daauinfermeria, con un letto ogni 25
conviventi, sistemati in camere da non piu di 4 letna e servizi igienici propri. Il
locale infermeria dovra avere dimensioni non iioieéra mq 12 per singolo posto
letto e di 7 mq per ogni posto letto in piu;

h) acqua corrente e potabile.

Tutti gli ambienti devono avere pavimenti di madé¥i compatto, unito e
facilmente lavabile e pareti rivestite, ove necesesai materiale impermeabile fino ad
un‘altezza di m 2.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad8te essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dell'insediamento scolastico.

Art. 41
SOGGIORNI DI VACANZA PER MINORI

Per i soggiorni di vacanza per minori, i requigtrutturali, I'organico ed i
compiti del personale sanitario, le misure sargtda ottemperare per I'ammissione dei
fanciulli sono stabilite dalla L.R. 25/10/1997 . 8 dalla deliberazione consiliare n. 96
del 29/3/1973 e successive modificazioni.
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Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad8¥je essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dellinsediamento scolastico.

Art. 42
ISTITUTI DI PENA

Per gli edifici penitenziari i requisiti igienicaestruttivi, di abitabilita e di
gestione igienica e l'ordinamento del servizioitssio sono stabiliti dalla L.
26/7/1975, n. 354 e dal relativo regolamento dicez®ne, approvato con D.P.R.
29/4/1976, n. 431, nonché dalla Circolare n. 1TABdessorato alla Sanita e Servizi
Sociali della Regione Emilia-Romagna del 13/4/18%ccessive modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad@¥e essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dellinsediamento scolastico.

Art. 43
PALESTRE

Le palestre e gli altri locali adibiti ad attiviggnniche, fatta esclusione per quelle
scolastiche alle quali si applicano le disposizmeviste dal D.M. 18.12.1975, devono
soddisfare i seguenti requisiti igienico-edilizi:

a) l'altezza dei vani principali deve essere non iofer a m 3, con I'eccezione di
depositi, docce e servizi igienici, per i quali @raessa un’altezza minima di m
2,40;

b) i pavimenti devono essere di materiale facilmeatalbile e disinfettabile e le pareti
devono essere rivestite con materiale di facil&zufino ad un’altezza di m 2;

c) l'area adibita agli esercizi ginnici deve essele tta garantire almeno mq 4 per ogni
utente e, comunque , la sua superficie complesgingouo essere inferiore a mq 50;

d) e ammessa la realizzazione di zone organizzatexn b

e) tutti i locali destinati a spogliatoi devono esstEmiti di un'adeguata ventilazione e
ventilazione naturale non inferiore a 1/12 con ewmentuale ventilazione artificiale
di supporto.

Le palestre e gli altri locali adibiti ad attiviinnica devono avere la seguente
dotazione minima di servizi:

f) spogliatoi per gli utenti, distinti per sesso @uiensioni proporzionate alla
capienza;

g) unita igieniche, distinte per sesso: almeno un wgni 20 utenti, calcolati sulla
superficie della palestra o, nel caso di palegiexializzate in attrezzistica, in base
al numero effettivo di postazioni;

h) docce distinte per sesso: almeno una ogni 10 ulemizona docce deve comunicare
con uno spazio provvisto di termoventilatori acaacalda o asciugacapelli idonei
sotto il profilo della sicurezza e in numero adegua

i) un armadietto di pronto soccorso contenente prasigdico-chirurgici di primo
intervento, collocato in un locale idoneo;

j) un locale per il deposito delle attrezzature sperti
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| requisiti dei locali ad uso del personale sfissati dalla normativa vigente in
materia di igiene del lavoro.

L'apertura delle e le trasformazioni dell'attivita essere sono soggette a
comunicazione al Servizio di Igiene e Sanita Pwiabli

Art. 44
OSPEDALI E CASE DI CURA

Per le costruzioni di ricovero ospedaliero gestidosoggetti pubblici i requisiti
edilizi sono stabiliti dal D.C.G. 20/7/1939.

Per le case di cura privata valgono le norme diaubD.M. 5/8/1977 e alle
LL.RR. 2/1980 e 10/1985 e successive integraaanodificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad8¥je essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dellinsediamento scolastico.

Art. 45
STRUTTURE SOCIO-ASSISTENZIALI E SOCIO-SANITARIE

Per le strutture residenziali e semiresidenziali partatori di handicap e per
anziani, ivi comprese le residenze sanitarie asw#li (R.S.A.), i requisiti sono
stabiliti dalla Delibera del Consiglio Regionale 560 dell'11/7/1991 e successive
integrazioni e modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad@te essere presentata una
valutazione previsionale di clima acustico dellarenteressata alla realizzazione
dellinsediamento scolastico.

Alle strutture destinate alla riabilitazione ed m@@inserimento sociale dei
tossicodipendenti gestite dagli enti ausiliari terall'iscrizione all’Albo di cui all'art.
116 del DPR 309/1990, si applicano le norme previilla Delibera del Consiglio
Regionale n. 1857 del 2/2/1994 e dalle successnm®I@ri e note Regionali applicative
ed esplicative.

Art. 46
FARMACIE

I locali destinati a farmacia devono possederguseti requisiti:

a) essere sufficientemente spaziosi e mantenuti imetcondizioni di ordine e di
pulizia;

b) disporre di propri servizi igienici e di armadietpogliatoi per il personale;

c) disporre di un adeguato retro e di aperture atteassicurare aerazione ed
illuminazione naturale;

d) un magazzino deposito per i farmaci ubicato anchéocali sotterranei, purche
siano, con mezzi naturali o con sistemi artificiahssicurate condizioni
microclimatiche idonee alla buona conservaziondatetaco;

e) altezza dei locali corrispondente alle prescrizelia normativa vigente in materia
di igiene del lavoro. Sono ammessi soppalchi saoldocali aventi luce ed aria
direttamente dall’esterno e che siano alti almeno5nl soppalchi devono avere
comodo accesso, la loro superficie non potra soperamplessivamente un terzo
della superficie del locale e la loro altezza ldbron dovra essere inferiore a mt. 2.

La farmacia dovra essere dotata della seguenez zditiura:
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f) frigorifero ed armadi termostatici;

g) un piano di appoggio per preparazioni galenichetdodi cappa di raccolta dei
vapori collegata, di norma, con condotto autonomo edalazione sfociante
all'esterno, in posizioni che non arrechi dannoaestia al vicinato e di ogni altro
sistema di aspirazione previsto dalla vigente Fagpea Ufficiale;

h) degli strumenti e attrezzature previste dalla vigérarmacopea Ufficiale.

Art. 47
DEPOSITI E MAGAZZINI DI PRODOTTI FARMACEUTICI
E DI PRESIDI MEDICO-CHIRURGICI

| locali adibiti a deposito e magazzino di prodddrmaceutici e di presidi
medico-chirurgici devono possedere i seguenti stjui

a) essere aerati, esenti da umidita e provvisti desme diretto da uno spazio pubbilico,
in modo da assicurare la sorveglianza da parte degini di vigilanza;

b) essere mantenuti in buone condizioni di ordine pulizia ed essere attrezzati con
armadi o camere termostatiche, per la conservadienprodotti deperibili, secondo
le norme della Farmacopea Ufficiale.

Gli ambienti destinati al personale devono corngfere alla normativa vigente in
materia di igiene del lavoro.

La direzione di tali depositi deve essere assuségondo quanto previsto dal
T.U.LL.SS. art. 188/bis, da un laureato in chimfiaemaceutica o farmacia, iscritto
all'Albo professionale, il quale ne assume la raspbilita ai fini igienico-sanitari;

c) avere pareti lavabili,

d) sistemi di protezione contro insetti o animali macidirettamente illuminati e
ventilati dall' esterno con superficie finestragailsile non inferiore a 1/12 della
superficie del pavimento;

e) temperatura non superiore ai 30°C;

f) essere dotati di spogliatoio, w.c. per il persomaticcetta lavaocchi.

Art. 48
ATTIVITA DI BARBIERE, PARRUCCHIERE ED ESTETISTA

| locali in cui si esercitano le attivita di barl®e parrucchiere ed estetista,
devono corrispondere alle caratteristiche dimeradiad igieniche previste dai relativi
regolamenti comunali, ai sensi delle Leggi 14/28,96. 161, 23/12/1970, n. 1142,
4/1/1990, n. 1 e dell'art. 20 del presente regotame

Art. 49
LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO

Per i locali di pubblico spettacolo si applica gieaprevisto dalla Circolare del
Ministero Lavori Pubblici 16/51 e successive ingyoni e modificazioni, nonché alla
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normativa sulle barriere architettoniche, e all&®.L27.4.1990 n. 35, per quanto
applicabile.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commadd¥ra essere presentata una
previsione di impatto acustico relativa alla resdizione dell'insediamento e di
eventuali potenziamenti di situazioni esistenti.

Art. 50
IMPIANTI SPORTIVI

Per gli impianti sportivi si applicano le normel deecreto Ministeriale
25.8.1989 inerente tutte le discipline regolatendame approvate dalle federazioni
sportive nazionali riconosciute dal CONI.

Per altre discipline si procedera in analogia.

Per gli impianti sportivi di capienza complessiwderiore alle 100 persone, le
dotazioni igieniche per il pubblico vengono cosibdite: un servizio igienico per le
donne, uno per gli uomini; devono essere presemtiglsatoi e servizi con le
caratteristiche definite dal D.M. 25.8.1989 peraglleti. Per sport non di squadra, quali
il tennis, la dotazione di servizi per gli atletstabilisce in analogia con quanto indicato
dal presente regolamento per i locali di lavoro.

Si deve dare applicazione a quanto previsto dal b. 35 del 27.4.1990 e
D.M. 18/3/1996.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commad@¥ra essere presentata una
previsione di impatto acustico relativa alla resdizione dell'insediamento e di
eventuali potenziamenti di situazioni esistenti.
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Capo VI - Piscine

Art. 51
CLASSIFICAZIONE E DEFINIZIONE

Si definisce piscina un complesso attrezzato péalaeazione che comporti la
presenza di uno o piu bacini artificiali utilizzgber attivita ricreative, formative,
sportive e terapeutiche, esercitate nell'acquaeocoid nei bacini stessi.

In base alla loro destinazione le piscine si dggtono in impianti di uso privato,
collettivo e pubblico.

Le piscine sono di uso privato quando l'utilizzaviame sotto la responsabilita
diretta del proprietario o dei proprietari congaminte ed € limitato ai proprietari e ai
loro familiari .

Le piscine sono di uso collettivo quando sono asmesstrutture collettive quali
condomini, residence, multiproprieta, alberghi, parg, circoli sportivi, villaggi
turistici, scuole, caserme ed altre istituzioniitam e sono fruibili solo dagli utenti delle
predette strutture.

Sono invece di uso pubblico le piscine a cui chuenguo liberamente accedere,
a pagamento o meno.

Per tutti gli impianti natatori I'allontanamentolee smaltimento delle acque di
rifiuto, ivi comprese quelle derivanti dal funzignanto degli impianti di alimentazione
delle vasche, deve realizzarsi in conformita deiigenti norme sulla tutela delle acque
dall'inquinamento.

Tutti gli impianti di nuova costruzione dovranna@gentare le caratteristiche e i
requisiti strutturali indicati negli articoli defrg@sente capo.

Art. 52
CARATTERISTICHE DEI BACINI DI USO PUBBLICO E COLLET TIVO

| bacini di uso pubblico e collettivo devono rigigere alle seguenti
caratteristiche:

Dimensionamento delle vasche

Nelle vasche per bambini, con profondita max cmib@umero di frequentatori
deve essere calcolato in ragione di mq 1,5 di $peatacqua per persona.

In tutte le altre vasche il numero massimo di fexgatori deve essere calcolato in
ragione di mq 2 di specchio d'acqua per persona.

Morfologia delle vasche

La conformazione planimetrica delle vasche devargae la sicurezza dei bagnanti
e consentire comungue un facile controllo visivotulie le parti del bacino al
personale di vigilanza.

La conformazione delle vasche deve, inoltre, asafeuuna completa, uniforme e
continua circolazione dell'acqua in tutte le pdeti bacino.

Le pareti delle vasche debbono avere caratterestiolstruttive tali da non costituire
pericolo per la sicurezza dei bagnanti. Le evenfualse di fondo dovranno essere
dotate di griglie fisse e non amovibili.
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Per tutte le vasche, nelle zone con profondita &#ma 1,80, la pendenza del fondo
non deve superare il limite dell'8%.

Sistemi di tracimazione

Si intende per acqua di tracimazione quella raaamdin sfioro non dipendente dalle
variazioni di livello per la presenza dei bagnamtg dovuta alla portata di ricircolo,

al reintegro ed ai fattori naturali accidentalioggia, vento, etc.).

Tutte le vasche debbono essere fornite di un satéintracimazione delle acque
costituito da canali sfioratori perimetrali e/o dlmmer incassati nelle pareti al
livello del pelo dell'acqua del bacino.

Il sistema di tracimazione con canali sfioratolign® essi incassati nelle parti
verticali che sul bordo orizzontale della vascajedessere obbligatorio per tutte le
piscine con superficie superiore a mq.200 e desereglisposto almeno sui due lati
piu lunghi per piscine rettangolari. Per piscinefalime diverse lo sfioro deve

interessare almeno il 75% del perimetro della vasca

Per piscine con superficie di vasca inferiore a 20 possono essere utilizzati
skimmer nel rapporto di uno ogni mq 25 di supeefidi vasca.

| canali sfioratori ed eventuali vasche di comperestupero debbono essere rivestiti
con materiali impermeabili e conformati in modoad@sentire una facile pulizia. Le

acque di lavaggio del bordo vasca non debbonoidethel canale sfioratore.

Scale e mancorrenti

Quando il dislivello tra bordo della vasca e forslgperi i cm 60 € necessario
prevedere una o piu scalette o gradini incassaglazione alla conformazione della
vasca.

Le scalette debbono essere munite di mancorredeldono essere rigidamente
ancorate alla struttura della vasca.

Qualita dei materiali

Sia il fondo che le pareti della vasca debbonoresdiecolore chiaro, rifiniti con
materiale impermeabile e resistente all'azione adenuni disinfettanti. Tutti gli
spazi percorribili a piedi nudi debbono avere sfigier antisdrucciolevole. |
materiali in metallo devono resistere alla corrosio

Marcature

Debbono essere apposte marcature sul bordo delta wadicanti i valori minimi e
massimi della profondita; inoltre debbono esseldesziate a mezzo di marcatura
le perimetrazioni in corrispondenza delle quali iae una variazione della
pendenza del fondo.

Presidi di bonifica dei frequentatori

L'accesso alle aree delle attivita balneatorie dewenire attraverso un passaggio
obbligato lungo il quale va disposta una vasca ded, lunga almeno m 2 ,
alimentata in modo continuo con acqua contenente amuzione disinfettante e
dotata di docce a zampilli.
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Tale vasca deve essere realizzata dimensionalneestaitturalmente in modo da
rendere obbligatoria la doccia e limmersione catgpldei piedi, compresi dli
zoccoli, nella soluzione stessa; deve avere ueitatdi almeno cm 16.

Spazi perimetrali intorno alla vasca

Nelle piscine debbono essere previsti spazi piami @i ostacoli transitabili lungo

tutto il perimetro della vasca (banchine perimétrdi larghezza non inferiore in
ogni puntoam 2.

Le banchine perimetrali debbono avere una idoneagea per l'allontanamento
delle acque; tale acqua deve essere direttamenteogiata in fogna senza
possibilita di immissione in vasca o nel sistemédilicolo.

Spazi direttamente connessi alle attivita natatorie

E necessario prevedere spazi comunque distribuitiditettamente connessi allo
specchio d'acqua tali da consentire la sosta eéguéntatori.

Ove previsti, gli spazi relativi ad attivita acoess praticabili dai frequentatori
debbono essere accessibili solo a piedi nudi eepless idonee caratteristiche
igienico-ambientali per assicurare condizioni dippa, comfort e sicurezza.

Nelle piscine all'aperto lo spazio da destinarelarsaim dovra avere una superficie
non inferiore a due volte I'area dello specchicaiia.

Delimitazione spazi di attivita

Gli spazi perimetrali intorno alla vasca e quelliettamente connessi alle attivita
natatorie e di balneazione debbono essere delirddatin elemento di separazione
invalicabile dalle zone limitrofe.

Altezza vano vasca

L'altezza del vano vasca, negli impianti coperisurata dal pelo libero dell'acqua,
dovra risultare non inferiore in ogni punto a m(,5

Spazi per gli spettatori

Ove sia presente una sezione per il pubblico comierge posti per spettatori, gli
spazi accessori, i servizi igienici, le aree eericprsi destinati al pubblico debbono
essere indipendenti e separati da quelli destaiaftiequentatori delle vasche. Per
quanto riguarda le caratteristiche dell'area daettiml pubblico vanno rispettate le
norme di sicurezza emanate dal Ministero dell'mieSe prevista una tribuna per il
pubblico in corrispondenza degli invasi, dovra essgpportunamente separata da
questi e dotata di apposito parapetto con bancgler®re di dimensioni sufficienti
ad impedire la caduta accidentale di oggetti opdrazia nella zona della vasca. A
tale tribuna il pubblico avra accesso con divietdudhare e di consumo di generi
alimentari e bevande. Se previsto un bar dovraessgbile senza alcuna possibilita
di contiguita diretta con la zona degli invasi. Nelso di contiguita tra l'area



24

riservata al pubblico e quella destinata ai fre¢gteni delle vasche, va previsto un
elemento di separazione in grado di evitare passaggntrollati attraverso le due
zone. E necessario inoltre evitare che le acqlaveggio delle superfici destinate al
pubblico possano rifluire verso l'area di pertireedei frequentatori; a questo scopo
si devono adottare opportuni sistemi di intercédta per il convogliamento e la
raccolta delle acque di lavaggio.

Art. 53
SPOGLIATOI

Negli impianti aperti al pubblico dovranno essenevgsti un numero di
spogliatoi o posti spogliatoio, non inferiore al2@er impianti stagionali scoperti, del
numero massimo degli utenti calcolato sulla camedei bacini e distinti per sesso,
considerando una uguale presenza di uomini e ddhpeoporzionamento di cui al
comma precedente si applica agli spogliatoi usatiazione, che possono essere sia del
tipo singolo sia del tipo comune.

Un posto spogliatoio equivale ad una cabina singpfger gli spogliatoi comuni,
amg 1,6, e l'altezza interna non deve esserdganéea m 2,40.

Le cabine per gli spogliatoi singoli debbono aveaeeti verticali distaccate dal
pavimento per un‘altezza non inferiore a cm 20agsicurare una facile pulizia anche
con l'uso di idranti.

Il pavimento degli spogliatoi deve essere rivestiion materiali resistenti
all'azione dei disinfettanti in uso, impermeabdi &tisdrucciolevoli; esso dovra essere
fornito di griglie di scarico in grado di smaltir@pidamente le acque di lavaggio.

Nelle strutture coperte dovranno inoltre esserevigtie un numero di
asciugacapelli, pari a quello degli spogliatoi.

Art. 54
SERVIZI IGIENICI

Nelle strutture di uso collettivo deve essere mtevalmeno un vc ed una doccia
di tipo chiudibile per sesso nelle immediate vicpa della piscina.

Nelle strutture aperte al pubblico dovranno espeegisti almeno: un vc ed un
lavabo ogni 30 frequentatori ed una doccia ogrniréQuentatori, di cui il 50% a box. In
ogni caso vanno previsti due settori distinti pess® e proporzionati, considerando
un'‘eguale presenza di uomini e donne con un numérono di un vc, 1 doccia ed 1
lavabo per settore e dotati di erogatori di sap®igonei sistemi per I'asciugatura delle
mani.

| servizi igienici e gli spogliatoi dovranno essdieettamente illuminati e aerati
dall'esterno con RI= RV non inferiore a 1/12 dsligerficie in pianta.

Art. 55
IGIENE DELL'AMBIENTE

A. Classificazione e requisiti delle acque utilizza

1. L'acqua di approvvigionamento, che e quella ui@iazper l'alimentazione delle
vasche, riempimento e reintegro, deve possedsta,dccezione per la temperatura,
tutti i requisiti di potabilita previsti dalle vigei norme. Sono escluse le piscine
alimentate ad acqua salata.
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2. L'acqua di immissione in vasca € quella costitsitadall'acqua di ricircolo che da
quella di reintegro opportunamente trattate pecasse i necessari requisiti.

3. L'acqua contenuta in vasca e quella presente seidaatatorio e pertanto a diretto
contatto con i bagnanti.

Le caratteristiche chimico-fisiche e batteriologicbelle acque utilizzate, ad
esclusione di quelle salate, dovranno essere montbquanto stabilito dalla Circolare
n. 128 del 16/7/1971, Circolare n. 86 del 15/6/1@7@ella Circolare n. 32 Regione
Emilia Romagna del 28/7/1994.

Per gli impianti di nuova realizzazione aliment@d acqua salata, dovra essere
presentata, contestualmente al progetto edilizettadliata documentazione tecnica,
inerente le caratteristiche impiantistiche e dtrdtione/disinfezione che saranno
valutate dal competente Servizio di Igiene e SdPutblica dellAzienda USL.

Nelle piscine di uso pubblico e/o collettivo, §a@ contenuta in vasca dovra
comunque rispettare i seguenti parametri:

Parametri batteriologici Concentrazione max ammissibile
Coliformi totali 0/100 ml

Streptococchi fecali 0/100 ml

Computo delle colonie su Agar a 36°C 200/ ml

Le metodiche analitiche sono quelle indicate né#é@ato Il al DPR 24/5/1988 n° 236.

Parametri chimici Valore massimo ammissibile
pH 6,5-8,5
Torbidita 3 mg/l Si®
Sostanza Organica 1 mg/l 02
oltre il contenuto dell'acqua di approvig.to
NH, + 0,5 mg/l NH4 +
NO; - non rilevabile (come NQ )
Cloro attivo libero 0,5-1,0 ppm Gbper pH 6,5+ 7,5
0,7-1,2 ppm CI2 per pH 7558,5
Cloro attivo combinato 0,3 ppmier pH 6,5+ 7,5
0,5 ppm Glper pH 7,5- 8,5
Cloruri 50 mg/I Cl oltre il contenuto

dell'acqua di approvvigionamento

Le metodiche da utilizzare sono quelle indicatd'alkelgato Il del DPR 24/5/1988
n.236

Temperatura (escluse le vasche scoperte):

Vasche bambini ..........cccciii 26°C-30°C
Altre vasche .........ccoceeeeiiiiiiieniiii e 25°C-28°C
B. Requisiti termoigronometrici e di ventilazione

Per le piscine coperte, nella sezione delle adtimdtatorie e di balneazione, la
temperatura dell'aria dovra risultare non inferiali@a temperatura dell'acqua in vasca.
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L'umidita relativa dell'aria non dovra superarengssun caso il valore limite del 70%.
La velocita dell'aria in corrispondenza delle zaoiézzate dai frequentatori non dovra
risultare superiore a 0,15 m/s e dovra assicutarsicambio di aria esterna di almeno
20 mc/h per metro quadrato di vasca. Nelle altreezdestinate ai frequentatori
(spogliatoi, servizi igienici, pronto soccorso)téanperatura dell'aria dovra risultare non
inferiore a 24°C, assicurando un ricambio dell'ana inferiore a 4 volumi/h.

C. Requisiti illuminotecnici

Nelle sezioni delle attivita natatorie e di balrieae lilluminazione artificiale
dovra assicurare condizioni di visibilita tali dargntire la sicurezza dei frequentatori ed
il controllo da parte del personale.

D. Requisiti acustici

Nella sezione delle attivita natatorie e di balm@ae delle piscine coperte, il
tempo di riverberazione non dovra in nessun pussere superiore a 1,6 sec. Il livello
di rumore, generato dagli impianti e da altre sotigastallate, non deve superare il
limite di 50 dBA, commisurato come livello massimmbientale.

Ai sensi della Legge n, 447/1995, art. 8 commap2t, gli impianti natatori di
uso collettivo e pubblico dovra essere presentatavalutazione di impatto acustico
comprovante il rispetto dei limiti di zona.

Art. 56
CARATTERISTICHE IMPIANTI TECNICI

Tutti gli impianti e relativi accessi debbono essdacilmente identificabili
attraverso segnaletiche che ne indichino la furezioba loro distribuzione deve
rispondere a criteri di ordine e razionalita pesi@gare una facile sorveglianza e
manutenzione.

Per quanto possibile debbono adottarsi sisteminaatioi di controllo e di
manovra degli impianti tecnologici.

A. CIRCOLAZIONE DELL’ACQUA NELLE VASCHE

Le canalizzazioni di immissione e di ripresa detjlaa nelle vasche debbono
essere predisposte in modo che in ogni parte delza l'acqua venga di continuo
riciclata e non si creino zone di ristagno.

La temperatura dell'acqua in vasca deve risultarfoune in tutto il bacino. |
prodotti disinfettanti e gli altri additivi debbontsultare uniformemente distribuiti nella
massa d'acqua, in quantita tali da assicurarec@liaa stessa i requisiti richiesti dal
presente Regolamento.

B. RICICLI

L'acqua di ogni vasca deve essere completamentdate nell'impianto di
trattamento rispettando i seguenti tempi massimi:
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Tipo di vasca Tempi massimi di riciglo
- vasche per bambini (h max 60 cm) 1 ora

- vasche ricreative e di addestramento al nuoto ore4

- vasche ricreative attrezzate (idroscivoli) 3 ore

C. REINTEGRI E RINNOVI

Nelle piscine per le quali il numero giornalieroi diequentatori € valutabile,
deve essere immessa nelle vasche una quantitguh acreintegro, giornalmente e con
uniforme continuita, pari ad almeno 30 litri peduentatore.

Nelle piscine per le quali I'attivita balneatorianné programmabile, deve essere
immessa nelle vasche, giornalmente e con unifomnéirwita, una quantita d'acqua di
reintegro pari ad almeno il 5% del volume d'acqueasca.

Ai sensi della Legge n. 319/1976 e successive noadibni ed integrazioni,
dovra essere richiesta ed ottenuta la prescriti@riamazione allo scarico delle acque
prima di iniziare I'attivita.

D. ALIMENTAZIONE DELLE VASCHE

Le acque di ricircolo possono essere trattate imnino impianto a condizione
che ogni vasca possegga il proprio dispositivo ldnentazione dell'acqua e che
I'apporto di disinfettante corrisponda ai fabbisadglle singole vasche.

Debbono essere previsti dispositivi per il facimtollo delle portate per ogni
singola vasca ed il prelievo di campioni di acqeagnalisi: dalla tubatura dell'acqua di
approvvigionamento, dalla tubatura dell'acqua dnigssione all'entrata in vasca, dalla
tubatura dell'acqua di riciclo all'uscita dalla eas

E. POMPE

Le pompe di circolazione in servizio debbono esgeraimero pari a quello dei
filtri.

Deve essere comunque installato un numero supptareendi pompe
predisposte per una rapida attivazione ed atteamfyge una adeguata riserva.

F. FILTRI

Il numero delle unita filtranti in servizio &€ sublarato alle dimensioni ed alle
caratteristiche dell'impianto ed in ogni caso nawrd essere inferiore a 2; dovranno
essere installate apparecchiature idonee per ftaovento dell'efficienza del filtro.
L'acqua di risciacquo deve essere scaricata inocmitf alle vigenti norme sulla tutela
delle acque dall'inquinamento.

G. DISINFEZIONE

L'acqua da immettere in vasca deve contenere ast@rgza disinfettante ad
azione residua. Le apparecchiature per il dosaggiodisinfettanti debbono essere
preferibilmente di tipo automatico con dispositidonei a registrare e regolare in
continuo il mantenimento delle concentrazioni intposgli agenti disinfettanti
nell'acqua delle singole vasche.



28

Deposito materiali

| materiali per la pulizia, per la disinfezione aeriale ed i prodotti chimici
impiegati per il trattamento dell'acqua devono essenservati in appositi locali asciutti
ed aerati. | prodotti chimici impiegati per il tt@ainento dellacqua devono essere
conservati nelle loro confezioni originali. 1 masd#r di consumo debbono risultare
approvvigionati in quantita tale da assicurare imalsiasi momento una scorta
sufficiente a coprire le esigenze di impiego.

Art. 57
LOCALE DI PRONTO SOCCORSO

Ogni piscina di uso pubblico deve essere dotatagiresidio di primo soccorso
ad uso esclusivo dei frequentatori; esso e castitia un ambiente di almeno 9 mq per
consentire prestazioni di soccorso ad infortunati.

Nel locale di primo soccorso i farmaci di primo iiego ed il materiale di
medicazione devono risultare immediatamente uéibdg, le apparecchiature mediche
devono essere mantenute sempre in efficienza.

In particolare si deve assicurare la disponibditalmeno:

a) farmaci di primo impiego atti a far fronte and@ioni critiche rapidamente
controllabili;
b) materiali di medicazione;
c) strumentario per intervento di primo soccogsalone Ambu, apribocca, bombola di
Ossigeno, coperta, sfigmomanometro).
Il locale adibito a primo soccorso deve essere rahiante segnalato ed
agevolmente accessibile dalla vasca e deve corsdmtiapida e facile comunicazione
con l'esterno attraverso percorsi agibili anchelompiego di lettighe.

Art. 58
DOTAZIONE DI PERSONALE, DI ATTREZZATURE E MATERIALI
PER IMPIANTI COLLETTIVI O APERTI AL PUBBLICO

Ai fini delligiene, della sicurezza e della funmaita delle piscine si
individuano le seguenti figure professionali di igteri:

a) responsabile della piscina;

b) assistente bagnanti;

c) addetto agli impianti tecnologici;

d) personale per le prestazioni di primo soccorso.

Il responsabile della piscina risponde giuridicateead amministrativamente
della gestione dell'impianto. Durante il periodofdhzionamento della piscina deve
essere assicurata la presenza del responsabildtoadbersona all'uopo incaricata.

L'assistente bagnanti, abilitato alle operaziorsalvataggio e di primo soccorso
ai sensi della normativa vigente, vigila gli spperimetrali intorno alla vasca. In ogni
piscina dovra essere assicurata la presenza candinalmeno un assistente bagnanti.
Per gli impianti di uso pubblico dovra comunqueeessrispettato quanto prescritto
dall'autorizzazione all'apertura.

Nel periodo di utilizzazione delle vasche per codii addestramento,
allenamento sportivo o gare € sufficiente la preaeaal bordo vasca degli istruttori e/o
allenatori, purché abilitati alle operazioni divsthggio e primo soccorso.
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L'addetto agli impianti tecnologici ha il compitoi darantire il corretto
funzionamento degli impianti. Il sopracitato conepfiuo essere assicurato, anche con
appositi contratti, da ditte esterne che garantisean pronto intervento.

Le prestazioni di primo soccorso devono esserecwwsse, durante tutto il
periodo di funzionamento dellimpianto, da persendélla piscina che dovra essere
all'uopo formato, attraverso uno specifico addestrato teorico - pratico, in ossequio
alle vigenti disposizioni in materia sia nazioraie regionali.

In adiacenza del bordo vasca devono essere pakfipasizione, per un loro
pronto impiego, salvagenti regolamentari dotatudie di recupero.

Art. 59
GESTIONE

In tutti gli ambienti della piscina, quotidianamenteve essere praticata una
accurata pulizia con allontanamento di ogni rifiltiella sezione per le attivita natatorie
e nei servizi igienici, in particolare nelle zorengpercorsi a piedi nudi, la pulizia, che
deve estendersi anche alle superfici verticali,edessere completata da una accurata
disinfezione giornaliera, utilizzando soluzioniidiettanti che corrispondano a requisiti
di efficacia e di innocuita. Nei percorsi a piedidne vietato I'uso di stuoie o tappeti di
qualsiasi tipo.

Ogni piscina deve essere dotata di attrezzatuneesl@lla pulizia del fondo e
delle pareti della vasca, a vasca piena, nonchatttkzzature per l'asportazione di
materiali galleggianti.

Nella piscina debbono essere collocati contendsgpiortabili, per rifiuti solidi, in
numero adeguato.

All'ingresso dell'impianto deve essere esposto, Wsibile, il regolamento
relativo al comportamento dei frequentatori. Quegtima di accedere alle vasche,
debbono sottoporsi ad accurata doccia. Nei pereoggedi nudi e obbligatorio per i
frequentatori I'uso di zoccoli di legno o ciabadtidi plastica 0 gomma; scarpette da
ginnastica sono consentite solo al personale dizeper uso esclusivo durante I'orario
di lavoro. L'osservanza degli obblighi sopra desai demandata al responsabile della
piscina.

Il responsabile della gestione della piscina daveare la tenuta di un registro

relativo a ciascuna vasca dell'impianto. Detto stegi deve essere quotidianamente
aggiornato, conservato all'interno della piscindigponibile in caso di controllo e/o
ispezione.
In tale registro, oltre alle caratteristiche teonfanzionali dell'impianto, devono essere
riportati: la quantita totale giornaliera delle e sostanze utilizzate per il trattamento
dell'acqua o la disinfezione delle superfici, legzioni effettuate e la verifica di pH e
Cloro libero da effettuare e registrare ogni 3dirapertura.

Per le piscine ad uso pubblico dovra inoltre esseggstrato il numero dei
frequentatori.
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TITOLO I

IGIENE DELL'AMBIENTE FISICO

Capo | - Scarichi

Art. 60
DEFLUSSO DELLE ACQUE

E' vietata I'esecuzione di lavori nel sottosuolwme ostacolino in qualsiasi modo
il normale deflusso delle acque sotterranee.

| bacini per la raccolta di acque ad uso agricoidustriale o sportivo, oltre a
qguanto disposto negli articoli che seguono persi specificatamente previsti, debbono
avere le pareti ed il fondo costruiti in modo cleisipedito l'impaludamento dei terreni
circostanti.

Da parte dei proprietari dovranno essere usatiadorezzi di disinfestazional
fine di evitare la moltiplicazione di insetti.

| titolari delle attivita di cui agli artt. 63 geguenti debbono, ai sensi della L.
n. 319/1976 e successive modificazioni ed integrazinonché della L. R. n. 7/1983 e
successive modificazioni ed integrazioni, chiedece ottenere I'autorizzazione allo
scarico prima di iniziare I'attivita.

Art. 61
SMALTIMENTO DEI FANGHI BIOLOGICI
PROVENIENTI DA FOSSE SETTICHE O BIOLOGICHE

Lo smaltimento di fanghi biologici e liquami, proventi da fosse settiche o
Imhoff 0 pozzi neri a tenuta, deve avvenire prasgmanti autorizzati.

Lo smaltimento sul terreno agricolo a scopo fexzdinte e vietato per i liquami
provenienti da fosse settiche o di tipo Imhoff azzioneri a tenuta. E' ammesso lo
smaltimento su terreno agricolo di fanghi biologiel rispetto di quanto stabilito con |l
Decreto Legislativo n. 99/1992.

Art. 62
DIVIETO DI UTILIZZARE DETERGENTI IN TORRENTI E CORS | D'ACQUA

E’ vietato compiere qualsiasi operazione che compatilizzo di detergenti,
saponi, 0 sostanze comunqgue contenenti tensiosiiié rive o nei corsi d’acqua.
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Capo Il — Allevamenti e altre strutture di sanita
animale soggette a vigilanza

Art. 63
ALLEVAMENTI ZOOTECNICI

Per allevamento zootecnico si intende qualsiagivathento di animali che
produce beni o servizi destinati al mercato, ivinpoesi gli allevamenti di selvaggina,
animali da pelliccia, maneggi, elicicoltura, badfiara, lombrichicoltura e altri (struzzi,
daini, ecc.) stazioni di sosta con esclusione ddtgvamenti familiari di polli e conigli
che producono beni per I'autoconsumo.

Chiunque attivi un allevamento, anche temporaneéanimali non destinati
all'autoconsumo, deve essere in possesso di tettautorizzazioni previste dalla
normativa vigente.

Allo stesso obbligo sono tenuti i conduttori di pemi per animali, di canili e di
gattili pubblici e privati.

Gli allevamenti non sono ammessi nelle zone defiarbane dal P.R.G.

L'apertura di allevamenti e di ricoveri di animalii qualsiasi specie, ad
eccezione di quelli previsti dal comma seguentepisentita al di fuori delle zone
urbane e comunqgue indicativamente a distanza nMenare a m 250 dai confini di
dette zone e dovra essere osservata la distaratmeino m. 30 dalle strade pubbliche e
di m 100 da abitazioni di terzi.

L'apertura di allevamenti suini, di larve di masmarnaria ed avicoli € consentita
nelle localita situate al di fuori delle zone urbacomunque a distanza non inferiore a
m 2000 dai confini esterni di dette zone e a m 88e frazioni e dai nuclei abitati e
dovra essere osservata la distanza di almeno nalk©sirade pubbliche e di m 200 da
abitazioni di terzi.

Art. 64
ALLEVAMENTI E RICOVERI DI ANIMALI IN GENERE

| ricoveri devono assicurare agli animali condiziambientali favorevoli alle
loro esigenze fisiologiche e produttive, nel rispetelle norme sul benessere animale.
Devono inoltre consentire, oltre ad un sufficiemgaro dalle avversita climatiche,
I'esecuzione comoda, igienica e tempestiva di tatteanualita sanitarie e di profilassi
con adeguate strutture di cattura e contenimettte, che degli interventi richiesti per il
buon andamento dell'allevamento stesso come alanemnie, abbeverata, mungitura,
afflusso e ricambio d'aria, eliminazione ottimalelle deiezioni e sudiciume; deve
essere inoltre assicurata a cura del titolaretta klle mosche e la derattizzazione.
| ricoveri per animali devono inoltre avere i segieequisiti:
a) i pavimenti devono essere realizzati in materialisdrucciolevole e facilmente
lavabili;
b) le linee di raccolta e trasporto dei liguami dovraressere disposte in modo tale da
evitare il coinvolgimento di piu edifici. La rete iccolta degli scarichi deve essere
basata su uno schema che prevede per ogni ricaver@ccesso indipendente ai
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collettori principali, che devono essere esterrli adifici. Anche all'interno del
medesimo edificio & bene evitare il passaggioidabime da un reparto all'altro;

c) le stalle non debbono avere comunicazione diretta tocali di abitazione;

d) attorno al perimetro dell'allevamento deve ess@atpmato un filare alberato, di
protezione ambientale realizzato con idonee essahadto fusto;

e) la potenzialita dell'allevamento deve essere calaolper ciascuna classe
dimensionale dividendo la superficie utile di alevento (superficie di calpestio al
lordo di mangiatoia, muri perimetrali interni, zotliestazionamento provvisorio) per
i valori riportati nella tabella 1 della Circolaregionale n. 5404 del 10/10/1995,
applicativa della L.R. 50/1995 e successive intagra e modifiche;

f) dovra essere disponibile I'attrezzatura per ildav@a e la disinfezione;

g) dovra essere individuato un locale di isolamentalioquarantena, nettamente
separato dagli altri ambienti e dotato di scaraionomi per le acque di lavaggio e
per liquami.

Art. 65
ALLEVAMENTO DI ANIMALI DA PELLICCIA

L'attivazione di impianti per l'allevamento di amilnda pelliccia deve essere
autorizzata dal Comune previo parere favorevoleS#elizio Veterinario dellAzienda
U.S.L. competente. Gli animali devono godere dadeguato stato di benessere in detti
allevamenti.

| locali dove si preparano gli alimenti e dove soqede alla soppressione e
scuoiatura devono avere pavimenti e pareti finalwkza di 2 metri facilmente lavabili
e disinfettabili con angoli e spigoli arrotondatt@n chiusino sifonato al pavimento per
il deflusso delle acque di lavaggio.

L'attrezzatura per la preparazione degli alimerdved essere costantemente
tenuta in perfette condizioni igieniche.

Gli alimenti di origine animale destinati all'alim@zione dei visoni, volpi, ecc.
devono essere conservati a temperatura idonea.

Gli animali da pelliccia devono essere soppressimetodi eutanasici.

Le pelli grezze destinate alle concerie devono ressesportate in idonei
contenitori chiusi,autorizzati dal Servizio Veterinario dell’AziendaS.L., a tenuta
stagna facilmente lavabili, disinfettabili e maniBnin corrette condizioni igienico-
sanitarie.

Art. 66
DISCIPLINA IGIENICO-SANITARIA DELL'APICOLTURA

Il Servizio Veterinario dell’Azienda USL vigila dalattuazione degli interventi
sanitari e profilattici in materia di apicolturgpeomuove periodici accertamenti sanitari
sugli apiari, anche in collaborazione con gli eBkelle associazioni apicoltori.

| possessori di apiari di qualunque tipo sono teawgegnalarne il possesso al
Servizio Veterinario dell’Azienda U.S.L. competepé territorio, annualmente.

Gli apiari devono essere collocati a non menodlita metri rispetto:

a) alle civili abitazioni occupate da terzi;

b) agli edifici nei quali una o piu persone svolgda propria attivita, anche
temporaneamente;

c) alle strade statali, provinciali e comunaligadutostrade e alle ferrovie;
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Art. 67
DISCIPLINA IGIENICO-SANITARIA DELLA ELICICOLTURA

Gli allevamenti di chiocciole destinate all'alimaribne umana sono soggetti a
vigilanza veterinaria.

Gli allevatori sono tenuti a segnalare al ServiZaterinario qualunque episodio
di mortalita eccedente la norma.

Sono altresi tenuti a mantenere l'allevamento arée ad esso circostanti in
buone condizioni igieniche.

Art. 68
DISCIPLINA IGIENICO-SANITARIA DELLA LOMBRICHICOLTUR A

L'allevamento di lombrichi per la produzione di mézomposto e soggetto a
vigilanza veterinaria.

Le sostanze organiche utilizzate come substratd'sdegvamento non devono
essere fonte di propagazione di malattie infetiviffusive.

La maturazione del letame dovra avvenire in luagimformi ed ubicati secondo
le norme previste dall'art. 72 del presente Regefdm

L'allevatore & tenuto a mantenere l'allevamente arée ad esso circostanti in
buone condizioni igieniche.

Art. 69
ALLEVAMENTIITTICI

L'allevamento di specie ittiche e l'esercizio dgllasca a pagamento sono
regolamentati dalla L.R. n. 11 del 22.02.1993 eL.dal n. 29 del 16.08.1993.

Chiunque intenda iniziare una attivita per l'alleeto di pesce o di rane deve
darne comunicazione al Servizio Veterinario dellzieAda USL specificando la
localita, la superficie del terreno sommerso esureim ettari con allegata pianta
planimetrica, le specie ittiche che si intendonkevare, la presunta produzione, la
durata dell'attivita e il tipo di allevamento sg@endo, con apposita relazione, le
caratteristiche tecniche degli impianti che simaleno attivare.

Qualora le acque destinate alla itticoltura abbiaomunicazione con acque
pubbliche, nella pianta planimetrica dovranno esssgnalati | punti nei quali sono
collocate le griglie di separazione previste dll'@a6 della Legge Regionale n. 29 del
22/02/1993.

Il Servizio Veterinario dell'’Azienda USL effettueréontrolli periodici per
accertare le condizioni sanitarie delle acque gédste in allevamento.

Il titolare dell'autorizzazione dovra comunicare Srvizio Veterinario, con
almeno 24 ore di anticipo, la partenza dall'allegata delle varie partite di pesce
prodotto, affinché possano essere sottoposte aollonsanitario prima della loro
commercializzazione o destinazione alla lavorazione

Il pesce prodotto in allevamento puo essere vendueitamente al dettaglio a
norma di quanto previsto dalla Legge n. 59 del P9963 previa dichiarazione al
Comune del possesso dei requisiti previsti daltanadiva vigente.

La vendita in allevamento potra essere consentitheaalle condizioni sanitarie
previste per la vendita ambulante a posto fisguanto applicabili.
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Qualora in allevamento vengano prodotti pesci denroercializzarsi come
animali d'affezione (a scopo amatoriale), le mddali vendita e di ispezione dovranno
essere concordate col Servizio Veterinario deléAda USL.

Chiunque trasporta, a scopo di commercio, speiohdt deve essere munito di
dichiarazione di provenienza compilata dal titolamell'allevamento. Detta
dichiarazione, che ha validita 48 ore, ne consénimsporto e deve essere esibita a
richiesta degli organi di vigilanza.

La dichiarazione deve indicare.
a) allevamento di provenienza;
b) quantita di pesce ripartito per specie;
c) destinazione;
d) data di partenza e ora di carico;
e) generalita ed indirizzo del destinatario;
f) targa del mezzo di trasporto.

Art. 70
IMPIANTI INCUBAZIONE UOVA

L'attivazione degli impianti di incubazione delleva di pollame e soggetta ad
autorizzazione sanitaria da rilasciarsi da parte @emune su parere del Servizio
Veterinario, cui gli interessati devono rivolgerentinda, nella quale devono essere
indicati il numero e la capacita complessiva dalpianto, e corredata da pianta
planimetrica in scala 1:100, datata e firmata d#egnico abilitato.

Art. 71
NORME GENERALI PER LO SMALTIMENTO SUL SUOLO DEGLI
EFFLUENTI DI ALLEVAMENTO

Lo spandimento degli effluenti di allevamento, kepidi (liquami), che solidi
(letame) deve essere effettuato a distanza norniardea m 150 dei centri abitati, fuori
dalla zona di rispetto prevista dal D.P.R. 236/88 pozzi, sorgenti e punti di presa
delle acque da destinare al consumo umano e anzistdi sicurezza da corsi d'acqua
superficiali.

Lo spandimento deve essere seguito da interrameetopiu breve tempo
possibile e comungue non oltre le 24 ore.

E' vietato lo spandimento di deiezioni animali subli agricoli a coltivazione
orticola in atto ed i cui raccolti siano destinati essere consumati crudi da parte
dell'uomo.

Le operazioni di smaltimento dei liquami zootecrsigiterreno agricolo debbono
essere autorizzati ai sensi della L.R. n. 50/1995.

La distribuzione del liquame nel terreno deve aigemediante aspersione o
scorrimento o iniezione evitando in ogni caso feanindi ruscellamento e formazione
di aerosol e di impaludamento.

Devono essere rispettati i periodi di divieto temgb® di distribuzione sul suolo
dei liquami zootecnici previsti dalla Delibera CR0®/95.

Per tutti i materiali usati come ammendanti agriodiertilizzanti, suscettibili di
provocare esalazioni maleodoranti, valgono le piasaoi del presente articolo.
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Art. 72
PLATEE DI ACCUMULO LETAME

Gli allevamenti che producono deiezioni solideahee, polline, stallatico, ecc.),
devono essere dotate di platea di accumulo, red#izn conformita a quanto disposto
dalla Delibera CR 3003/95.

Le platee devono essere ubicate alle distanzeateddall'art. 19 della L.R. 7/83,
nonche a 50 m da strade e fuori dalle zone detispreviste dal D.P.R. 236/88 per
pozzi, sorgenti e punti di presa delle acque déardas al consumo umano a m 10 dal
piede esterno di scarpata dagli argini di fiunghia

La dislocazione delle platee non puo avveniren&ditho degli argini dei fiumi,
nelle aree soggette a periodiche e ripetute esmmaznelle aree di salvaguardia
dell'abitato previste dal PRG e nelle aree di gplaedia di edifici religiosi e dei
cimiteri.

Il presente articolo si applica anche alle stalleasta annesse ai macelli ed agli
accumuli di materiali fermentescibili sia ad usa@mistico che mangimistico.

Dovranno essere adottati tutti i provvedimenti aiti evitare fuoriuscite di
colaticci. Le vasche di raccolta delle deiezioevanho essere conformi alle norme
previste in materia, sono inoltre vietati "tropperp” installati sui contenitori di liquami
e gli accessi carrabili alle platee devono esseatizzati con contropendenze tali da
assicurare il contenimento del colaticcio.

Art. 73
CUMULI DI LETAME

| cumuli di letame, posti a distanza dall'allevarteenin attesa dello
spandimento, dovranno essere realizzati adottautiogti accorgimenti atti ad evitare
inconvenienti igienico-ambientali quali dilavamer&d inquinamento della falda e non
dovranno in alcun modo arrecare disturbo al vicinat

Art. 74
CONTENITORI PER LO STOCCAGGIO DEGLI EFFLUENTI DI
ALLEVAMENTO

La capacita utile complessiva dei contenitori pestioccaggio degli effluenti di
allevamento deve essere calcolata sulla base dpldenzialita massima
dell'allevamento. Per il calcolo del liguame e te¢aprodotti per ogni singola specie
animale, ad esclusione degli equini, si rimand@uwito 7 della Circolare Regionale
5404/95. Per quanto attiene agli allevamenti diallavl dimensionamento dei
contenitori deve tenere conto dei seguenti parametr

- per la frazione solida delle deiezioni deve essprevista una platea (con le
caratteristiche di cui all'art. 68) di almeno Or6§ per capo allevato.
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- per la frazione liquida (acque di lavaggio, uripercolato del letamaio) deve essere
previsto un pozzetto di almeno 0,35 mc per capevatb (riferito ad un letamaio
dimensionato in base al comma precedente).

Art. 75
TECNICHE COSTRUTTIVE DEI BACINI DI ACCUMULO

| bacini di accumulo di liquame devono essere zeati in conformita a quanto
stabilito dalla L.R. 50/95 e dalla Delibera CR 3@®® Oltre a quanto previsto dalla
citata normativa lungo il perimetro del bacino desgsere piantumata una idonea
alberatura o comunque realizzate adeguate fornpgotézione ambientale.

Art. 76
FIERE - CONCORSI - ESPOSIZIONI - GARE - MERCATI A C ARATTERE
OCCASIONALE O RICORRENTE - RADUNI E CONCENTRAMENTI Dl
ANIMALI

Le manifestazioni di cui al presente articolo devaogssere autorizzate dal
Comune su parere del Servizio Veterinario dell'Adee U.S.L. e dellARPA e sono
sottoposte a vigilanza veterinaria.

Tale autorizzazione, in caso di ricorrenza di pianifestazioni nel corso del
medesimo anno solare e nello stesso sito, puo rdgtea l'intero programma delle
manifestazioni

| luoghi dove si svolgono tali manifestazioni dawna essere sottoposti ad
accurata pulizia, a cura dell'ente organizzatoneamte le manifestazioni o al piu tardi
nel corso della giornata successiva.

| luoghi dovranno possedere requisiti idonei adicasare il benessere e la
custodia e il contenimento degli animali e la podish di porre in isolamento gli
animali infetti.

| responsabili sono tenuti a segnalare al Serviaerinario ogni caso di
malattia e mortalitd, nonché il nominativo del \fetario responsabile dell'assistenza
zooiatrica, disponibile per tutta la durata delanifestazione.

Art. 77
CANILI PRIVATI E PENSIONI PER ANIMALI D'AFFEZIONE

Chiunque intenda aprire, trasformare o trasferirecanile o comunque variare
le condizioni esistenti, deve richiedere l'autaizpne al Comune previo parere del
Servizio Veterinario dell’Azienda U.S.L. territdrizente competente.

Le modalita di inoltro della domanda di autorizoamg sono contenute
nell’allegato

| requisiti per i canili sono definiti dalla L.R/B88 e successive integrazioni e
modificazioni.
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Art. 78
DISCIPLINA IGIENICO SANITARIA DEI CIMITERI
PER PICCOLI ANIMALI D'AFFEZIONE

L'attivazione dei cimiteri per piccoli animali defione necessita
dell'autorizzazione del Comune previo parere favaeedel Servizio Veterinario.

| campi comuni destinati alla sepoltura per inuroagi devono essere ubicati in
suolo idoneo per la struttura geologica e mineiadger le proprieta meccaniche e
fisiche e per il livello della falda freatica. Ccasma fossa deve essere scavata a
profondita adeguata rispetto al piano di superfided cimitero e, dopo che vi sia
deposto I'animale, deve essere colmata in moddactexra scavata alla superficie sia
messa attorno alla cassa e quella affiorata gedfmndita venga alla superficie.

Per le inumazioni non & consentito l'uso di casseedallo, ma solo di legno.

Nei colombari destinati alla tumulazione ogni cadege essere posta in loculo
(o tumulo o nicchia) separato, scavato in rocci@matta o costruito con buona opera
muraria, intonacato all'interno con cemento.

Gli animali destinati alla tumulazione devono essacchiusi in casse a chiusura
ermetica.

Quando la morte € dovuta ad una delle malattigtinéediffusive di cui all'art. 1
del Regolamento di Polizia Veterinaria D.P.R. 8ofao 1954, n. 320, la carogna deve
essere incenerita.

La cremazione, metodo da preferire e da incentivaene eseguita in idoneo
impianto di incenerimento.

Le ceneri, derivanti dalla cremazione di ciascummafe devono essere raccolte
in apposita urna cineraria portante all'esternagdeeralita del proprietario, con le
caratteristiche segnaletiche dell'animale. Nel ®mi deve essere predisposto un
colombario per raccogliere queste urne. Le urns@us essere accolte presso i singoli
proprietari.

Art. 79
COMMERCIO DI ANIMALI D'AFFEZIONE, ORNAMENTALI,
SELVATICI ED ESOTICI

L’attivazione di un esercizio per il commercio dnimali d'affezione e
ornamentali € subordinata al possesso della amémiane sanitaria del Comune
rilasciata su parere del Servizio Veterinario delenda U.S.L. competente, come
previsto dalla Circolare del Ministero della Samit&29 del 5 novembre 1990.

I commercio degli animali selvatici facenti pardella fauna nazionale deve
avvenire nel rispetto delle disposizioni contemaéa Legge 11 febbraio 1992, n. 157,
nonché nella L.R. 8/1994 e successive deliberazioni

Tutti gli esercizi in cui si vendono e si commeligeano 0 comunque Si
detengono animali d'affezione, ornamentali, setvaed esotici devono possedere i
seguenti requisiti:

a) non comunicare direttamente con locali di abitagipn

b) essere forniti di acqua potabile, servizi igienici;

C) essere mantenuti sempre puliti e ventilati e ,edeadso, provvisti di idonei
aspiratori;

d) essere sufficientemente ampi in rapporto al nurdetle specie animali oggetto di
commercio ed alle specie commerciali. Particolamtgire devono essere previste
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per il ricovero di animali di grossa taglia ivi losi i rettili esotici e animali
selvatici. Deve sempre essere garantito un conimldeed adeguato contenimento
degli animali che devono essere messi in condézéimon nuocere alle persone nel
rispetto di rigorose norme di sicurezza,

e) devono essere provvisti di box o di idonei recsufficientemente ampi e tali da
consentire il benessere degli animali;

f) avere pavimento dei box, recinti e gabbie taleat@sentire il deflusso delle urine e
I'igienica raccolta delle feci;

g) essere dotati di parti interne dei locali di veadéd degli ambienti destinati al
ricovero di colore chiaro, impermeabili e lavalfiio alla altezza di almeno m 2 dal
suolo;

h) avere pavimento di tutti i locali realizzato in maéle lavabile e costruito con
adeguata pendenza nonché munito di condutturelipsralj con chiusura idraulica.

1) essere muniti di adeguato armadio frigorifero peercbnservazione di alimenti
deperibili per I'alimentazione degli animali;

l) di acquari, rettilari e quant'altro necessari @estabulazione di animali, muniti di
impianti termici adeguati alle necessita fisioldgiaelle specie ricoverate;

m) essere muniti di idonei contenitori per la raccotia rifiuti e scarti rimossi
giornalmente e periodicamente disinfettati.

Negli esercizi di vendita dovranno essere tenypioajti registri di carico e scarico
degli animali a disposizione del servizio vetenoalell'Azienda U.S.L. competente.
Ogni caso di morbilita e mortalitd dovra esserenakjo tempestivamente al Servizio
Veterinario competente che disporra per gli evdntpeovvedimenti. L'esercizio
pertanto deve essere provvisto di apposita celinoadio frigorifero o contenitore
idoneo ove collocare gli animali morti.

Al fine di verificare le misure precauzionali adgd# dai possessori di animali di
particolare pericolosita, quali carnivori selvatieil esotici, rettili, animali velenosi,
vanno inoltre segnalati al Servizio Veterinariol'deienda U.S.L., i nominativi degli
acquirenti di tali animali e l'indirizzo.

Art. 80
COMMERCIO DI PULCINI

Tutti rivenditori di pulcini dovranno registrare laro attivita presso il Servizio
Veterinario della competente U.S.L. e dovrannoreimeente indicare:
denominazione e ragione sociale della ditta;
l'origine dei pulcini;
la ditta fornitrice;
il mezzo con cui viene effettuata la consegnaiantl
I nominativi e gli indirizzi dei clienti ed il nunme dei pulcini consegnati, fatta
eccezione per le vendite effettuate a favore digpirnon effettuanti alcun
commercio.

Dovranno altresi tenere a disposizione del Serwaterinario, per almeno tre
mesi, tutti i certificati di origine e sanita dailpini ed in particolare quelli relativi alla
immunita da pullurosi.

ogbhowbdpE
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Gli acquirenti di pulcini, qualora si verificassedelle mortalita eccedenti la
media, dovranno darne immediata comunicazione alviZ@ Veterinario che
provvedera ad accertare a mezzd di laboratori iaatdr, la causa della morte. | pulcini
morti dovranno essere distrutti secondo le modatitlacordate con il Servizio
Veterinario dell' Azienda U.S.L. competente.

Art. 81
ESERCIZI DI TOELETTATURA

L'apertura di sale da toelettatura per cani e gdti altri animali ornamentali o di
affezione e subordinata all'autorizzazione del Quanu sentito il parere del Servizio
Veterinario della Azienda U.S.L.

Dette strutture devono essere costituite almeno da:

a) sala d'attesa;
b) sala da toelettatura;
C) servizio igienico.

La sala da toelettatura deve avere le pareti ldvabdisinfettabili fino ad
un‘altezza di almeno 2 metri, i pavimenti devonsees impermeabili e dotati di
chiusino per lo scarico delle acque luride e datwio; le attrezzature devono essere
lavate e disinfettate dopo ogni utilizzo.

| locali devono essere tenuti sempre in perfett@doni igieniche, e devono
essere stati destinati a tale uso a tale uso.

Devono inoltre essere dotate di impianti di acqalda e di adeguate attrezzature
per 'asciugamento e la tosatura degli animaliytesempre in condizioni igieniche atte
ad evitare la trasmissione di eventuali malattie.

Qualora i locali siano inseriti in una unita immigdme unica in cui coesistono
piu attivita, si applica quanto previsto all’aré @el presente Regolamento.

Art. 82
ESCHE DI ORIGINE ANIMALE

Le attivita di produzione, allevamento e consemagidi larve di insetti ad uso
di esche per la pesca, sono soggette ad autaoneadel Comune, previo parere del
Servizio Veterinario e degli altri Servizi competietel Dipartimento di Prevenzione e
nel rispetto delle seguenti norme:

a) gli allevamenti di larve che utilizzano rifiuti dirigine animale ad alto o a basso
rischio, ai sensi del D.L.vo 14.12.1992 n. 508, atev essere in possesso della
prevista autorizzazione ministeriale e devono atn per la ricezione, la
detenzione, l'uso dei rifiuti di origine animale@, fipologia, e la disinfezione dei
mezzi di trasporto dei rifiuti di origine animaleqaanto prescritto dal D.L.vo 508
/92 e dai relativi decreti di esecuzione;

b) gli allevamento e la conservazione devono avvedtlit@terno di locali o strutture
chiudibili, con donei ad impedire la fuga di larwveli adulti;

c) gli allevamenti devono essere collocati nel rigpdtl precedente art. 63;

d) ilocali e le strutture devono essere permanentararstoditi;
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e) gli allevamenti devono prevedere adeguati metodstdccaggio ed eliminazione
degli scarti e dei residui di allevamento e di lazione, idonei impianti di lavaggio
e disinfezione; devono essere anche previsti inipdircaptazione all'interno dei
locali in grado di mantenerli in depressione, diatosi captata dovra essere inviata
ad idonei impianti di abbattimento. Tali sistemiabbattimento dovranno essere
autorizzati ai sensi del DPR n. 203/88 dalla Amstiiaizione provinciale.

f) deve essere concordato con il Dipartimento di &wene competente un
programma di disinfezione e disinfestazione. | lipda strutture, le attrezzature ed
eventualmente le pareti esterne ed immediate atdiacgovranno essere sottoposti
a trattamenti di disinfezione e disinfestazione coodati con il Dipartimento di
Prevenzione, opportune disinfezioni e/o disinfdst@izdovranno essere eseguite
anche qualora i servizi competenti del Dipartimedid’revenzione lo ritengano
necessario, dovra essere tenuto registro di eiteddette operazioni;

g) Gli allevamenti a carattere stagionale dovranndfioate la ripresa e la cessazione
dell'attivita al Dipartimento di Prevenzione, chispibrra la prescritta vigilanza da
parte dei Servizi competenti;

h) I'eventuale colorazione delle esche puo avvenite stilizzando coloranti non
pericolosi alla manipolazione, approvati dal Dipagnto di Prevenzione; sul luogo
di lavorazione dovra essere presente la schedaa@ednogni colorante, additivo o
coadiuvante usato.

I commercio e l'allevamento di insetti alloctonewe essere preventivamente
autorizzato dal Servizio Fitosanitario regionale;

Gli esercizi di vendita di esche animali vive alfiosso ed al minuto sono
soggetti ad autorizzazione sanitaria del Sindaoevip parere del Servizio Veterinario
dell’Azienda USL.

La conservazione e la vendita delle esche animgé dovra avvenire in
contenitori atti ad impedirne la fuga, la conseiwag delle larve di mosche dovra
avvenire a temperatura non superiore a 6 °C.

Il trasporto di esche animali vive deve essere ttefidco0 con automezzi
autorizzati ed in contenitori idonei a garantirem@liori condizioni di sopravvivenza
delle esche e ad impedirne la fuga o la dispersione

Il Servizio Veterinario del Dipartimento di Prevémze autorizza gli automezzi,
specificando tipo di contenitore o di confezionenpessa. Gli automezzi devono essere
mantenuti in perfetta pulizia e periodicamenterdediati.

Art. 83
ESERCIZI PER LA VENDITA DI MANGIMI

| rivenditori di mangimi o preparati per l'alimentane degli animali di qualsiasi
specie dovranno comunicare al Servizio Veterinkitoro attivita e lI'ubicazione della
rivendita o fabbrica o mulino. Tale disposizionesiende agli imprenditori agricoli che
producano mangimi composti integrati anche solaugeraziendale.
Dovranno essere inoltre tempestivamente comunicate Servizio Veterinario
competente eventuali variazioni di indirizzo, dyjicne sociale, nonche cessata attivita.

Le confezioni dei mangimi e degli integratori dimgami devono corrispondere
ai requisiti previsti dalla normativa vigente suli@angimistica (Legge 15/02/1963,
n.281 - Legge 08/03/1968, n. 399 e relativi deapfilicativi ).
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Capo lll - Igiene urbana

Art. 84
LOTTA AGLI INSETTI NOCIVI E MOLESTI
DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE

La salvaguardia dell'igiene del suolo e indispeihsadlo scopo di prevenire il
formarsi di focolai di zanzare o di altri insetbaivi e molesti e di rendere piu agevole
ed efficace la lotta contro topi, ratti ed insetti.

E vietato lo scarico ed il deposito di immondizi¢ suolo pubblico e privato.
Nei centri abitati € vietato altresi I'eccessivprelungato accatastamento di oggetti sul
suolo pubblico e privato.

| cortili, i terreni scoperti e le aree fabbricalyiki centri abitati devono essere
tenuti sgombri a cura dei proprietari o conduttda, erbacce, sterpi e rifiuti di ogni
genere ed eventualmente recintati in modo da inn@ddiscarico di immondizie e di
altri rifiuti; devono inoltre essere sistemati irodo da evitare il ristagno delle acque
piovane o di qualsiasi altra provenienza.

Presso le officine di riparazione e qualsiasi putitaleposito, rigenerazione e
commercio di pneumatici deve essere evitato l'astamento all’esterno dei pneumatici
stessj nei casi in cui cio non sia possibile, occorre coque proteggere i pneumatici
dalle intemperie per impedire qualsiasi raccoltaatjua al loro interno.

Non e di norma consentito utilizzare pneumatici eaavorre per teli plastici o
per altra funzione che richieda la loro esposizialliaperto.

In area pubblica e privata é vietato I'abbanddaagalizzazione ed il mantenimento
allo scoperto di contenitori di qualsiasi formamednsione e natura ove possa
raccogliersi e permanere acqua piovana; ove taearmrisulti difficiimente attuabile si
dovra procedere alla chiusura ermetica dei comeniton coperchi a tenuta o con teli
di plastica ben tesi, ovvero al loro stabile capgwvoento che impedisca in ogni caso la
raccolta di acqua piovana.

In tutti gli esercizi e depositi dove si trovano,qaalunque titolo, prodotti
alimentari e bevande, in tutti gli stabilimenti @&owsi lavorano prodotti organici
suscettibili di attirare gli insetti, nei deposgtinelle raccolte di materiale putrescibile e
simili, presso gli impianti di depurazione dellegae, nei luoghi ove sono depositati i
rifiuti delle abitazioni rurali, nelle stalle ed adtri ricoveri per animali, devono essere
attuate, a cura dei proprietari o dei conduttorsure contro le mosche secondo metodi
e mezzi efficaci.

Per quanto riguarda gli insetti pronubi (insettpwtiinatori) si fa riferimento alla
normativa vigente.

Qualora nel territorio comunale si evidenzino peohl causati da ratti, topi,
insetti nocivi e molesti o altri infestanti, ditéa tale da costituire, a giudizio dei
Servizi del Dipartimento di Prevenzione dell’AziandSL, un pericolo per la salute
pubblica, il Sindaco ordina i necessari intervelntierattizzazione o disinfestazione e di
bonifica ambientale, su parere degli stessi Servizi

In caso di inadempienza a quanto ordinato dal $mddAmministrazione
Comunale ha facolta di effettuare i lavori non esteglai privati, ponendo a carico dei
medesimi I'onere relativo.
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Art. 85
PROLIFERAZIONE DI PICCIONI E DI ALTRI VOLATILI NEI CENTRI
ABITATI

E' vietato alimentare piccioni o altri volatili melstrade, piazze o altri luoghi
pubblici del centro abitato. Qualora i colombi &oli o altri volatili con la loro
eccessiva presenza siano causa di inconvenieetiogi sanitari o qualora risultino
affetti da malattie infettive, il Comune sentit8ervizi del Dipartimento di Prevenzione
dell'’Azienda USL predispone l'attuazione di pianicdntrollo delle popolazioni di
volatili mediante mezzi chirurgici, biologici o faacologici ed eventualmente anche
con la cattura e la soppressione con mezzi cotisgaile disposizioni vigenti.

Art. 86
DETENZIONE DI ANIMALI NEI CENTRI ABITATI

Nei centri e negli agglomerati urbani € conserntoere unicamente animali di
affezione purche l'ubicazione e le condizioni igiee in cui gli stessi sono allevati
siano tali da non arrecare danno o disturbo ahatoi.

In ogni caso i proprietari o i detentori di animdiiqualsiasi specie, sono tenuti
ad adottare tutte le misure profilattiche atte ragadire l'insorgenza e la diffusione di
zoonosi e di altre malattie.

Art. 87
OBBLIGHI PER | CITTADINI PROPRIETARI O POSSESSORI D | CANI

Ai cittadini proprietari, possessori 0 comunque rdvéa materiale custodia di
cani é fatto obbligo di provvedere alla asportagiootale, dalla superficie delle aree
pubbliche, delle feci del proprio animale e la adinzione, previo inserimento in
involucri chiusi, nei cestini o cassonetti portéiuti. Sono esentati i non vedenti,
accompagnati da cani guida.

Chiunque abbia la materiale custodia di cani etteauprovvedere alla pulizia
giornaliera delle aree private ove i cani vengonstaditi.

| costi del mantenimento dei cani, anche affidatiamile municipale, spettano al
proprietario degli animali stessi. Il Comune patrattere a disposizione aree attrezzate
per le necessita fisiologiche dei cani.

Art. 88
MUSERUOLE E GUINZAGLIO

Nelle aree pubbliche e/o aperte al pubblico i clviono essere tenuti legati con
apposito guinzaglio in modo tale da consentireodtante controllo ai fini dell’altrui
sicurezza e incolumita.

Nei luoghi molto affollati, particolarmente in ostane di fiere, sagre e feste e
nei pubblici esercizi, sui mezzi di trasporto etilvo i cani, oltre che condotti al
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guinzaglio, dovranno essere costantemente munifiotiea museruola, tale da impedire
all'animale di mordere.

Sono esenti dalluso del guinzaglio e della mudaruocani da guardia
esclusivamente entro i limiti della zona da soriagl In quelli aperti al pubblico i cani
dovranno essere tenuti legati oppure muniti di @omuseruola.

Per i cani tenuti a catena e resa obbligatori@mmaazia collocazione di un idoneo
ricovero che consenta all'animale di ripararsi dagenti atmosferici. La lunghezza
della catena dovra essere tale da assicurare agawulmenti allanimale e da non
pregiudicarne il benessere.

Sono pure esenti dall'uso del guinzaglio e dellaemuola i cani pastori e da
caccia quando vengono rispettivamente utilizzati |ge guardie dei greggi, delle
mandrie e per la caccia, nonche i cani delle famreate e della Polizia quando sono
utilizzati per servizio ed i cani per 'accompagreanrto dei non vedenti.

Art. 89
STRUMENTI PER NARCOSI E ABBATTIMENTO

Qualora animali vaganti ritenuti pericolosi non g@so essere catturati con |l
normale sistema del laccio, il Veterinario Uffi@gbuo incaricare gli agenti, autorizzati
dall'autorita competente, all'uso di strumenti ieigper narcosi a distanza, puo chiedere
I'intervento delle Forze dell'Ordine, puo altresiiedere al Sindaco I'emissione di
ordinanza contingibile ed urgente di abbattimento.
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Capo IV - Salubrita dell’aria

Art. 90
DIVIETO DI BRUCIARE RIFIUTI

E' vietato bruciare pneumatici, residui di gommiamaterie plastiche, stracci,
pellami, residui di lavorazioni o altri materiali€ possono originare fumi od esalazioni
tossiche o moleste.

E' comunque vietato l'incenerimento di qualsiastemale all'interno dei centri
abitati.

Si applica in materia I'art. 674 del Codice Penale.

Art. 91
ATTIVITA CHE USANO SOLVENTI ORGANICI

Le attivita che usano solventi organici devono esgeeferibilmente localizzate
fuori dalle aree residenziali.

Tali attivita devono essere svolte esclusivamemtEbine o ambienti chiusi con
aspirazione e captazione ottimale degli inquinelnd si liberano per i quali dovra essere
previsto eventuale sistema di abbattimento. Le €onsconvogliate dovranno acquisire
I'autorizzazione provinciale prevista dal DPR n32(®88.

Devono essere usati tutti i sistemi possibili dioba tecnica in grado di
migliorare il rendimento di applicazione dei pradatilizzati.

L'espulsione all'esterno deve avvenire senza agefemomeni di molestia al
vicinato.

Tutte le attivita esistenti, ubicate in aree resmi@i, dovranno, entro cinque
anni dall'approvazione del presente Regolamentguatsi alle condizioni di esercizio
sopra descritte e adottare i seguenti provvedinaggiuntivi:

a) i condotti per I'espulsione delle emissioni atmoshe devono essere di altezza
adeguata per favorire la migliore dispersione:dedhe di uscita devono essere poste
ad altezza non inferiore ad 1 metro rispetto ameoldel tetto e comunque non
inferiore a quella del filo superiore della apeatyniu alta dei locali abitati posti a
distanza inferiore a 50 metri;

b) i condotti di adduzione e scarico degli impiantabbattimento devono essere dotati
di prese di misura posizionate e dimensionaterskrquanto previsto dalle norme
UNICHIM.

Art. 92
ATTIVITA DI ELIOCOPIATURA

Le attivitd di eliocopiatura che prevedono utilizzdi ammoniaca, in
apparecchiatura non a circuito chiuso, devono esgeovviste di un sistema di
captazione e di convogliamento all'esterno dellesgioni, in modo tale da non arrecare
danno o disturbo al vicinato.
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Art. 93
ATTIVITA CHE PRODUCONO EMISSIONI ODOROSE

Le attivita caratterizzate dalla produzione di esiwisi odorose sgradevoli, fatta
eccezione per i locali di ricovero di animali, daeoadottare tutte le cautele e le
soluzioni piu appropriate atte ad evitare distugbolestia al vicinato.

In presenza di persistenti emissioni odorose sgmide moleste, qualora il
problema non sia diversamente risolvibile, le appetniature e i locali impiegati devono
essere completamente chiusi, mantenuti in depressespirati e gli effluenti gassosi
eventualmente sottoposti a depurazione.

Le attivita che rientrano nel campo di applicazideéDPR n. 203/1988 devono
acquisire le autorizzazioni di legge per le emissio atmosfera.

Le aree che ospitano attivita permanenti carattatézda emissioni odorose ove
realizzabile tecnicamente devono essere circordiat@beratura perimetrale realizzata
con essenze d'alto fusto.

Art. 94
PROTEZIONE DI MATERIALI TRASPORTATI DA AUTOVEICOLI

Gli autoveicoli che trasportano materiali sfusie ghossono originare polveri o
dispersioni, dovranno essere dotati di adeguatizmez protezione e copertura che
impediscano la diffusione di materiali, polveri@aticci.

Art. 95
COPERTURE ED ALTRI MANUFATTI CONTENENTI AMIANTO

Le operazioni di rimozione di materiale conteneatgianto, dovranno essere
sempre condotte salvaguardando lintegrita del madde durante tutte le fasi
dell'intervento.

Le ditte che operano nel settore dovranno atterserguanto previsto dalla
normativa vigente in materia.

Le operazioni di rimozione di manufatti conteneathianto in prossimita di
nuclei abitati, che possono determinare rischiesgiosizione della popolazione, devono
essere, di norma, condotte da imprese specializkiie € ammessa la rimozione in
conto proprio di materiali contenenti amianto intnce friabile.

Chiunque intenda, per limitate quantita ed in man@casionale operare da sé
la rimozione di materiali contenenti amianto in rit& compatta, dovra in ogni caso
adottare le seguenti procedure operative durdateri:

1) prima di procedere allo smontaggio dei tettislaperficie esterna deve essere
adeguatamente trattata con soluzioni di collantveonicianti o incapsulanti da
applicarsi a spruzzo a bassa pressione per elatéberazione di fibre;

2) qualora si riscontri un accumulo di fibre di amtio nei canali di gronda, questi
devono essere bonificati inumidendo con acqua datarpresente sino ad ottenere
una fanghiglia densa che, mediante palette e cibmtera perdere, viene posta
allinterno di sacchi di plastica. Detti sacchigilkati con nastro adesivo, vanno
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smaltiti nel rispetto della normativa nazionale eritg in materia di smaltimento
rifiuti;

le lastre, 0 qualsiasi altro manufatto contea@miianto, devono essere rimossi senza
romperli evitando l'uso di strumenti demolitori.\D@o essere smontate rimuovendo
ganci, viti o chiodi di fissaggio, avendo cura dnrdanneggiare le lastre stesse. Non
devono essere utilizzati trapani, seghetti, flabsitmole abrasive ad alta velocita. Si
dovra far ricorso esclusivamente ad utensili mdaraual attrezzi meccanici provvisti
di sistemi di aspirazione idonei per la lavoraziordotati di filtrazione assoluta in
uscita;

I materiali asportati non devono in nessun essere frantumati dopo la rimozione
né lasciati cadere a terra. Un idoneo mezzo deathento deve essere previsto per
il calo a terra delle lastre;

I materiali rimossi devono essere chiusi in imégdi non deteriorabili o rivestiti
con teli di plastica sigillati. Eventuali pezzi acwmati o taglienti devono essere
sistemati in modo da evitare lo sfondamento deghallaggi. | rifiuti in frammenti
minuti devono essere raccolti al momento della formazione e racchiusi in sacchi
di materiale impermeabile non deteriorabile immtdieente sigillati. Tutti i
materiali di risulta devono essere etichettati mnaodi legge;

I materiali rimossi devono essere allontanati daitiere il prima possibile, secondo

guanto previsto dalla normativa sui rifiuti, cordadoli ad impianto di smaltimento
autorizzato.



47

Capo V - Stoccaggio prodotti chimici

Art. 96
SERBATOI DI ACCUMULO DI PRODOTTI CHIMICI

| serbatoi di accumulo di prodotti chimici impiegatirettamente in cicli
produttivi o in sosta presso grossisti 0 dettagiliasthe vengono alimentati mediante
travaso da autocisterne o da fusti ed altri cotdendebbono portare ben visibile e non
deteriorabile un cartello con l'indicazione dei manso o scientifici di tutti i composti
e della eventuale miscela.

Sugli stessi serbatoi devono inoltre essere leljdgbindicazioni di pericolosita
previste per gli automezzi di trasporto dei medesmrodotti ai sensi del D.M.
17.12.1977.

Per detti serbatoi devono essere previste vastireusa al fine di evitare che la
fuoriuscita accidentale o la rottura del contemitoausi lo spargimento dei prodotti. La
vasca deve essere di volume pari a quello del s@oba

Qualora in uno stesso insediamento vi siano pibaser pud essere previsto
anche un unica vasca per piu serbatoi, purché n@mvincompatibilita fra le varie
sostanze presenti; in tale caso la capacita dekaasdeve essere almeno pari ad un
terzo della somma dei volumi dei serbatoi conteeutcomunque, non inferiore al
volume del serbatoio piu capiente.

Per gli impianti chimici potranno essere previgti, relazione a problemi di
sicurezza e impiantistici, sistemi cautelativi altgivi di pari efficacia che dovranno
essere preventivamente sottoposti a parere dektidiganto di Prevenzione che dovra
coinvolgere I'ARPA per gli aspetti di competenza.

Contenitori di prodotti chimici che, in caso di fusscita accidentale del
prodotto possono dar luogo a reazioni pericolosmoontrollate (es. acidi e basi)
debbono essere tenuti a distanza di sicurezza loaod

Per quanto riguarda lo stoccaggio di prodotti mimaabili di categoria A, B e C,
la distribuzione e la capacita dei bacini dovrdettare le disposizioni impartite dal
competente comando dei Vigili del Fuoco.

Le vasche dovranno essere perfettamente impermeaide permettere |l
recupero di eventuali fuoriuscite di prodotto, detdi sistema di scolo delle acque
piovane munito di intercettazione con valvola a anodo manuale normalmente chiusa
e resistenti ai prodotti chimici con i quali putue a contatto.

| serbatoi contenenti prodotti facilmente evapdrabotati di valvola di sfiato,
dovranno convogliare gli sfiati in opportuni sisieth abbattimento. Dovra inoltre
essere evitata qualsiasi fuoriuscita di liquidiaperi durante le fasi di carico e scarico.

Oltre a quanto previsto nelle norme per la prevamidegli incendi, le attivita
che detengono, impiegano o commerciano prodotthicii stoccandoli in serbatoi di
accumulo, debbono essere dotate di:

1. estintore a mano contenente idonei prodotti eséingu

2. maschera antigas con filtro universale;

3. riserva di prodotti assorbenti;

4. pronto soccorso dotato di:

a) manuale o scheda di pronto soccorso in ragioneroeliotti detenuti tenuto in luogo
accessibile e di immediata consultazione;
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b) bottiglie contenenti soluzioni tampone basiche edeac(es. acido borico e
bicarbonato di sodio);

c) bombole di ossigeno portabile;

d) occhiali protettivi di laboratorio.

Le indicazioni del presente articolo sono applitabnche ai serbatoi di
stoccaggio di rifiuti liquidi.

L'installazione dei serbatoi deve soggiacere aflemativa prevista in materia
edilizia.

Art. 97
SERBATOI INTERRATI DI CARBURANTI E COMBUSTIBILI

| serbatoi interrati dei distributori di carburané combustibili di nuova
installazione o che vengono sostituiti, devono ewena doppia "camicia” all'interno
della quale deve essere contenuta una atmosfaztl.

Il controllo della pressione della atmosfera inedevra essere eseguito con
un‘apparecchiatura automatica dotata di un segmealdt allarme sonoro e visivo.

| serbatoi devono essere provvisti di un rivestitoeoostituito da materiale
idoneo, quali bitumi, catrami, fibre di vetro, nesisintetiche, elastomeri e simili, che
posseggano adeguati requisiti di resistivita ebetiraderenza, plasticita, resistenza
meccanica, non igroscopicita, impermeabilita edlténabilita rispetto agli agenti
aggressivi del terreno.

| serbatoi interrati di prodotti petroliferi nontputilizzati devono essere rimossi
oppure, previo svuotamento e bonifica, riempiti coateriale inerte.
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Capo VI - Rumore e vibrazioni

Art. 98
RUMORE

Al fine della tutela della salute pubblica dal h&c rumore, dovra essere
rispettato quanto previsto dalla Legge n. 447/189%ai provvedimenti previsti dagli
artt. 3 e 4 della medesima Legge.

Sulla base delle indicazioni di tali provvedimesitprocedera all'aggiornamento
del presente Regolamento, ai sensi dell'art. 6 cadmella Legge n. 447/1995, nonché
all'adozione degli appositi regolamenti per l'attiome della disciplina statale e
regionale per la tutela dallinquinamento acustdiocui al comma 1 punto e) del
medesimo articolo.

Art. 99
VIBRAZIONI

Le vibrazioni immesse negli edifici ad opera digaati esterne o interne agli
edifici stessi vengono misurate secondo il metaawipto dalla norma UNI 9614/1990.
| valori misurati per le vibrazioni continue nonvd@o superare i limiti
sottoriportati indicati nell'appendice alle norméNlU9614/1990 e successive

modificazioni.
a (m/s2) L (dB)
aree critiche (*) 5.0 10 74
abitazioni (notte) 7.010 77
abitazioni (giorno) 10.0 1® 80
uffici 20.0 10 86
fabbriche 40.0 1® 92

Tab. 1 - Valori e livelli limite delle acceleraziotomplessive ponderate in frequenza
validi per l'asse z.

a (m/s2) L (dB)
aree critiche (*) 3.6 10 71
abitazioni (notte) 5010 74
abitazioni (giorno) 7.210 77
uffici 14.4 10 83
fabbriche 28.8 10 89

Tab. 2 - Valori e livelli limite delle acceleraziotomplessive ponderate in frequenza
validi per l'asse x e y.

(*) Nota - Per aree critiche si intendono le caengperatorie ospedaliere, i laboratori, i
locali in cui si svolgono lavori manuali delicaticc.
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Per la misura e i valori limite delle vibrazioni pouisive si fa riferimento
all'appendice della stessa norma UNI 9414/90 (Bab.

asse z (s assix ey (mfs
aree critiche (*) 5 10 3.6 10
abitazioni (notte) 7 10 5 19
abitazioni (giorno) 0,30 0.22
uffici e fabbriche 0,64 0.46

Tab. 3 — Valori limite delle accelerazioni complgssponderate in frequenza validi per
le vibrazioni impulsive.

(*) Nota — Per aree critiche si intendono le canmeratorie ospedaliere, i laboratori, i
locali in cui si svolgono lavori manuali delicaticc.

Tali limiti vanno adottati se il numero N di evemtipulsivi giornalieri non € maggiore
di 3.

Nel caso si manifestino piu di 3 eventi impulsivorgalieri, i limiti fissati per le
abitazioni (di giorno), per gli uffici e le fabbhe vanno diminuiti in base al numero di
eventi e alla loro durata, moltiplicandoli per UwTHORE CORRETTIVO F.

Nessuna riduzione va applicata alle aree critichkkeeabitazioni (di notte).
Nel caso di impulsi di durata inferiore ad 1 speine F=1.7 N-*; nel caso di impulso di
durata superiore a 1 s, si pone F=1.7°¢ con k= 1.22 per pavimenti in calcestruzzo e

k=0,32 per pavimenti in legno.

Qualora i limiti cosi calcolati risultassero minaiei limiti previsti per le vibrazioni di
livello costante dovranno essere adottati comdilopiesti ultimi valori”.
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Capo VII - Radiazioni non ionizzanti

Art. 100
ESPOSIZIONE DELLA POPOLAZIONE A CAMPI ELETTROMAGNET ICI
GENERATI DA FREQUENZE E.L.F.

In relazione al possibile rischio cancerogeno dasm@ll'esposizione a campi
elettromagnetici, evidenziato in numerosi studidepiiologici, ed in accordo con le
indicazioni dell'lstituto Superiore di Sanita, oque sia tecnicamente fattibile ed a
condizioni ragionevoli deve essere perseguito dtivio generale di una riduzione
dell'esposizione.

Nei progetti di realizzazione di nuovi elettrodpttiella definizione degli
strumenti urbanistici e nella costruzione di nuedifici, deve essere perseguito
l'obiettivo della minimizzazione dell'esposizioneampi magnetici, particolarmente per
gli ambienti destinati all'infanzia.

Per gli elettrodotti esistenti il risanamento desgsere completato entro dieci anni
dall'entrata in vigore della legge quadro sullimmamento sulla protezione dalle
esposizioni a campi elettricimagnetici ed elettagmetici (Legge 22 febbraio
2001,n36) ed entro il 2004 e 2008 devono esserepletati rispettivamente il
risanamento di elettrodotti che non risultino conipall’art.4 del D.P.C.M. 23/4/1992
(limiti di 100 microtesia e 5000 V/m) e alle codimi di cui all' art 5 dello stesso D
.P.C.M (distanze di rispetto.)

| decreti attuativi della legge quadro sull'inquimanto elettromagnetico fissano i valori
limite di esposizione della popolazione relativateen sorgenti fisse che emettono
campi fino a 100 KHz e sui lavoratori professionaie esposti a campi
elettromagnetici generati da frequenze fra 0 HA@GHz.

Art. 101
COMUNICAZIONI CONCERNENTI L'IMPIEGO DI APPARECCHIAT URE
EMITTENTI RADIAZIONI NON IONIZZANTI

Chiunque impieghi apparecchiature emittenti radiaiznon ionizzanti a scopo

terapeutico deve darne comunicazione al Dipartimeht Prevenzione dell’Azienda
USL competente per territorio.
Al fine della tutela della salute pubblica dal hgcradiazioni non ionizzanti, chiunque
intenda installare o modificare impianti di teldmmbmunicazione con potenza del
sistema irradiante maggiore di 50 W e impianti ifiper telefonia deve darne
comunicazione al Comune almeno 45 giorni prima&galhdo il parere del Dipartimento
di Prevenzione.
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Capo VIl - Fitofarmaci

Art. 102
RILEVAZIONE VENDITA FITOFARMACI

Gli esercizi di vendita e di deposito di fitofarmaevono essere autorizzati ai
sensi dell'art. 10 del D.P.R. 1255/1968 ed essepos$sesso di tutti i requisiti previsti
dalla Circolare del Ministero della Sanita n. 153&4.1993.

| titolari degli esercizi di vendita di fitofarmabanno I'obbligo di comunicare al
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica i dati relasifa vendita dei fitofarmaci stessi con
cadenza semestrale secondo le scadenze previsteadahativa vigente.

Nella comunicazione dovranno essere riportatedaesgi indicazioni:
Nome commerciale
Numero di registrazione
Categoria tossicologica
Quantita venduta

Il rilascio del certificato di abilitazione alla ndita di cui all’art. 11 del D.P.R.
1255/1968 e la vidimazione del registro di cariceoarico dei fitofarmaci previsto
dall’'art. 22 del suddetto D.P.R. sono effettuatiServizio di Igiene e Sanita Pubblica.

Art. 103
MODALITA' D'USO DEI FITOFARMACI

Chiunque utilizza fitofarmaci nel territorio comuea dovra osservare le
seguenti norme per la detenzione e l'uso degkistes

a) i prodotti devono essere conservati fino al momelaiduso in un armadio chiuso a
chiave o in idoneo locale non accessibile ai minorialle persone estranee
all'azienda, in cui non devono essere immagazzisastanze alimentari e/o
mangimi.

Tale locale, non collocabile in piani interrati eseminterrati, dovra essere dotato di
impianto elettrico a norme, pareti e superfici amtfi e lavabili, soglia costruita in
modo da evitare la fuoriuscita di liquidi o I'ing®o di acqua, cartello indicente il
numero telefonico del Pronto Intervento e del Ssouvili Ilgiene e Sanita Pubblica.

| fitofarmaci non devono essere immagazzinati datbmdi pareti e pavimenti;

b) qualsiasi sperimentazione implicante l'uso di &tafaci su matrice vegetale, deve
essere preceduta dalla comunicazione di leggesrai slel D.P.R. 1255/1968 e del
D.Lvo 194/1995. | reflui biologici (vegetali trattp possono essere smaltiti sul
terreno di coltura in loco oppure presso gli s¢ari@ impianti di compostaggio
autorizzati. | residui chimici (soluzioni antipas#tarie non utilizzate) devono essere
smaltiti presso centri autorizzati o presso leeduttodulttrici.
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c) la copia per l'acquirente dei moduli per l'acquidiccui all'allegato "2" del D.P.R.
1255/1968, , dovranno essere conservati per tredatla data di acquisto ed esibiti
a richiesta dell'autorita competente;

d) durante i trasferimenti del mezzo irroratore lutgstrade non dovra avvenire alcuna
perdita di prodotto;

e) il prelievo in corsi superficiali o falde, dell'acs necessaria alla diluizione del
formulato, € consentito solo con mezzi che gareatis la non immissione di
principio attivo nella fonte idrica da cui si vuaé#ingere. Le maniche necessarie al
prelievo dell'acqua per la preparazione delle soluznon debbono mai essere usate
per il travaso delle soluzioni gia preparate imi akcipienti 0 mezzi irroranti. La
preparazione estemporanea della soluzione deiafitaci deve essere fatta in
appositi recipienti da adibire esclusivamente & ual e da tenersi al riparo da
persone ed animali;

f) durante la preparazione delle miscele e la lorlizméizione devono essere attuate
tutte le
cautele atte ad evitare rischi di carattere adnitsia a terzi che allo stesso

operatore.

A tal fine si deve:

apporre cartelli con l'avvertenza "terreno o albrattati con prodotti velenosi';

2. evitare che irrorando colture o alberi vicini sagli# 0 a case queste vengano bagnate
dalla nube contenente il fitofarmaco o che vengaggiunte da esalazioni nocive;

3. avvertire preventivamente, in caso di vicinanzaseo a strade, gli abitanti in modo

che gli stessi possano per maggior sicurezzargtiebiancheria stesa, chiudere le

finestre, coprire gli ortaggi in produzione, ecc;

=

4. non esegquire il trattamento nelle giornate ventose,;

5. interrompere il getto appena terminato il trattatoetell'area interessata;

6. controllare rigorosamente il rispetto dei temprcdrenza prescritti dalla legge per |
diversi principi attivi e riportati nelle istruzionallegate alle confezioni dei
fitofarmaci;

7. evitare di mangiare o fumare durante le operazioni;

8. adoperare indumenti idonei, guanti, occhiali, maseha filtro e quantaltro
eventualmente prescritto nelle avvertenze e medaliiso riportate nell'etichetta
allegata alla confezione del prodotto usato e pedeve, a lavoro ultimato, ad
un‘accurata pulizia della persona e alla custatigaata degli abiti da lavoro e degli
attrezzi;

9. evitare i trattamenti con fitofarmaci molto tossitssici e nocivi nei centri abitati,
cosi come definito dal Codice della strada e addist@nza non inferiore a m 100
dal confine tra zona agricolaeglificata definita dal PRG. Nella fascia di 100 met
sopraindicata & consentita la sola irrorazione ra@nuAnalogamente, per qualsiasi
classe di fitofarmaci, l'irrorazione della fasciaetreno della larghezza di metri 20
confinante con case, cortili o altrui proprieta, trpo essere effettuata solo
manualmente;

10.evitare i trattamenti nelle zone di rispetto deinfoudi captazione delle acque
potabili, cosi come previsto dall'art. 6 D.P.R./A388;

11.evitare le irrorazioni con prodotti insetticidi eaaicidi in periodo di fioritura; prima
delle irrorazioni deve essere effettuato lo sfal@ato delle eventuali erbe
spontanee in fioritura sottostanti alle colture oage da trattare nonche
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I'asportazione della massa sfalciata ovvero I'easiento della stessa a protezione
degli insetti impollinatori;

12. effettuare operazioni agronomiche solo dopo 24datdrattamento;

13.versare in corsi d'acqua superficiali, in macefossi asciutti o sul terreno, ecc. le
rimanenze delle soluzioni non utilizzate e le acdukvaggio degli atomizzatori o
di qualsiasi altro mezzo irrorante, dei recipieadibiti alla preparazione delle
soluzioni e dei contenitori di fitofarmaci;

14.raccogliere i teli in nylon usati per pacciamatde terreni trattati con bromuro di
metile e mediante termodistruzione in impianti aiatzati;

15.presso tutte le aziende agricole dovra essere mgggguntualmente compilato, un
registro dei trattamenti e documentazione delledzoni, tempi e modalita d'uso
dei fitofarmaci. Tale registro potra essere usatdladautoritd sanitaria come
documentazione formale ai fini di legge in occasidnriscontri analitici sul rispetto
delle prescrizioni di cui sopra (tempi di carenza@fure ammesse, ecc.);

16.smaltire i contenitori vuoti di fitofarmaci tramitentri autorizzati.

Qualora il trattamento riguardi colture o albemsigtenti sulla pubblica via o su
terreni di proprieta di enti pubblici (scuole, giani pubblici, luoghi di cura e/o di
soggiorno, ecc. ) I'esecuzione delle disposiziardud al punto f) sara a carico dell’'ente
pubblico committente.

L'eventuale inosservanza delle cautele sopra diessara imputata all'operatore,
eventualmente in solido con il proprietario detéeo e con l'acquirente del fitofarmaco.
Ai sensi del D.P.R. 1255/1968 tutti gli utilizzatati fitofarmaci devono essere in
possesso di regolare patentino di abilitazionesalprevisto dal D.P.R. 1255/1968.
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TITOLO Il

IGIENE DEGLI ALIMENTI

Capo | - Disposizioni generali

Art. 104
VIGILANZA, PREVENZIONE ED INFORMAZIONE

| Servizi del Dipartimento di Prevenzione, per mpoadi competenza,
esercitano la vigilanza igienica, la prevenzionénfmrmazione alle imprese e ai
consumatori sulla produzione e il commercio di g sostanza destinata
all'alimentazione o comunque impiegata per la pegane dei prodotti alimentari, sui
recipienti, contenitori e imballaggi nonche suidbgcimpianti, macchinari e utensili
destinati a venire a contatto con gli alimenti, swézzi di trasporto degli stessi e sul
personale.

Le merci detenute in mostra negli esercizi o aygrte al pubblico, o situate
nei locali di deposito e di preparazione, sono semepcomungue considerate in vendita
o destinate alla somministrazione.

Art. 105
CAMPIONI UFFICIALI E DI SAGGIO

| campioni per le analisi di laboratorio possonsegs ufficiali o di saggio.

Il campione ufficialeé prelevato con le tecniche e metodiche presaliiée
norme vigenti.

Il campione di saggio e prelevato con la sola essera delle norme tecniche e
viene effettuato per seguire, a scopo purament®soiivo e di studio, i processi
produttivi dei singoli alimenti in fase di lavorane e per individuare, nel piu breve
tempo possibile, l'agente eziologico in caso di edemamento o tossinfezione
alimentare, quando non sia possibile prelevare gampfficiali, al fine di effettuare un
efficace intervento sanitario.

Il campione di saggio, non garantendo i dirittidiiesa, va quindi riservato a
situazioni particolari e circoscritte, per le quaBcessita una procedura veloce e una
risposta a breve termine.

Per i campioni di saggio e sufficiente redigergdtbale di prelevamento della
merce per le esigenze amministrative del servizio.

Copia del verbale di prelevamento verra rilascigditasercente.
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Art. 106
PROVVEDIMENTI IN CASO DI CARENZE IGIENICHE
DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE

Qualora vengano riscontrate carenze, inconvenigrggolarita di gestione dei
locali, delle attrezzature e della loro conduzi@ie condizioni tali da provocare la
presenza di esalazioni, fumi o rumori che poss@usare disturbo o molestia, i Servizi
del Dipartimento o dellARPA, secondo le rispetta@mpetenze, possono proporre al
Comune ordinanza di:

a) eliminazione degli inconvenienti, proponenddenmine adeguato di tempo;

b) sospensione dell'attivita dell'esercizio, pertugela della salute pubblica, fino al
ristabilimento della normalita dei requisiti igientsanitari previsti dalla normativa
vigente in materia;

C) revoca 0 sospensione, parziale o totale, dédifeazazione sanitaria.

| provvedimenti di cui ai punti (b) e (c) vengondo#ati indipendentemente e
senza pregiudizio di eventuale azione penale oi@a®mzpecuniaria amministrativa,
guando i fatti costituiscono pericolo per la saliblica.

Art. 107
PERSONALE ADDETTO ALLA MANIPOLAZIONE E DISTRIBUZION E DI
ALIMENTI

Il personale addetto, anche temporaneamente, altgpaiazione e distribuzione
di sostanze alimentari e bevande e tenuto ad essenito di libretto di idoneita
sanitaria ai sensi dell’art. 14 della L. 283/196&4#'art. 37 del DPR 327/1980.

Il personale addetto alla manipolazione e distitmez di qualsiasi sostanza o
prodotto alimentare che si consumi senza "previtu@ o lavaggio o sbucciatura non
pud essere contemporaneamente addetto a compitisda, a meno che non vengano
usati idonei strumenti di contatto con gli alimenti

Gli addetti, muniti del previsto libretto di idom&isanitaria, devono indossare
idonee sopravesti e copricapo destinati esclusingamalle attivita che comportano
contatto con alimenti e che devono rimanere sufjdudi lavoro e riposti in idonei
armadietti a doppio scomparto in materiale lavalaledisinfettabile. E' vietato
allontanarsi dai luoghi di lavoro con la sopravestata durante l'attivita.

Art. 108
ESERCIZI DI VENDITA AL DETTAGLIO DI PRODOTTI ALIMEN TARI

Fatti salvi gli esercizi di vendita di prodotti mlentari per i quali e
espressamente prevista l'autorizzazione sanitariser@si di specifiche normative,
chiunque intenda iniziare, ampliare o modificareila snella struttura che
nell’assortimento merceologico, trasferire in algsade, una attivita di vendita al
dettaglio del settore alimentare e/o uno spacdendale per la distribuzione di alimenti
e bevande a favore dei dipendenti e/o utenti di enimprese deve presentare al
Comune comunicazione di inizio attivita’dichiarangella stessa il rispetto dei requisiti
previsti dagli artt. 111, 112 e 113 del presentgdRemento.

I Comune trasmette al Dipartimento di Prevenzioaetro trenta giorni dal
ricevimento, la comunicazione di inizio attivita.

| distributori automatici e semiautomatici di sosta alimentari e bevande sono
disciplinati dall’art. 32 del DPR 327/1980.
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Art. 109
AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER STABILIMENTI-LABORATOR | DI
PRODUZIONE, PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO, NONCHE'
DEPOSITI ALL'INGROSSO DI SOSTANZE ALIMENTARI E ESER CIZI PER
LA SOMMINISTRAZIONE AL PUBBLICO DI ALIMENTI E BEVAN  DE E PER
LA VENDITA DI CARNI FRESCHE E CONGELATE

Tutti gli esercizi di produzione, preparazione, feaionamento e distribuzione,
compresi i piccoli laboratori annessi agli eserdiivendita o di somministrazione di
alimenti e bevande, i depositi allingrosso di apsze alimentari, gli esercizi di
somministrazione di alimenti e bevande (art. 231.085) devono essere autorizzati ai
sensi dell'articolo 2 della L. 283/1962.

Le modalita di inoltro al Comune delle domande di&izzazione Sanitaria ed
il rilascio delle autorizzazioni, disciplinate refivamente dagli artt. 26 e 27 del DPR
327/1980, sono indicate in allegato.

In particolare, nei casi di "subingresso”, qualdraichiedente attesti nella
domanda l'assenza di sostanziali modifiche straiitordi modifiche tecnologiche o di
variazioni di attivita, si dovra procedere, sullase della dichiarazione del soggetto
interessato, all'aggiornamento dell’Autorizzazieasitaria precedentemente rilasciata.

Gli atti autorizzativi emanati dal Comune devonsegs trasmessi in copia al
Dipartimento di Prevenzione per gli adempimentatinpetenza.

Ai sensi delle norme di recepimento delle specdi€hrettive Comunitarie sono
soggetti alle relative autorizzazioni sanitarieyiste da normative speciali:

1. impianti di macellazione;

2. laboratori di sezionamento carni;

3. laboratori di produzione/preparazione prodotti agbdi carne comprese paste farcite

o ripiene di carne, piatti cucinati a base di carne

laboratori di produzione carni macinate e preparazdi carne;

depositi di carni ;

salumifici, lavorazione grassi e ciccioli, budeker

laboratori per produzione e commercializzazionepdedotti della pesca,;

stabilimenti per la lavorazione di prodotti d'uovo;

deposito, lavorazione e commercializzazione ahltsgo di prodotti ittici e

molluschi eduli lamellibranchi;

10.laboratori di produzione di alimenti a base didaftticini) o di composti di latte
(gelati)

©oo~No oA

Art. 110
ADEGUAMENTO DELLE ATTIVITA" GIA" ESISTENTI DI PRODU  ZIONE,
COMMERCIO E SOMMINISTRAZIONE DELLE SOSTANZE ALIMENT ARI
Al REQUISITI PREVISTI DAL PRESENTE REGOLAMENTO

Tutte le attivita gia provviste di autorizzaziorengaria ai sensi della vigente
normativa, nonché gli esercizi di vendita al mingi@a muniti di autorizzazione
amministrativa e di altra documentazione attestdideneita igienico-sanitaria dei
locali e delle attrezzature, entro il termine diebi dal precedente art. 9, dovranno
entrare in possesso dei requisiti strutturali m\dal presente regolamento, o averne
ottenuto deroga ai sensi dell’art. 5, salvo sitoazidi particolare rischio igienico-
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sanitario, per le quali I'Autorita Sanitaria localeu proposta dei Servizi del
Dipartimento di Prevenzione, puo prevedere temprigtretti di adeguamento.

Per le attivita esistenti sopra indicate, I'Autdrbanitaria, previo parere dei
Servizi del Dipartimento di Prevenzione, potra aorise:

1. deroghe alle altezze minime dei locali, guandayarantito idoneo ricambio d'aria;

2. deroghe alle superfici di alcuni ambienti (cucindispensa, unita igieniche,
spogliatoi) in esercizi di tipologia 1 art. 114 dmesente regolamento, purche a
menu limitato;

3. deroghe al numero di servizi igienici per il pulsbliladdove le condizioni dei locali
non consentano l'adeguamento, per motivi urbaniststrutturali, per rispetto di
tradizioni storiche locali e per garantire pubblaxgali in zone con scarsa densita di
strutture di servizio;

4. deroghe alle superfici dei laboratori compatibifitgecon la capacita’ produttiva.
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Capo Il - Igiene dei locali e delle attrezzature e

la conduzione degli esercizi di produzione,
deposito, vendita e somministrazione di alimenti e
bevande

Art. 111
REQUISITI IGIENICO-SANITARI COMUNI A TUTTI GLI ESER  CIZI

I locali, fatto salvo quanto previsto al precedeate 110, dovranno, in relazione
all'attivita svolta, possedere i seguenti requisiti

a) pavimenti realizzati in materiale lavabile e disittdbile che nei laboratori deve
risultare anche antisdrucciolo;

b) pareti dei locali di lavorazione, vendita e deivegrigienici realizzate in materiale
lavabile, disinfettabile e di colore chiaro fino aada altezza minima di m. 2;

c) idonei sistemi di ventilazione naturale in tuttiocali. Ove ci0 non sia possibile,
potra essere consentita aerazione artificiale ®orcdratteristiche previste dalla
normativa vigente;

d) aperture con l'esterno dotate di dispositivi atti evitare I'ingresso di mosche e
roditori;

e) unita igieniche, ad uso esclusivo del personalécaid all'interno dell'esercizio,
distinte per sesso quando il numero degli addet$gperiore a 10.

Per unita igienica si intende un locale suddiviso i

1. locale sufficientemente ampio destinato ad accaghémeno un wc di superficie
minima pari a mq 1,2 con lato minore non inferiana. 0,9;

2. antibagno di pari superficie minima, dotato di lawacon comando a pedale o
elettrico per I'erogazione dell'acqua caldaesldla, di erogatore di sapone
liquido o in polvere, di asciugamani monouso oedissione di aria, con porta
dotata di chiusura automatica.

f) vano spogliatoiacon superficie non inferiore a mqg 2 in casomisolo addetto e
dotato di armadietti individuali a due scomparti [@ecustodia rispettivamente degli
abiti civili e da lavoro (qualora il locale destinaad antibagno sia di ampiezza
adeguata sara consentito l'utilizzo dello stesscharper uso spogliatoio). Gl
spogliatoi devono essere distinti per sesso quahdmmero degli addetti sia
superiore a 5.

g) un apposito reparto o armadietto per il deposittedstrezzature occorrenti per le
pulizie (qualora il locale destinato ad antibagn@ di ampiezza adeguata sara
consentito l'utilizzo dello stesso per il suddettmadietto);

h) congrua dotazione di contenitori per i rifiuti gbjilavabili e disinfettabili, dotati di
sacco impermeabile e muniti di coperchio a tenatay comando di apertura a
pedale.

i) idonei sistemi di aspirazione sui punti di cottuwtae determinano emissione di
vapori o fumi canalizzati in canne di esalaziong,uso esclusivo, conformi alla
normativa vigente in materia;
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j) dotazione di acqua potabile proveniente da acqteedmibblico o, in caso di
impossibilita, da sistema di allacciamento autonawoo controllo semestrale delle
acque secondo quanto previsto dal DPR 236/198® @i3);

k) di vetrine di esposizione degli alimenti non comdeati apribili solo dalla parte
dell'addetto;

l) banco di vendita con ripiano di materiale inaltdesbimpermeabile e lavabile,
dotato di rialzo di vetro quando vi si esponganmstra 0 comunque Vi si vendano
alimenti non protetti da involucro proprio e chemalmente si consumano senza
preventivo lavaggio o sbucciatura;

m) vetrine a temperatura controllata, celle frigoefex tutte le attrezzature di frigo
conservazione dotate di termometro per la rilevaziodella temperatura,
possibilmente a lettura esterna,

n) deposito 0 magazzino di dimensioni adeguate ingesssdei sopra citati requisiti.

Per i punti e gli esercizi di vendita € consenitithicazione a distanza dei locali di
cui alla lettera n), purche il trasporto delle aoge deperibili avwenga con modalita tali
da non pregiudicare la salubrita dell’alimento.

Per i locali adibiti ad attivita agrituristiche simanda all'articolo 126 del
presente regolamento.

Art. 112
MODALITA DI MANUTENZIONE E CONDUZIONE DEGLI ESERCIZ |

Gli esercizi ove si tengono in deposito, si lanarasi trasformano, si producono
0 comunqgue si manipolano, sivendono o si sommname prodotti alimentari debbono
rispettare le norme attuative previste dal D. L§5/1997 e comunque debbono:

a) essere costantemente tenuti in ordine ed in accatato di pulizia;

b) avere le strutture murarie, I'arredamento, le zzature, gli utensili e le suppellettili
sempre in buono stato di manutenzione, puliziangi@inalita,;

C) essere sottoposti a trattamenti di disinfezionedesthfestazione in relazione alle
esigenze ed alla conduzione dell'esercizio;

d) conservare ed esporre i prodotti alimentari di gemverso in reparti o scomparti
distinti al fine di evitare contaminazione crociafiali prodotti dovranno essere
comunque separati da quelli non alimentari;

e) provvedere ad accurata pulizia dei locali e ddtieezzature al termine di ogni ciclo
lavorativo o comunque prima dell'inizio del cicavbrativo successivo.

Negli esercizi e vietato:

a) adibirli ad usi diversi da quelli per i quali sosiati autorizzati;

b) tenervi macchinari, arredi, utensili, oggetti, &r@lmateriale in disuso ovvero non
strettamente attinente all'attivita e utilizzargateara o altro materiale simile;

c) tenere al di fuori dei banchi frigoriferi gli alim# che debbono essere conservati e
venduti a temperatura controllata;

d) esporre anche all'interno dei locali gli alimemin confezionati che possono essere
soggetti ad inquinamento non eliminabile mediaatedrmali operazioni di lavaggio,
sbucciatura ecc, la merce che puo essere espagtadmunque essere collocata ad
almeno cm 30 dal suolo. | prodotti alimentari checeansumano senza cottura o
sbucciatura e, di norma, senza preventivo lavagigbbono essere tenuti in apposite
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vetrine o vassoi con coperchio o altro idoneo medeqrotezione (pellicola,
alluminio, ecc.) che ne garantiscano la protezidakba polvere o dagli insetti e
distribuiti dal personale addetto con pinze, paldtirchette e simili.

e) l'autoservizio da parte del pubblico di prodottinnconfezionati se non con I'utilizzo
di idonei strumenti (guanti a perdere, sacchetti,)eger il prelievo della merce;

f) esporre alimenti all'esterno dei locali. L'espasia all'esterno puo essere consentita
unicamente per prodotti ortofrutticoli avendo cdranantenere sollevata la merce ad
una altezza di almeno cm. 50 dal piano di calpestiwoteggendola adeguatamente
dagli agenti atmosferici. Su ogni contenitore dessere esposto un cartellino
facilmente leggibile con la seguente dicitura "Noncare la merce". Sara cura del
titolare fare rispettare il divieto;

g) accettare la consegna delle merci mediante il digpdslle stesse davanti alla porta
d'ingresso in orario precedente l'apertura detbese;

h) depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere;

i) l'accesso e la detenzione, sia pure occasiona@midiali domestici;

j) fumare nei locali di preparazione degli alimenti;

k) utilizzare carta e/o imballaggi non "specifici pdimenti”.

| reparti o settori destinati a prodotti non alirteen debbono essere tenuti distinti e
separati dai reparti di alimentari.

All'interno dei locali di vendita possono esserenui uova solamente
confezionate da centri di imballaggio autorizzati.caso di imballaggio di grandi
dimensioni le uova possono essere esposte e vealtlutdato sfuso purche sia visibile
l'indicazione del centro di imballaggio autorizzath provenienza e la data di
confezionamento.

Art. 113
REQUISITI DEGLI ESERCIZI DI DEPOSITO ALL'INGROSSO
E REQUISITI DEGLI ESERCIZI DI VENDITA

| requisiti degli esercizi di deposito all'ingrossio sostanze alimentari sono
fissati dall’art. 30 del DPR 327/1980 e successitegrazioni e modificazioni.

Gli esercizi di vendita al dettaglio e all'ingrosstebbono possedere le
caratteristiche previste dagli artt. 111 e 112pmlesente Regolamento.

Gli esercizi di vendita con superficie di venditanplessiva uguale o superiore a
mq 400 dovranno essere dotati di servizi igiengei gli utenti, distinti per sesso, aventi
le caratteristiche previste all'art. 111 leftdel presente regolamento.

Art. 114
CLASSIFICAZIONE E REQUISITI DEGLI ESERCIZI PUBBLICI DI
PRODUZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

Ai soli fini della determinazione dei requisiti ggiico-sanitari i pubblici esercizi
sono cosi classificati:

1) Esercizi di ristorazione classica (ristoranti, pda, trattoria, osteria, tavola calda,
ecc.): sono caratterizzati da un ciclo completprdparazione alimenti a gamma piu
0 meno vasta.
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2) Esercizi di piccola ristorazione ("brasserie”, pubreperie”) con manipolazione
limitata a: porzionamento, frazionamento ed evdatymilizia/lavaggio verdure e
frutta.

In tali esercizi € possibile effettuare: la cottaligpaste/risi prelevati da confezioni
originali chiuse, prowviste di idonea etichettaiuraonditi con ingredienti
preconfezionati, la finitura di alimenti precotbrdezionati e la somministrazione di
gastronomia preparata in laboratori autorizzati.

3) Esercizi a prevalente somministrazione di beeaa@hche superalcoliche) e/o di
alimenti (panini e affini, pasticceria) con evenéuinitura di brioches surgelate e
porzioni monodose in atmosfera protetta o sottaveon uso di forni a microonde e
di prodotti preparati estemporaneamente da apgaradatistribuzione automatica.

Fatto salvo il rispetto della normativa vigentenmateria di igiene dei locali di
lavoro e degli artt. 111 e 112 del presente Regetda) i requisiti per gli esercizi
sopracitati di nuova attivazione sono i seguenti:

TIPOLOGIA 1

Gli esercizi appartenenti alla tipologia 1 devosseze dotati di locale cucina di
superficie minima pari a mq 20, rinviando per gerizi esistenti a quanto previsto
all'art. 110 del presente regolamento, al nettoawle dispensa e degli eventuali locali
lavaggio stoviglie e settori di raccordo. Oltre0i posti a sedere I'aumento dimensionale
della cucina sara commisurato a mq 0,25 per postopresi quelli eventualmente
autorizzati in aree esterne. La cucina dovra essskzzata in modo da non creare
percorsi di ritorno rispetto al flusso del procedseanificazione dell'alimento.

Nei locali cucina dovranno essere previsti:

a) settori separati o locali distinti e tra loro ratati per le varie attivitd (lavaggio
verdure, taglio e preparazione carni rosse, tagpoeparazione carni bianche, pulizia
e preparazione pesce, produzione di preparati somiuuova in guscio, ecc.);

b) un locale o area ben definita esclusivamente adddia eventuale preparazione di
pasta fresca,;

c) un locale o area, ben definita, esclusivamenteitaddile operazioni di lavaggio
stoviglie dotato di lavastoviglie con relativa papdi aspirazione ove ritenuta
necessaria dal Dipartimento di Prevenzione;

d) lavelli in numero adeguato alle necessita dell@sier e ai pasti somministrati,
muniti di rubinetti con comando non manuale, diuscqgalda e fredda e asciugamani
MONOoUSO;

e) idoneo numero di lavandini lavamano muniti di r@dthcon comando non manuale
o elettrico di acqua calda e fredda, distributar®matico di sapone e asciugamani
monouso, ove per motivi strutturali non sia possilinstallazione di almeno un
lavamani, almeno uno dei lavelli dovra essere dateedi distributore automatico di
sapone;

f) numero adeguato di piani di lavoro in acciaio @pierti in materiale impermeabile,
duro, compatto, facilmente lavabile e disinfettapitealizzato in conformita alle
disposizioni di legge sugli oggetti destinati a ivena contatto con le sostanze
alimentari, distinti per tipologia di prodotti ondgitare contaminazioni crociate;

g) idonee attrezzature per il taglio (dotate di mamicn materiale plastico) per la
triturazione e la miscelazione facilmente smoniguat la totale pulitura quotidiana;
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h) cappe aspiranti adeguate per la raccolta di prodigila combustione e delle
esalazioni derivanti dalla preparazione e cott@iecibi. L'impianto di captazione ed
espulsione di prodotti della combustione deve essealizzato secondo quanto
previsto dal punto 6 dell'articolo 111 del preseRtegolamento. All'impianto di
estrazione ed evacuazione dei fumi, vapori e odiocottura dovra essere abbinato
un impianto di reintegro d'aria esterna da prek@viarzona pulita; l'aria in ingresso
dovra essere riscaldata nel periodo invernale edeissa nel locale in modo da non
creare dannose o fastidiose correnti d'aria pesgratori ove ritenuto necessario dal
Dipartimento di Prevenzione.

Gli esercizi devono inoltre essere dotati di locdispensa adeguatamente
dimensionato in base alla potenzialita degli stessitipo di approvvigionamento delle
derrate alimentari. con superficie non inferiorang 10. In detta dispensa, avente
preferibilmente un accesso diretto dall'esternol’ppprovvigionamento delle derrate e
dislocata preferibilmente allo stesso piano dedll®cucina, devono essere conservate
solo le sostanze alimentari utilizzabili nelle pasgzioni di cucina. | valori
microclimatici del locale (temperatura e umiditaparticolare) dovranno essere tali da
garantire la corretta conservazione di tutti ginainti stoccati.

Il locale dispensa dovra inoltre avere pareti iat@ate e tinteggiate con vernice lavabile

fino all'altezza di carico e comunque non inferia@em 2, ed essere attrezzato con

scaffalature e pianali lisci e lavabili che garacdino una disposizione ordinata delle
merci, che dovranno essere comunque sollevate alanpnto. Gli armadi e/o celle
frigorifere distinte fisicamente o in zone ben delate per generi merceologici, ad
eccezione delle carni per le quali va previsto aima/o cella frigorifera distinta,
dovranno essere dotati di termometro possibilmahéttura esterna.

L'esercizio puo essere dotato di un vano appod#nominato cantina per la

conservazione di vini e bevande.

Dovranno essere presenti una o piu sale da pramzamyi la distribuzione dei
tavoli e delle sedie sia tale da consentire al woradore una comoda assunzione dei cibi
ed al personale una agevole attuazione del serwemgni caso dovra essere assicurata
una superficie di almeno mq 1,2 per ciascun postavala. In detto spazio saranno
conteggiate anche le aree a disposizione esternecale, che dovranno essere
autorizzate allo scopo.

L'esercizio di pizzeria, caratterizzato dalla smleparazione e cottura al forno di pizze,

e consentito anche nell'ambito dello stesso ladiasd®@mministrazione.

Gli esercizi in cui si attua l'autoservizio da patiei consumatori devono avere
un reparto attrezzato per l'esposizione, al rimlraagenti inquinanti, in modo che gl
alimenti siano al contempo debitamente conserVaialdo o al freddo a seconda delle
esigenze e facilmente prelevabili.

Tutti gli esercizi debbono essere forniti di servigienici a disposizione del
pubblico aventi i requisiti previsti dall'art. 1Jdunto e) del presente regolamento.
Dovranno essere facilmente individuabili con apgosidicazioni, in numero adeguato
alla capacita recettiva dell'esercizio, considepandme riferimento minimo i termini
indicati nel seguente schema:

A) fino a 150 posti: 1 lavandino e 1 w.c. per Imfaine
1 lavandino e 1 w.c. per i maschi

B) da 150 a 300 posti: 2 lavandini e 2 w.c. pdetamine
2 lavandini e 2 w.c. per i maschi

C) oltre 300 posti: 3 lavandini e 3 w.c. per le feime
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3 lavandini e 3 w.c. per i maschi

Anche i servizi igienici destinati ai portatori dandicap, se non gia aperti su
vano di disimpegno, dovranno essere dotati di agtib.

TIPOLOGIA 2

Gli esercizi di questa tipologia devono esseretddia
1. laboratorio di superficie adeguata al numerdedpteparazioni autorizzate con le
caratteristiche previste ai punti d), e), f), g),delle cucine dei locali di tipologia 1 in
quanto applicabili, dotato di lavastoviglie;

2. almeno un vano o zona dispensa per la consenadegli alimenti e delle bevande;
3. servizi igienici a disposizione del pubblicoragione di almeno:
un lavandino ed un wc per le donne, un lavandinored.c per gli uomini.

Gli esercizi con superficie di somministrazioneenre a mqg 60 esclusi i locali
accessori, potranno essere dotati di un unico&erigienico per il pubblico.

La sola finitura, di alimenti precotti, in conferiomonodose, idoneamente
conservati potra svolgersi in un retrobanco a vstaetto dall'accesso del pubblico,
fornito di normali piani di appoggio lavabili e @b delle necessarie attrezzature di
finitura e conservazione.

Le preparazioni alimentari a base di verdure cred# frutta dovranno essere
svolte in un settore ben distinto dotato di lavelldonomo o vasche autonome per il
lavaggio di tali alimenti.

In assenza di un locale sguatteria separato eaddtdévastoviglie, si dovranno
utilizzare stoviglie a perdere.

TIPOLOGIA 3

Gli esercizi di questa tipologia devono esseretddia
a) un locale dimensionato in rapporto alla superfiisomministrazione e al tipo di
attivita autorizzata da utilizzare come deposito;
b) idonee attrezzature refrigeranti per la conservezaegli alimenti e delle bevande;
c) almeno un lavello munito di rubinetto con comanadm manuale di acqua calda e
fredda e di asciugamani monouso;
d) una lavastoviglie;
e) servizi igienici per il pubblico in ragione di:
1. esercizi di superficie massima pari a mq 60, estheali accessori:
un lavandino e un w.c.;

2. esercizi di superficie superiore a mq 60 esclistali accessori:
un lavandino e un w.c. . per le femmine, 1 lavaodirun w.c per i maschi.

Art. 115
CONGELAMENTO DEGLI ALIMENTI PRESSO | LOCALI DI
RISTORAZIONE PUBBLICA E COLLETTIVA
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L’autorizzazione sanitaria per i locali di ristoraze collettiva e pubblica, inclusi
i centri di produzione pasti, comprende anche rn&ze di ogni modalita di
conservazione mediante il freddo, applicata agheti prodotti nella struttura.

Tale pratica dovra essere esplicitamente dichiaalitatto della presentazione
della domanda per il rilascio dell'autorizzaziommitaria e dettagliatamente descritta,
relativamente a strumenti e procedure, nella sctesaca da allegarsi all'istanza.

Le attivita gia in possesso di autorizzazione saiaif che non hanno dichiarato
al momento della presentazione della domanda lant@ldi effettuare il congelamento
degli alimenti, dovranno inoltrare istanza al Comurmai sensi dell'art. 27, Il comma
lettere c) e d) del D.P.R. 327/1980 per I'ottenitnendell’integrazione
dell’autorizzazione sanitaria.

Tale istanza dovra essere debitamente integratciieda tecnica relativa alle
caratteristiche dell'impianto (capacita di stoceaggresenza di termometri rilevatori a
lettura esterna, potenzialita refrigerante, pobtihili conservazione separata di matrici
di tipo diverso) e alla tipologia degli alimenti dangelare (materie prime, semilavorati,
precucinati, precotti, prodotti finiti).

Le apparecchiature utilizzate per le attivita digelamento e di scongelamento,
inserite nei locali destinati alla produzione aliiee comunque idonei ai sensi dell'art.
28 DPR 327/1980, non devono costituire elementatney sotto l'aspetto igienico
sanitario, per I'organizzazione della restant@itatoggetto di autorizzazione sanitaria.

Per I'attivita di congelamento devono essere ptesémeno:

a) apparecchiatura riconosciuta idonea per il congetdm nel caso di cibi cotti e,
eventualmente, per lo scongelamento dei prodotti.

b) apparecchiatura frigorifera, diversa da quellaiazdta per il congelamento, da
impiegare per la conservazione dei prodotti corigetaunita di adeguato strumento
di rilevazione della temperatura e idonea ad asmied'ininterrotto mantenimento di
una corretta temperatura di congelamento.

Le materie prime destinate alla produzione di afitheongelati devono essere
sane, in buone condizioni igieniche.

Per la produzione di alimenti elaborati € inoltrennaesso Iimpiego di
componenti alimentari che, per loro natura, devorecessariamente essere stati
sottoposti ad un precedente trattamento di conzemn@, nonché lutilizzo di
semilavorati congelati.

Art. 116
REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI LABORATORI DI PROD UZIONE E
CONFEZIONAMENTO ALIMENTI

Fatte salve le norme di recepimento di direttivengoitarie inerenti comparti
specifici, i laboratori di produzione alimenti, cbeccezione delle pasticcerie nominate
dall'articolo 117, oltre a quanto previsto dagtt.at11 e 112 e da altre disposizioni del
presente regolamento devono avere i seguenti iBguis
a) superficie minima di:

- mg. 4 per laboratori annessi ad esercizi chdatae#fro la vendita di carne fresca e

prodotti ittici;

- mq. 10 per laboratori adibiti esclusivamente a jporatura e confezionamento;

- mqg. 14 per laboratori di unica tipologia produttiigelaterie; produzione pasta
fresca; piadina, ecc.);
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- mq. 20 per laboratori a tipologia plurima che prmégeo una produzione
diversificata di alimenti (rosticceria, gastronomiacc.); qualora in questi
laboratori venga prodotta anche pasta fresca dessare previsto un locale o
area ben definita all’uopo riservata;

b) locali dispensa di almeno mq. 6.

Qualora i laboratori siano annessi ad eserciziegidita, i locali di produzione
devono essere nettamente separati dal locale ditaen

Art. 117
REQUISITI IGIENICO-SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTO  RIZZAZIONE
SANITARIA PER LA PRODUZIONE DI PASTICCERIA DOLCE E SALATA

L’autorizzazione sanitaria comprende la preparazidnprodotti di pasticceria
fresca e secca, dolce e salata.

La produzione di generi di pasticceria contemplarigparazione di prodotti di
pasticceria fresca e secca, dolce e salata.

Le paste dolci preparate con impasto di farinaitkéw, grassi ed oli, uova e
zucchero ed eventualmente guarnite con marmefiata secca, canditi e cioccolato,
sono considerate paste dolci secche e possonoeegsedotte senza specifica
autorizzazione dai laboratori di panificazione.

Le paste dolci preparate, oltre che con gli ingretli specificati al comma
precedente, anche con latte, panna, creme, sosteoste paste dolci fresche e la loro
produzione € subordinata al conseguimento dellacifsgge autorizzazione per
laboratorio di pasticceria.

| laboratori di pasticceria devono avere i segueguisiti:

a) un locale esclusivamente destinato alla produzaingasticceria, di superficie non
inferiore a mq 20 riducibile a mq 10 qualora ladeazione sia annessa ad un forno;

b) un locale deposito per la conservazione, in spgza®ti, di materie prime e prodotti
finiti, dotato di attrezzature idonee, con supésfadi almeno mq 6 .

Art. 118
SOMMINISTRAZIONE IN AREE ESTERNE AD ESERCIZI PUBBLI CI

Qualora per la somministrazione si intendano ui@ie aree esterne ai locali, tali
aree devono essere:

a) collocate in zona atta a proteggere il consumattakle emissioni da traffico
veicolare, dalla polvere e simili;

b) attrezzate in modo da proteggere da ogni contamon@zgli alimenti da
somministrare e da garantire la conservaziona deggsi alle temperature previste
dalle norme di legge ed in contenitori idonei fan@hte lavabili e disinfettabili;

c) fornite di idonea pavimentazione anche in cementasfalto e/o di pedane di
sopraelevazione che comunque consentano le nompa&iiazioni di pulizia e
lavaggio.

Art. 119
CHIOSCHI
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Per chiosco si intende una struttura fissa costinituratura, in legno o in altro
materiale idoneo.

Tali strutture devono essere collocate, nel rigpdttlle distanze stabilite dal
Codice della Strada e al riparo da emissioni dHidoaveicolare e da altre fonti di
insalubrita, su fondi compatti (legno, cementoaksj al fine di eliminare polverosita e
favorire la pulizia.

| chioschi deve essere approvvigionati di acquaete potabile e devono avere
pavimento di materiale impermeabile unito e contpatpareti lavabili, nonché impianti
di acqua corrente con lavabo, dotato di disposithan manuale di erogazione
dellacqua e idoneo sistema di raccolta dei rifisblidi e di canalizzazione e
smaltimento dei rifiuti liquidi.

Devono inoltre essere dotati di un locale o repartarmadietti da adibirsi a
razionale deposito delle provviste, dei materidlipdlizia e di frigorifero per la
conservazione dei prodotti deperibili.

| chioschi in cui vengono preparati direttamenfgadotti da somministrare al
pubblico devono rispondere, in quanto applicalalirequisiti previsti dal presente
regolamento relativamente ai laboratori artigianali

Art. 120
VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN AREE PUBB  LICHE

In ogni mercato devono essere previste una o pelgervate alla
vendita di prodotti alimentari.
| requisiti igienico sanitari di tali aree sono fuéefiniti dall' O.M. 26/06/1995
e dal DL.vo 155/1997 e successive integrazioni difivazioni.

Art. 121
PREPARAZIONE E VENDITA DI ALIMENTI SUI MEZZ| MOBILI

E' ammessa la preparazione e vendita su mezziindebseguenti prodotti:
- patate fritte;
- tutti i prodotti freschi, congelati o surgelatott tramite frittura, arrostitura e
grigliatura;
- croccante, zucchero filato, pop corn e crepes;
- panini, toast, piadine e affini.

Art. 122
REQUISITI DEI MEZZI MOBILI

| mezzi mobili devono essere adibiti esclusivamettiteso autorizzato e debbono avere
I requisiti previsti dall'O.M. 26/06/1995 e dal Dgs. 155/1997 e successive
integrazioni e modificazioni.

Art. 123
PREPARAZIONE E/O SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN ST AND
GASTRONOMICI
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Il rilascio dell*autorizzazione sanitaria plar somministrazione di alimenti in
stand gastronomici &€ subordinata al possesso geest requisiti:
a) il personale addetto, anche saltuariamente od mradmente, alla preparazione e/o
somministrazione deve essere provvisto di Librétidoneita sanitaria;
b) il locale e/o le aree di preparazione devono essetfati di:
superficie minima di 16 mq;
pavimento uniforme e lavabile;
pareti uniformi e lavabili;
idonei sistemi di protezione anti-insetto suglianti;
disponibilita di acqua idonea al consumo;
numero di lavelli in proporzione alla tipologia l#epreparazioni;
frigoriferi e/o freezer, muniti di termometro perrilevazione della temperatura,
con scomparti 0 contenitori nettamente separatdperse tipologie di alimenti;
8. scaffalature idonee o armadi per la tenuta di gt@ved utensili da cucina,
9. piani di lavoro lavabili e disinfettabili;
10. contenitori con coperchio ad apertura a pedalégpexccolta di rifiuti solidi;
11.un servizio igienico, anche nelle immediate vic®rad uso del personale.

NoakRWNE

Le strutture adibite a somministrazione devonemess

1) adeguatamente protette dalla polvere e dalle inteietp
2) dotate di eventuali banchi di esposizione e di sonstnazione costruiti in materiale
impermeabile, facilmente lavabile e disinfettabile; caso di sostanze alimentari
deteriorabili i banchi devono essere forniti di amgzchiature frigorifere; in ogni
caso, i banchi devono essere muniti di adeguatrmisin grado di proteggere gli
alimenti da eventuali contaminazione degli avvantor
3) dotate di tavoli di materiale lavabile o ricope&win materiale lavabile 0 monouso;
4) dotate di bicchieri, posate e piatti monouso (corege prima dell’'utilizzo, al riparo
da ogni contaminazione, in appositi contenitorigo@sentito 'uso di stoviglie non a
perdere qualora sia disponibile una adeguata a#trera per il lavaggio, con
macchina lavastoviglie;
5) dotati di idonei contenitori chiusi per la raltadaei rifiuti sull’intera superficie;
6) dotate di un numero adeguato di servizi igiepésiil pubblico.
Le acque di scarico devono essere smaltite inomddneo e adeguatamente
documentato.
Gli oli di frittura dovranno essere raccolti mhonei contenitori e smaltiti presso
ditte autorizzate.

Art. 124
STAND GASTRONOMICI CON PREPARAZIONE LIMITATA DI ALI  MENTI

Nel casadi manifestazioni con somministrazione di alimenbasso rischio
sanitario (crescentine, tigelle e simili) deve esseguita la seguente procedura:

- richiedere autorizzazione sanitaria al Comune, @morgruo anticipo, allegando una
dichiarazione del possesso dei requisiti, di cupraicedente art. 123, compilata e
sottoscritta dal responsabile della somministraziaontenente informazioni sulla
tipologia e provenienza delle materie prime utdizz degli alimenti prodotti, della
conservazione degli stessi e dello smaltimentaifieii.
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Art. 125
CIRCOLI E SCUOLE

Gli spazi dei circoli privati e degli Enti collettiassistenziali cosi come definiti
dall'art. 86 del R.D. 773/1931 - Testo Unico di.R.§ualora effettuino la preparazione
e/o somministrazione di alimenti e bevande ai pregei sono soggetti alle disposizioni
previste dal presente Regolamento, relativamentgpal di autorizzazione sanitaria
corrispondente.

In occasione di momenti ricreativi interni alle sdascolastiche e consentito agli alunni
portare per la distribuzione ai compagni alimentirsamente deperibili a basso rischio
igienico quali pasticceria secca o farcita conmelate vegetali, pizzette, prodotti da
forno salati non farciti con salse o maionese ebég , utilizzando posaterie a perdere.

Art. 126
ATTIVITA" AGRITURISTICA

E’ attivita agrituristica quella definita dallartlo 2 della L.R. 26/1994 e
successive integrazioni e modificazioni.

Gli interventi di ristrutturazione sugli immobili edtinati all'esercizio
dell'agriturismo e del turismo rurale devono avvemel rispetto delle caratteristiche
dell'edificio, conservandone l'aspetto complesgivsingoli elementi architettonici; per
il restauro e risanamento conservativo degli edificali l'utilizzo dei locali a fini
agrituristici € consentito anche in deroga ai lindi altezza e ai rapporti di
illuminazione e di aerazione previsti dalle norwatvigenti.

| requisiti minimi da rispettare sono comunquegsanti:

a) altezza media, m 2,50;

b) rapporto aero-illuminante 1/16:

| locali di ristorazione devono possedere i seguequisiti dimensionali minimi:

Cucina:

1) di almeno 12 mq nel caso di autorizzazioni che gudawno fino a 6.000 pasti/anno;

2) di almeno 20 mq, piu un locale o area ben delimifedr il lavaggio delle stoviglie,
nel caso di autorizzazioni che prevedano piu dd® fasti/anno.

Dispensa:

1) di almeno 8 mq nel caso di autorizzazioni che ptawe sino a 6.000 pasti/anno;

2) dialmeno 12 mq nel caso di autorizzazioni che gdewno piu di 6.000 pasti/anno.

Sala da pranzo:

1. almeno 1,20 mq per ogni posto a sedere e comuragsigperficie complessiva non
deve essere inferiore a 30 mq. Servizi igienici;

Servizi igienici:

2) almeno due w.c. di cui uno per il pubblico e unoippersonale di servizio, nel caso
di autorizzazioni che prevedano fino a 6.000 fastio;

3) almeno tre w.c. di cui due per il pubblico e uno ippersonale di servizio nel caso
di autorizzazioni che prevedano piu di 6.000 pasti6.

Per le attivitd dotate di piazzole per il campeggji@ovranno rispettare i seguenti
requisiti:

a) piazzole con una superficie a prato o pavimentalgieno 60 mqg e provviste di
impianti di prevenzione incendi e illuminazione lizgate nel rispetto delle norme
vigenti;

b) raccolta dei rifiuti solidi garantita tramite idamecipienti;
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C) servizi igienici per i campeggiatori, distinti dauedli gia esistenti, o realizzati
esclusivamente all'interno delle strutture edilidedl’'azienda agricola, in aggiunta a
quelli di servizio delle altre attivita agrituristie: la dotazione minima ¢ di 3 servizi
igienici, 2 docce e 3 lavabi ogni 5 piazzole o imae di cinque. Oltre le cinque
piazzole e possibile riferirsi a tali indici in mmdoroporzionale, arrotondando
all'unita superiore. Sono da prevedersi inoltana lavabi distinti per i panni e le
stoviglie.

Gli esercizi di ristorazione con autorizzazioni eapri a 15.000 pasti/anno
dovranno rispettare i requisiti previsti dall'aolic 114, tipologia 1 del presente
regolamento per le strutture di ristorazione pudahlirelativamente al numero di w.c.
occorrenti, allampiezza e alla disposizione detiacine e dispense nonché il giusto
rapporto tra questi ultimi locali e le sale da @@n

La macellazione in azienda agrituristica puo essensentita, previo rilascio di
autorizzazione sanitaria in apposito locale e shise della normativa sanitaria in
vigore, solamente di volatili da cortile (polli,ctzhini, faraone, anitre, oche), selvaggina
da penna allevata (quaglie, piccioni, fagiani, p@rnecc.) e conigli. In aziende
faunistiche-venatorie e consentita la macellazdingelvaggina anche cacciata (fagiani,
quaglie, pernici e lepri) a condizione che la mazéne venga completata, nel suddetto
locale, entro un tempo massimo di 3 ore dall'abbatito.

Non e consentito l'utilizzo a favore dell’aziendgrituristica delle carni degli
animali macellati con la speciale autorizzazionevsta all'articolo 13 del R.D.
20.12.1928, n. 3298 (c.d. macellazione per usalitae).

La macellazione delle specie animali sopra elermabeavvenire unicamente in un
locale non interrato provvisto delle seguenti darggtiche e attrezzature:

a) superficie minima non inferiore a mq 14;

b) sufficiente grado di illuminazione e areazione c@revisto dalla normativa vigente
in materia di igiene del lavoro;

c) pavimento lavabile, disinfettabile e antisdrucciaon pozzetto sifonato per la
raccolta dei reflui;

d) pareti rivestite di materiale lavabile e disinfetta fino a m 2;

e) angoli e spigoli arrotondati alla base compresadtordo parete-pavimento;

f) attrezzature per lo stordimento per macellazionenegé secondo la normativa
vigente;

g) contenitori che permettano il trasferimento del&nc macellate in frigoriferi ad
armadio o0 a pozzetto destinati esclusivamentesautso;

h) contenitori con coperchio per la raccolta, primdlodesmaltimento, di sangue,
interiora, pelli e penne;

i) lavello con acqua calda e fredda munito di rubergttcon comando non manuale o
elettrico, dispensatore di sapone liquido o in pody distributori di asciugamani
MOoNouUso e contenitore per rifiuti con coperchio apertura a pedale.

E' ammessa la possibilita di utilizzare i servgienici dell'azienda agrituristica
destinati esclusivamente al personale, purchéidtgatequisiti previsti all'articolo 111
del presente Regolamento.

Nel locale di macellazione di cui al comma precéelggossono essere macellati
sino a 500 conigli o lepri e 3500 tra volatili dartile e selvaggina da penna allevata, per
anno. Il numero massimo di animali macellabili manno viene stabilito dal Comune
su parere del Servizio Veterinario dellAzienda U&mpetente per territorio, che
esprimera il proprio giudizio sulla base delle dammhi strutturali del locale di
macellazione e della dotazione di attrezzature.
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Deve essere istituito un registro di macellazionagimato dal Servizio
Veterinario, tenuto regolarmente aggiornato e stbggecontrollo.

Le carni ottenute devono recare un bollo a plactael'imdicazione della ragione
sociale e della sede dell'azienda.

Puo essere consentita la produzione di salumiignda utilizzando il locale di
macellazione, in tempi diversi rispetto alla mea&tne, dopo le opportune pulizie e
disinfezioni e usando piani di lavoro riservatabetoperazione.

In alternativa la produzione di salumi puo avvemiet locale cucina utilizzando
carni gia sezionate e in tempi non coincidenti altre lavorazioni.

La conservazione e la stagionatura degli stess devenire in locali differenti e
autorizzati e i prodotti ottenuti devono esserddboton piombi o placche riportanti la
ragione sociale e la sede dell'azienda e gli ingreidutilizzati.

Le carni utilizzate per queste produzioni devoravpnire da macelli autorizzati
oppure dal macello dell'azienda.

Art. 127
PRODUZIONE DI VINI E MOSTI

Tutte le cantine e gli stabilimenti di produzionedeposito di vini e mosti,
indipendentemente dalla capacita produttiva, debbassere in possesso di
autorizzazione sanitaria ai sensi dell’art. 2 della83/1962.
Non sono soggette all’'obbligo di autorizzazione clntine con produzione
destinata all’autoconsumo.
I requisiti minimi dei locali ai fini del conseguento dell’autorizzazione sono:
a) pavimentazione realizzata in battuto di cementdastpelle con adeguata pendenza
e scoline per il deflusso delle acque di lavaggio;

b) pareti tinteggiate con tempere lavabili o resineakali antipolvere in caso di
superfici pietra a vista;

c) disponibilita di un servizio igienico ad uso deftsmnale;

d) almeno un lavandino lavamano munito di rubinetteri@omando non manuale,
distributore automatico di sapone e asciugamaniousm

All'interno delle cantine non dovra essere accatastnateriale non attinente
I'attivita enologica e comunque tale da impedir&tivita di pulizia e manutenzione
degli impianti.

Gli additivi e coadiuvanti tecnologici utilizzatella lavorazione dovranno essere
depositati in apposito reparto o armadio realizratnateriale lavabile e disinfettabile.

| vasi vinari devono essere ubicati a distanzéodé di inquinamento e la loro
apertura, opportunamente protetta, deve esserevatal dal piano del pavimento. Le
superfici interne devono essere realizzate con mahlteonformi alle normative, i
pavimenti devono consentire lo svuotamento totakedsoluzioni detergenti e delle
acque di lavaggio.

L’approvvigionamento idrico deve avvenire in camfiita a quanto disposto al
precedente articolo 111, lettera j).

Le modalita di inoltro della domanda di autorizeae sono indicate in allegato.
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Capo Il - Alimenti di origine animale

Art. 128

NORME GENERALI PER | PRODOTTI ITTICI ED | MOLLUSCHI EDULI
LAMELLIBRANCHI

Per gli esercizi di vendita al dettaglio di prodattici freschi, i locali, oltre a

quanto previsto dagli articoli 111 e 112 del présdRegolamento, devono rispondere ai
seguenti requisiti:

a)
b)

c)
d)

f)

¢)

h)

j)
K)

essere ben aerati;

avere il pavimento con inclinazione tale da conserit deflusso delle acque di
lavaggio verso un idoneo chiusino a sifone;

avere l'eventuale pedana, dietro il banco di vandibh materiale lavabile e
disinfettabile e costruita in modo tale da favagita pulizia;

essere dotati di una idonea cella frigorifera, lpezonservazione del pesce fresco a
temperatura compresa fra 0° C e +4° C, con paretitaangoli e spigoli arrotondati
alla base ed il cui pavimento sia costruito in maldofavorire il rapido deflusso
dell'acqua verso un idoneo pozzetto sifonato;

avere uno o piu banchi di esposizione e venditatddi impianto frigorifero per la
conservazione dei prodotti ittici a temperatura soperiore a +4 ° C. Il banco dovra
avere inclinazione tale da consentire il facilelusfo dell'acqua di fusione del
ghiaccio in apposito pozzetto sifonato, nonchéresswinito di un rialzo protettivo
di almeno 30 cm di altezza, inclinato o ricurvontodo da ottenere una maggiore
protezione degli alimenti, esteso lungo tutti i &dposti alla clientela;

avere una zona destinata a semplice operazioreelgittatura dei prodotti, distinta
dal banco di vendita (tagliere o piano di lavora)mita di lavello e contenitore per i
rifiuti con comando a pedale;

avere una vasca di dimensioni tali da immergendontenitori del pesce, per
consentire il loro lavaggio al termine della veadsenza che vi sia I'emanazione di
odori sgradevoli, qualora i contenitori non vengaatmntanati immediatamente
dagli esercizi;

le attrezzature devono essere in materiale lavabitksinfettabile e sottoposte a
pulizia, lavaggio e disinfezione con frequenza edatita tali da non consentire
I'emanazione di odori sgradevoli. | manici dellateteria devono essere in
materiale plastico;

i molluschi eduli lamellibranchi e gasteropodi degassere esposti vivi e vitali ed a
temperatura compresa fra 0° C e +6° C, in repapamto dal banco di vendita e
provenire da centri di spedizione o depurazioneoraasati e regolarmente
etichettati;

avere un lavamani dotato di rubinetti con comando manuale di acqua calda e
fredda, distributore automatico di sapone e asonag@ MonNouso;

essere dotati di servizio igienico e spogliatoimegprevisto all'articolo 111 lett. e)
del presente Regolamento e dalle specifiche novenaigenti;

avere un locale o spazio separato ed appositaragre@zato adibito a deposito del
materiale di pulizia, disinfezione e disinfestazon
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Negli esercizi di vendita al dettaglio € consentdapreparazione di prodotti
alimentari a base di pesce, pronti a cuocere, putlelita lavorazione avvenga in locale
attiguo a quello di vendita di dimensioni e redquisdbsi come previsto all'articolo 116
del presente Regolamento e non accessibile al jooblshli esercizi devono, inoltre,
essere dotati di mobile chiuso per la conservazigiee sostanze aromatiche, delle
spezie e di ingredienti vari, di idonei conteni@chiusura, da porsi in frigorifero, per la
conservazione dei prodotti finiti e di apposito itore, con coperchio a pedale, per il
temporaneo deposito degli scarti di lavorazione gtetilizzatore di coltelli, di norma,
ad acqua calda (+ 82° C). Le verdure usate perdpapazioni a base di pesce devono
essere lavate e toelettate in lavello o vasca adesslusivo e conservate in appositi
contenitori chiusi. La vendita dei prodotti finijpuo avvenire esclusivamente
nell'esercizio in cui sono stati preparati e devessere rispettate le seguenti condizioni:

a) che nei banchi espositori sia riservato un apposparto a temperatura compresa tra
0e 3°C;

b) che cartellini, riportanti, in modo leggibilee lindicazioni previste dalle norme
vigenti, siano applicati o posti inequivocabilmeatcanto ai vassoi che contengono
I prodotti finiti;

c) che sia presente un servizio igienico e spambatome previsto dall'articolo 111 del
presente Regolamento e dalle specifiche normatgenti;

d) che sia presente un localeaomadio adibito a deposito del materiale di pujizia
disinfezione e disinfestazione.

Chi intende procedere alla produzione e venditdonstesso esercizio di
preparazioni alimentari cotte a base di pesce,aessere dotato, oltre che di tutte le
attrezzature gia previste al comma precedente, di:

1. cappe aspiranti per la raccolta di vapori, fumid®ro emessi da punti di cottura
come previsto dal punto i) dell'articolo 111 dedg@nte Regolamento;

2. banco/armadio/vetrina munito di sistema scaldawdeaper la conservazione del
prodotto cotto, in attesa della vendita, a tempesaton inferiore a 65° C;

3. banco o armadio frigorifero per la conservazionieptdedotti da consumarsi freddi,
in attesa della vendita, a temperatura compre<aerd°C.

Le operazioni di preparazioni pronte a cuocere @ttura dovranno avvenire in settori
adeguatamente separati.

E' vietata la vendita di preparazioni a base dceeas altri esercizi di pescheria, diversi
da quello nel quale e avvenuta la preparazionecettara. Negli esercizi di pescheria
possono essere vendute preparazioni a base di pesvenienti da stabilimento

riconosciuti dal Ministero della Sanita.

La vendita al dettaglio di prodotti congelati pudvanire negli stessi esercizi
adibiti alla vendita del pesce fresco, ma la lotonservazione dovra avvenire in
frigorifero con temperatura di -18° C. L'esposimoper la vendita potra avvenire
esclusivamente con attrezzatura frigorifera chécassuna temperatura di -18° C. Il
decongelamento dei prodotti verra effettuato escimsente a temperatura non
superiore a +4° C e la loro esposizione per la waravverra in un banco o settore di
banco nettamente separato da quello destinatveaiidita di pesce fresco. Sul settore di
vendita destinato ai prodotti decongelati dovra&essollocato un apposito cartello ben
visibile, recante la scritta "pesce decongelatoc@asumarsi entro le 24 ore e da non
ricongelare".

Gli imballaggi e i contenitori in legno o polistimsono considerati a perdere e
quindi da non riutilizzare. Gli imballaggi e i cenitori da usarsi piu volte dovranno
essere costruiti con materiali resistenti alle exothzioni dinamiche, resistenti alla
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corrosione, impermeabili, facilmente lavabili eidfsttabili. Dovranno inoltre essere
costruiti in materiale idoneo per alimenti ai sedsila normativa vigente ed essere
sottoposti a lavaggio, disinfezione e abbondarsgiacquo con acqua potabile dopo il
loro uso e comunque prima di essere riutilizzati.

Il trasporto dei prodotti ittici deve avvenimn le modalita previste dal DPR
26/03/1980 n. 327 e successive integrazioni e ficadioni e dal D.L.vo 531/1992. |
mezzi di trasporto, autorizzati ai sensi della migenormativa, previo parere igienico-
sanitario del Servizio Veterinario dellAzienda USilevono essere tenuti in stato di
perfetta pulizia e non emanare odori sgradevoli.

Gli stabilimenti adibiti alla lavorazione delle mmlestinate ad uso alimentare
sono autorizzati dal Comune, previo parere favdeedel Servizio Veterinario ed avere
I requisiti previsti all'articolo 28 del DPR 26/Q380 n. 327 e successive modifiche ed
integrazioni. La lavorazione dovra avvenire so#twilgilanza del Servizio Veterinario e
gli eventuali oneri sono a carico degli interesdagi rane spellate ed eviscerate devono
essere vendute in settori di vendita separati qubsts in idonei contenitori a
temperatura di refrigerazione.

Le lumache vive devono essere esposte e consgrgata vendita in appositi
reparti ed in idonei contenitori. Qualora vengaeodute sfuse, la manipolazione dovra
avvenire con idonei utensili.

E' consentita l'operazione di dissalazione del dlacoegli esercizi di vendita
diprodotti alimentari a condizione che sia presente

a) un locale o vano diverso dal locale di venditastite di materiale lavabile fino a
metri 2 di altezza con aperture verso l'esternoitaudi protezione contro insetti e
roditori, piani di lavoro lavabili e disinfettahilicontenitori per alimenti, lavabili e
disinfettabili per contenere il baccala in ammpllo

b) un lavandino lavamani munito di rubinetto con codmmon manuale dotato di
acqua calda o fredda, di distributore automaticd shpone, di asciugamani
monouso e di contenitori per i rifiuti con comardi@pertura a pedale;

C) acqua potabile.

Una volta dissalato, il baccala deve essere coasgrger la vendita, in apposito
reparto refrigerato separato.

ART. 129
ESERCIZI PER LA VENDITA DI CARNI FRESCHE O COMUNQUE
PREPARATE

| locali adibiti alla vendita al dettaglio devonspondere ai requisiti previsti agli
articoli 111 e 112 del presente Regolamento.

Ai fini del rilascio dell’autorizzazione sanitarjarevista dall’art. 29 del R.D.
3298/1928, i locali devono inoltra vere i segueatjuisiti:

a) pareti rivestite con materiale lavabile e disirdbite sovrastante almeno cm 30 le
uncinaie o guidovie aeree;

b) celle o apparecchiature frigorifere che consentanconservazione separata delle
carni bianche e delle carni rosse, con pareti énpavo di colore chiaro, lavabili e
disinfettabili possibilmente aventi spigoli e ahgorotondati compreso quello tra
pavimento e parete. L'eventuale acqua di condeega éssere raccolta in idoneo
contenitore esterno alla cella oppure convogliataetdamente in fognatura. Le
rastrelliere e i ganci devono essere in acciaiesiabile;



75

c) banchi di esposizione e vendita refrigerati e dadatidonea protezione verso |l
pubblico, sufficientemente alta, per salvaguardl@enicita dei prodotti esposti;

d) banchi separati oppure banco dotato di settoriraépper: carni bianche, carni
rosse, preparazione di carni crude, preparazigmodotti cotti da vendersi freddi ,
prodotti a base di carne;

e) numero adeguato di ceppi e taglieri con superfpziéta e levigata per il taglio
separato di carni bianche, rosse e prodotti a thasmne;

f) almeno due affettatrici per il taglio separato aint fresche e salumi;

g) almeno due tritacarne per la macinazione separat bianche e rosse;

h) coltelleria con manici in materiale plastico, disdi per ogni reparto;

i) attrezzatura per la sanificazione della coltellegizalora la stessa non sia gia
presente nell'eventuale laboratorio annesso;

j) utensili e superfici realizzati in acciaio inosdida o in materiale per uso
alimentare;

k) eventuale pedana, dietro il banco di vendita, desgere in materiale lavabile e
disinfettabile e costruita in modo tale da favagita pulizia.

| locali, le attrezzature frigorifere, le superfiei gli utensili devono essere
sanificati giornalmente.

E' vietato I'uso di segatura.

Le carni in mostra al pubblico devono esporre untedao riportante le
indicazioni previste dalle norme vigenti, da appaet comparto o sul contenitore e non
infisso nella carne.

Gli alimenti da consumare crudi devono essere nadatiputilizzando adeguata
utensileria (pinze, cucchiai, ecc.).

Negli spazi riservati alla clientela, é vietatadasta delle carni e qualsiasi
operazione relativa a sezionamento e disosso stelise.

Negli esercizi che non hanno un locale laborat@imnesso € vietata la
produzione di preparati o prodotti a base di caoiga e cruda.

Per motivi igienico sanitari, all'interno dei loggbossono essere tenute uova
preconfezionate provenienti da centri di imballaggiitorizzati.

E' consentita la produzione di preparati di carpeoglotti a base di carne, pronti

a cuocere, negli esercizi di vendita al dettagliorché detta lavorazione avvenga in

laboratorio funzionalmente correlato a quello dndiga, anche non contiguo ad esso,

autorizzato ai sensi della normativa vigente, caratteristiche previste all'articolo 116

del presente Regolamento e non accessibile al jgabbl

Gli esercizi devono, inoltre, essere dotati di:

a) lavello per la pulizia delle utensilerie e dei camtori alimentato con acqua calda e
fredda;

b) appositi e distinti contenitori muniti di coperchper conservare i prodotti vegetali
freschi, che dovranno pervenire nell’eserciziogi@ventivamente toelettati, puliti e
lavati;

c) apparecchiatura frigorifera per la conservazionke aeaterie prime deperibili;

d) contenitori forniti di etichetta per la conservamodelle sostanze aromatiche, delle
spezie ed ingredienti vari;

e) idonei contenitori muniti di coperchio per conseevan frigorifero formaggi ed altri
prodotti alimentari deperibili;

f) un banco in acciaio inox oppure in marmo per laip@azione e la preparazione
dei piatti pronti a cuocere;

g) una serie di vassoi per alimenti per la mostrawetalita dei piatti pronti a cuocere;

h) i piatti pronti di cui al precedente punto g) daovra essere esposti per la vendita nel
banco/armadio/vetrina dotato di idonea appareaataatrigorifera e comunque
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separati dalle carni avi-cunicole e dalla selvaggatievata, capace di garantire la
conservazione dei prodotti alla temperatura digefazione;
i) appositi cartellini indicanti il tipo di prepararie alimentare e gli ingredienti
impiegati applicati o posti accanto ai vassoi éedntengono.
Chi intende procedere alla preparazione e vendiéo rstesso esercizio di
prodotti cotti a base di carne e di preparazionicaine cotte, dovra dotarsi, oltre che
tutte le attrezzature gia previste precedentemdnte,

a) cappe aspiranti per la raccolta di vapori, ferodori emessi da punti di cottura come
previsto dal punto i) dell’art. 111 del presentg&amento;

b) banco/armadio/vetrina munito di sistema scaldawile per la conservazione del
prodotto cotto, in attesa della vendita, a tempeaaton inferiore a 65° C;

c) banco o armadio frigorifero per la conservazideeprodotti cotti, a temperatura di
refrigerazione, in attesa della vendita.

La preparazione dei prodotti pronti a cuocere eold@ura dovranno avvenire in
settori adeguatamente separati o in fasi di lavon@znon coincidenti.

E' vietata la vendita di preparati a base di carradtri esercizi, diversi da quello
nel quale e avvenuta la preparazione.

Art. 130
DISPOSIZIONI PER LA VENDITA DI CARNI CONGELATE E
DECONGELATE

Le carni fresche e decongelate devono essere \emauianchi separati o in
banchi muniti di parete divisoria igienicamenterida e devono essere conservate, nelle
celle frigorifere, in appositi reparti separati. tani congelate e/o decongelate esposte
al pubblico devono recare cartellini con indicazioan visibili, idonei ad identificare la
specie e lo stato fisico di congelato o decongelagocarni congelate devono essere
mantenute in appositi banchi di vendita e cellgdiifere a temperatura non superiore a
- 15° C.

ART. 131
CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO DI ALIMENTI

La conservazione degli alimenti col metodo sottawwed uso esclusivo interno
€ consentita, senza autorizzazione e previa comzinite all'Autoritd competente, a
condizione che gli alimenti vengano identificatndapposizione di etichetta riportante
le seguenti diciture:
a) confezionato sottovuoto per uso conservativdata “............... “
b) tipo di alimento.

E' vietata la vendita diretta al consumatore firlbe confezioni succitate.

Il confezionamento sottovuoto per la vendita daett consumatore finale puo
essere effettuata, previa integrazione all’autazame sanitaria ed a condizione che la
confezione sia regolarmente etichettata.
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ART. 132
VENDITA DI ALIMENTI PER CANI, GATTI E ALTRI ANIMALI DA
AFFEZIONE

Gli alimenti per cani e gatti, in scatola o comuagua confezioni sigillate,
possono essere venduti alle seguenti condizioni:

a) che siano conformi alle norme di produzione e dmewrcializzazione dei
mangimi;

b) che venga riservato un apposito scomparto o arntadaaffale; ovvero, nel caso di
alimenti da conservare a basse temperature, apgogirifero o congelatore ad uso
esclusivo;

c) che tali scomparti riportino una tabella con laitdi@ "alimenti in confezione per
animali";

d) che analoga dicitura, salve le norme di etichetéatii cui alle citate leggi, appaia
sulle confezioni di vendita.

| prodotti alimentari di scarto, non idonei al samo umano, non possono
essere venduti per l'alimentazione animale, marnteessere ritirati da ditte autorizzate.

ART. 133
VENDITA CONTEMPORANEA DI PRODOTTI CARNEI E DI ALTRI
PRODOTTI ALIMENTARI

E' possibile prevedere, nello stesso esercizibpifeamento della vendita di
carne, pesce e di prodotti a base di carne e @gédmeri alimentari alle seguenti
condizioni:

1. sia prevista una idonea separazione tra i due treguache attraverso l'utilizzo di
attrezzature distinte;

2. sia presente, in ogni reparto, un lavandino lavaroan comando non manuale per
I'erogazione dell'acqua calda e fredda dotato sfiridutore di sapone liquido, di
asciugamani monouso e di contenitore per rifiuti apertura a pedale;

3. venga impiegato personale diverso per ogni repafdpuyre venga utilizzato in fasi e
con modalita tali da impedire ogni contaminazioree@ta durante le operazioni.

ART. 134
MACELLAZIONE PER USO PRIVATO FAMILIARE

E' consentita la macellazione dei suini e deglicaprini a domicilio a
condizione che sia regolamentata da apposita orginael Sindaco, emessa previo
accordo con il Servizio Veterinario. In base diéaio 13 del R.D. n. 3298/1928, la
macellazione & consentita per I'esclusivo consuamiliare, i prodotti ottenuti non
possono essere oggetto di commercio.

Le carni degli animali macellati esclusivamente pso familiare, a conclusione
della visita ispettiva del Veterinario ufficialegebno essere contrassegnate con un bollo
triangolare riportante le seguenti diciture:
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a) A.USL di. ........
b) V.S.

d)

M.U.F. (macellazione uso familiare).

ART. 135

PRODUZIONE E VENDITA DI MIELE E DI ALTRI PRODOTTI
DELL'ALVEARE

| produttori di miele e di altri prodotti dell'alaee che intendono effettuare la

commercializzazione (ivi compresi i produttori @gti ai sensi della Legge 09/02/1963
n. 59) devono avere locali autorizzati come preville Legge 30/04/1962 n. 283, dal
DPR 327/1980 e successive modificazioni e dallacdlare R.E.R. n. 20 del
10.04.1996, previo parere igienico-sanitario deve Veterinario dell’Azienda USL
competente per territorio.

| produttori, che svolgono attivita apistica a lttanon prevalente e vendono il

miele direttamente al consumatore finale o esciusante all'ingrosso, devono avere:

a)

un laboratorio con altezza minima di m 2,5, sugfitemente aerato e illuminato

con pareti lavabili fino all'altezza di metri 2, rcgpavimento impermeabile, con

aperture verso l'esterno munite di adeguati di§posii protezione contro insetti e

roditori e dotato di un lavandino con erogazioneommando non mauale di acqua

potabile, di distributore automatico di sapone @siiugamani monouso e relativo

contenitore con apertura a pedale;

piani di lavoro, attrezzature e utensili destir@dla smielatura e confezionamento

del miele in materiale lavabile e disinfettabile;

locale o armadio per il deposito del materiale dilizia, disinfezione e

disinfestazione;

idonee scaffalature o armadi per il deposito datemale di confezionamento e/o

del prodotto finito;

un servizio igienico, anche nelle immediate vicmarovvero quello dell’abitazione;

un locale o settore munito di armadietto a doppmngarto per riporre gli abiti da

lavoro oppure un armadietto a doppio scompartmrstisso locale di lavorazione.
Tutti i prodotti posti in vendita dovranno essemnfezionati ed etichettati a

norma di legge.

| locali sopracitati dovranno essere adibiti eselsente all'uso per cui sono

stati autorizzati, ad eccezione dell’eventuale deépodelle attrezzature utilizzate per
I'attivita durante il periodo in cui € sospesa ftaquzione di miele.

La produzione di miele e altri prodotti dell'alveaaddizionati con altri

ingredienti deve essere autorizzata.
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Capo IV - Acque potabili

Art. 136
REQUISITI DELLE ACQUE DESTINATE AD USO POTABILE

Le caratteristiche di qualitd delle acque destingteconsumo umano sono
definite dal DPR 236/1988 e successive integrazanodificazioni.

E' vietato destinare ad uso potabile e domestiqueche non siano state
giudicate idonee a tale uso dal Servizio Igienebfcd della Azienda USL e che non
corrispondano per quanto riguarda captazione, gu@li trasporto e distribuzione a
quanto previsto dalle norme tecniche generali diatlart. 2 della L. n. 319/1976,
contenute negli allegati Il e Il della Deliberatdmministeriale del 4/2/1977, ed alla
normativa regionale di attuazione, dalla Circolstieistero Sanita 33/1977, dal DPR
515/1982, dal D.M. 15/2/1983, dal D.M. 26/3/1994llal Circolare Regionale 32/1991
e successive integrazioni e modifiche, nonché atquarevisto dagli articoli seguenti e
da eventuali ulteriori disposizioni in materia.

Art. 137
INQUINAMENTO DELLE ACQUE AD USO POTABILE

In caso di accertato e/o sospetto inquinamentce ditljue destinate ad uso
potabile, il Sindaco, su indicazione del Servizidgiene e Sanita Pubblica dell'’Azienda
USL adotta i provvedimenti necessari alla tuteldadsalute pubblica.

Art. 138
SALVAGUARDIA DELLE RISORSE IDRICHE

La salvaguardia delle risorse idriche e in partio®ldelle sorgenti, pozzi e punti
di presa deve essere realizzata in conformita atquatabilito dal DPR 236/1988, per
guanto pertinente, e da altre normative vigentateria

Art. 139
DOTAZIONE IDRICA DEGLI EDIFICI

La dotazione idrica per uso potabile ed igienicostitoisce requisito
fondamentale dell'abitabilita e agibilita deglifedidestinati ad abitazione, al soggiorno
ed al lavoro delle persone.

Nelle zone servite da pubblico acquedotto, &€ obliigo I'allacciamento allo stesso.

Ove non sia possibile a breve termine l'approvvigioento idrico da pubblico
servizio, il Comune potra autorizzare, previo parelel Servizio Igiene e Sanita
Pubblica dell'Azienda USL, l'approvvigionamento maete fonte autonoma, sempre
che risultino ottemperate tutte le misure atte\athee I'insorgere di problemi igienico e
ad evitare che tali fonti autonome costituiscanseestesse fonti di inquinamento piu
diffuso delle risorse idriche.

Le fonti di approvvigionamento dovranno comunqueravaree di salvaguardia
conformi a quanto previsto dal DPR 236/1988.
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Art. 140
CARATTERISTICHE DEGLI IMPIANTI AUTONOMI DI
APPROVVIGIONAMENTO A SCOPO POTABILE

Ferme restando le prescrizioni di competenza defife Provinciale Difesa del
Suolo per le opere soggette a concessione e/oizastwione ex R.D. 1755/1933,
l'autorizzazione all'approvvigionamento a scopapité di un edificio mediante fonte
autonoma verra concessa dal Comune a condiziondactealizzazione e l'uso degli
impianti di attingimento avvengano nell'osservanizdle disposizioni stabilite dalla
vigente normativa di settore e di quanto disposigpdesente Regolamento.

| pozzi ad uso potabile dovranno:

a) avere una zona di tutela assoluta conforme all5atel DPR 236/1988;

b) essere del tipo tubolare;

c) attingere ad un'unica falda protetta;

d) essere dotati di tubazioni di materiale idoneo wthe corrosioni e conseguente
rischio di forature dalle quali possano penetrangifinquinanti;

e) essere costruiti in modo da evitare il rischiordilirazioni di acqua superficiale tra
tubo e terreno e di comunicazione tra falde divarsparticolare dalla falda freatica
a quelle piu profonde. A tale scopo, l'intercapedia la colonna di perforazione e
la camicia del pozzo dovra essere riempita conigjdafino alla prima falda e da
qui alla superficie dovra essere tamponata e cateeahde evitare infiltrazioni;

f) essere prowvisti di avanpozzo tale da non congemtfiltrazioni, protetto da una
platea circostante impermeabile di almeno m 0,5Gdjhezza e sigillato da una
copertura metallica mobile. La testata dovra esseleguatamente sigillata con
regolari flangiature onde evitare la penetraziongudlunque materiale inquinante;

g) essere muniti di sistemi automatici di attingimedédi'acqua;

h) essere muniti di sistemi di misurazione dell'acorgevata.

Dell'avvenuta escavazione dovra essere data coamioie ai competenti Uffici
Comunali e al Servizio Igiene e Sanita Pubblical'Alaenda USL, allegando la
documentazione ritenuta necessaria al fine desaibadi parere all'utilizzo di cui ai
successivi artt. 141 e 142,

Le sorgenti per il prelievo di acque destinate sal potabile e le relative opere di
presa debbono avere una zona di tutela assolutaromnall'art. 5 del DPR 236/1988.

L'opera di captazione deve raggiungere la scath@igeologica, onde prevenire
possibili inquinamenti.

L'apparecchiatura di presa, in calcestruzzo beor#dw, deve consistere in una
camera di captazione e in una camera di sedimenizda qui 0 da una successiva
camera parte la conduttura per la distribuzione.

L'opera di presa deve inoltre comprendere localessori di manovra e per le
eventuali apparecchiature di disinfezione.

Tutte le strutture devono essere interrate e pstevdi aperture dotate di
sportello con chiusura a lucchetto.

Il manufatto deve essere contornato da una plaigeermeabile costruita in
buona muratura e con possibilita di ingresso palitizre la pulizia e la disinfezione.
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Art. 141
UTILIZZO DELLE FONTI AUTONOME DI APPROVVIGIONAMENTO A
SCOPO POTABILE

L'utilizzo di fonti autonome di approvvigionamerdoscopo potabile & soggetto
al giudizio di qualita e idoneita d'uso del Semwilgiene e Sanita Pubblica dell'Azienda
USL, espresso in base alla valutazione dellidaneiéi materiali, alle risultanze
dell'esame ispettivo e al risultato favorevole elakhalisi chimiche e batteriologiche.

Per le fonti di nuova utilizzazione destinate plpfeovvigionamento di civili
abitazioni tali accertamenti dovranno essere rgthie cura del proprietario, prima
dell'inizio delluso dell'acqua, al Servizio Igieree Sanita Pubblica, allegando la
documentazione tecnica necessaria.

Il giudizio favorevole all'utilizzo € condizione snziale per il rilascio del
certificato di abitabilita/agibilita.

Art. 142
UTILIZZO DI FONTI AUTONOME DI APPROVVIGIONAMENTO
IN INSEDIAMENTO AL SERVIZIO DI COLLETTIVITA

Per le fonti di nuova utilizzazione destinate plpeovvigionamento di edifici
ospitanti collettivita (scuole e asili nido, ospkdease di riposo per anziani, residenze
protette, impianti sportivi, ecc.) sia pubblici ghevati, il giudizio di qualita e idoneita
d'uso di cui all'art. 141 verra espresso dopoekfazione per il periodo di un anno, da
parte del Servizio Igiene e Sanita Pubblica, di sede di analisi complete atte ad
evidenziare le caratteristiche dellacqua, da ebisi a cura delle Amministrazioni
responsabili. Il numero e la frequenza di tali enaerranno stabiliti dal Servizio citato
in base al tipo di impianto e alla sua localizzaeiaispetto ad eventuali fonti di
possibile inquinamento, noncheé in base alle carsiitthe idrogeologiche dell'area.

Art. 143
POZZ|I DOMESTICI DI USO NON POTABILE

Qualora in un insediamento approvvigionato da adgtie si intenda procedere
all'escavazione di un pozzo per usi domestici (faraento orti e giardini e/o
abbeveraggio bestiame), I'Autorita Sanitaria, steqgadel Servizio di Igiene e Sanita
Pubblica e dellARPA, prescrivera le cautele dattadsi per evitare che tali opere
costituiscano fonte di degrado delle risorse idrichrovocando o facilitando il
trascinamento di contaminanti in falde profonde.

A tale scopo, prima della perforazione, dovra esseiata comunicazione scritta
al Comune, allegando una planimetria che evidéezatta ubicazione della fonte e ne
indichi il posizionamento rispetto ai sistemi dcealta, trasporto e smaltimento delle
acque reflue e una relazione tecnica nella quatesndicati:

- caratteristiche tecnico costruttive di massimidliagianto;

- tipologia impiantistica delle opere elettromedche;
- dati relativi alla portata che si intende utibze.
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Nell'escavazione dei pozzi dovranno essere ossetutie le cautele necessarie
per prevenire fenomeni di contaminazione degli dequche verranno impartite
dall'Autorita Sanitaria.

Dell'avvenuta escavazione dovra essere data coamioie ai competenti Uffici
Comunali.

E' comunque vietata l'apertura di pozzi nella zdnaispetto delle fonti di
approvvigionamento al servizio di acquedotti puditdi privati di cui all'art. 6 del DPR
236/1988.

Negli insediamenti in cui si utilizza acqua non giole le relative tubazioni
dovranno essere nettamente distinte da quelle adposabile e dovranno essere
segnalate con appositi cartelli.

Art. 144
ADEGUAMENTO DI POZZI PREESISTENTI

Non possono essere impiegati per uso potabile zigweesistenti all'entrata in
vigore del presente regolamento, non corrispondgiaticaratteristiche indicate nell'art.
140 e in particolare quelli nei quali gli accertarieanalitici effettuati abbiano
ripetutamente evidenziato alterazioni delle carstieche qualitative dell'acqua
riconducibili a carenze strutturali, Qualora noa giossibile il loro adeguamento a
guanto prescritto, possono essere tenuti in fuezesclusivamente per irrigazione o
altri usi agricoli, sempre che non costituiscanggtlaile fonte di degrado delle risorse
idriche sotterranee.

Eventuali deroghe potranno essere concesse dal r@onmau richiesta
documentata del titolare, previo parere del SevMgiene e Sanita Pubblica.

Art. 145
INATTIVAZIONE E CHIUSURA DEI POZZ|

Salvo quanto di competenza del Servizio Provinci@dleesa del Suolo, il
Sindaco, su proposta del Servizio Igiene e Sanitdblca e dellARPA, dispone la
disattivazione e la chiusura dei pozzi in disuse ghesentino situazioni di rischio
igienico.

Il proprietario dovra provvedere alla chiusura sefmle seguenti norme:

1. estrazione dei manufatti di approvvigionamento pessibile;

2. riempimento con materiale inerte della zona satura;

3. apposizione in superficie di uno strato d'argikken ssigillo di chiusura in cemento.
Nella zona non satura il riempimento deve avvemirediante cementazione
completa del foro, con soletta superficiale di disiene areale adeguata.

Art. 146 ‘
DEROGHE Al REQUISITI DI QUALITA

Agli impianti di approvvigionamento autonomo esigide cui acque presentino
superamenti delle Concentrazioni Massime Ammissshabilite dal DPR 236/1988, per
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cause di ordine geologico, puo applicarsi il digipas di deroga ai requisiti di qualita di

cui alla delibera della Regione Emilia Romagna$deél 21/1/1992, a condizione che
ne sussistano i requisiti secondo quanto previatoDdM. 20/1/1992 e dalla delibera
citata.

L'applicabilita della deroga verra comunicata abppietario dell'impianto dal
Servizio Igiene e Sanita Pubblica dopo valutazidee risultati degli accertamenti
analitici effettuati ai sensi degli artt. 141 e I presente Regolamento.

Qualora non sia possibile applicare tale dispasitper superamento dei limiti
temporali previsti dal citato D.M. 20/1/1992 o @diri motivi, il Comune, su proposta
del Servizio Igiene e Sanita Pubblica, prescrivedatele e le limitazioni che devono
essere adottate dagli utilizzatori circa I'uso almare delle acque prelevate.

Art. 147
DISTRIBUZIONE IDRICA INTERNA AGLI EDIFICI

La costruzione e l'installazione di serbatoi ditawalo dell'acqua potabile negli
edifici deve essere attuata in modo da evitareumggaie contatto tra l'acqua contenuta e
I'esterno. Sono comunque vietati stoccaggi delliaoguando proviene dall'acquedotto
pubblico, ad esclusione dei casi nei quali € ptave presenza di autoclavi.

Detti strumenti devono essere opportunamente marioteati e disinfettati
periodicamente. Di norma i serbatoi privati nonguos essere interrati. Nei casi in cui
non vi sia altra soluzione tecnica adottabile, gomio essere consentiti, previo parere del
Servizio Igiene e Sanita Pubblica.

Per linstallazione di tali manufatti dovranno essattivate, in generale, le
procedure previste dal precedente art. 141.

Le reti di distribuzione idrica interna devono esseealizzate con materiali
idonei e dotate di valvole di non ritorno sicurameerefficienti nel punto di
allacciamento alla rete pubblica. Prima della pdske tubature interne, dovra essere
effettuata una valutazione delle caratteristiclsed-chimiche dell’acqua distribuita al
fine di scegliere i materiali piu adatti per assigg il mantenimento della qualita
dell'acqua.

Sono vietati allacciamenti di qualsiasi generemb&sano miscelare I'acqua della
rete pubblica con acque di qualunque altra provezaie

Qualora l'edificio sia servito sia dall'acquedattee da altra fonte autonoma di
approvvigionamento, devono esistere due reti idrickompletamente distinte e
facilmente individuabili.

Le apparecchiature per il trattamento domesticacdue potabili devono essere
sotto ogni aspetto conformi a quanto disposto dafl.D443/1990, nonché dalla L.
46/1990 e successivo regolamento di attuazioneprdiprietario dell'impianto (o
I'amministratore che ne € responsabile) deve natifie I'installazione al Servizio Igiene
e Sanita Pubblica dellAzienda USL, allegando altetifica la seguente
documentazione:

- copia della documentazione tecnica relativaablearecchiature;
- copia del manuale di manutenzione;
- certificazione di corretto montaggio e di collaugdatte dall'installatore.
Il Servizio di Igiene e Sanita Pubblica, in casdlifformita, proporra al Sindaco
'adozione dei provvedimenti necessari.
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Nel caso le apparecchiature e/o I'acqua erogata di@gttamento non risultino
conformi e non ne sia comunque possibile I'adegunéomd proprietario provvedera a
rimuovere dette apparecchiature dandone comuniwazab Servizio Igiene e Sanita
Pubblica.

Art. 148
RETE IDRICA E FOGNATURE

| tubi della rete idrica interna devono essereipdsinorma, a non meno di: m
1,50 da fognoli, pozzetti o tubature di fognatume5 dalle vasche settiche (tradizionali e
Imhoff) e dai pozzi neri esistenti, m 20 dagli irupii di dispersione nel terreno tramite
subirrigazione dei liquami degli insediamenti divih 50 dagli impianti di dispersione
tramite pozzi assorbenti e m 25 dalle concimaie.

Le fognature e i condotti di scarico delle acqueifdito devono essere posti, di
norma, al di sotto di almeno 50 cm dalle tubazd®ii'acqua potabile.

Qualora non sia assolutamente possibile rispeteandizioni di cui ai due
commi precedenti, le tubature fognarie devono essestruite in modo da evitare
qualunque perdita e i tubi della rete idrica devessere sicuramente impermeabili e
protetti con idonei accorgimenti (controtubo, éccli opportuna lunghezza e fattura.

Le operazioni interessanti la rete idrica di disidgione devono essere condotte
in modo da evitare contaminaziodell'acqua.

Art. 149
REGOLAMENTAZIONE DEL CONSUMO DI ACQUA POTABILE

I Comune, nei casi in cui Ci0 sia reso necessarisentito il parere del Servizio
di lgiene e Sanita Pubblica, pud emanare provvedinper la regolamentazione del
prelievo e del consumo dell'acqua potabile ondargane la dotazione per i bisogni
prioritari.
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RICORRENTE - RADUNI E CONCENTRAMENTI DI ANIMALI

A TP 6.3
CANILI PRIVATI E PENSIONI PER ANIMALI D'AFFEZIONE

DISCIPLINA IGIENICO SANITARIA DEI CIMITERI
PER PICCOLI ANIMALI D'AFFEZIONE
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Y R TP P PO PPUTRRRT 2.4
DETENZIONE DI ANIMALI NEI CENTRI ABITATI

Y R PP PO PPRTRRRT 2.4
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Capo V - Stoccaggio Prodotti CRIMICE ........coeeesieeiiiiiiiie e e e e e e s e ssser e e eraaeaaaaeeas 47
SERBATOI DI ACCUMULO DI PRODOTTI CHIMICI
4 TR TSRS 8.4
SERBATOI INTERRATI DI CARBURANTI E COMBUSTIBILI

Capo VI - RUMOTE € VIDIAZIONI ......uuvvvreees ettt et e e et aeaaeae e e e e s s sesnnseenaaeaeseereeaaaaaaaeaaesees 49
4 T T SRR 9.4
RUMORE
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VIBRAZIONI

Capo VII - Radiazioni NON I0NIZZANTI ........cciiieeee et e e e e e eereeeeees 51
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FREQUENZE E.L.F.
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(O Vo To ANV 1| R 1 (o] = U 1 = Lo SRR 52

Y 0 PP PP TP 52
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MODALITA' D'USO DEI FITOFARMACI

L8 7 RSP 55
IGIENE DEGLI ALIMENTI
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VIGILANZA, PREVENZIONE ED INFORMAZIONE

Y 0 L P PP PT PR TP 55
CAMPIONI UFFICIALI E DI SAGGIO

Y 0 1 PP TP 56
PROVVEDIMENTI IN CASO DI CARENZE IGIENICHE
DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE

Y R O PP PP PRTT PP 56
PERSONALE ADDETTO ALLA MANIPOLAZIONE E DISTRIBUZIONE DI ALIMENTI

Y R 0 PP 56
ESERCIZI DI VENDITA AL DETTAGLIO DI PRODOTTI ALIMENTARI

Y R 0 P TP P TP 57
AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER STABILIMENTI-LABORATORI DI PRODUZIONE,
PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO, NONCHE' DEPOSITI AINGROSSO DI
SOSTANZE ALIMENTARI E ESERCIZI PER LA SOMMINISTRAZNE AL PUBBLICO DI
ALIMENTI E BEVANDE E PER LA VENDITA DI CARNI FRESCHE E CONGELATE

o R I O PP PP 57
ADEGUAMENTO DELLE ATTIVITA' GIA' ESISTENTI DI PRODWIONE, COMMERCIO E
SOMMINISTRAZIONE DELLE SOSTANZE ALIMENTARI Al REQUSITI PREVISTI DAL
PRESENTE REGOLAMENTO

Capo Il - Igiene dei locali e delle attrezzature lpeconduzione degli esercizi di produzione, dé@pps
vendita e somministrazione di alimenti € DeVaNdu............coooiiiiiii 59

Y O PP PP PPT 59
REQUISITI IGIENICO-SANITARI COMUNI A TUTTI GLI ESERCIZI

Y R I PO P TR 60
MODALITA DI MANUTENZIONE E CONDUZIONE DEGLI ESERCIZ

Y R I PO P TP 61
REQUISITI DEGLI ESERCIZI DI DEPOSITO ALL'INGROSSO
E REQUISITI DEGLI ESERCIZI DI VENDITA

AL LLA s 61
CLASSIFICAZIONE E REQUISITI DEGLI ESERCIZI PUBBLICDI PRODUZIONE E
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

I PP 64
CONGELAMENTO DEGLI ALIMENTI PRESSO | LOCALI DI RISDRAZIONE PUBBLICAE
COLLETTIVA

Y R I PO PO TP 65
REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI LABORATORI DI PROMJZIONE E
CONFEZIONAMENTO ALIMENTI

Y PP 66
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REQUISITI IGIENICO-SANITARI PER IL RILASCIO DI AUTQRIZZAZIONE SANITARIA
PER LA PRODUZIONE DI PASTICCERIA DOLCE E SALATA

4 P 5 TR 66
SOMMINISTRAZIONE IN AREE ESTERNE AD ESERCIZI PUBBOI
o T TSRS 66
CHIOSCHI
4 P SRR 67
VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN AREE PUBBLICHE
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PREPARAZIONE E VENDITA DI ALIMENTI SUI MEZZI MOBILI
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REQUISITI DEI MEZZI MOBILI
N4 TR SRR 67
PREPARAZIONE E/O SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN SAND GASTRONOMICI
N4 TR TR 68
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e P OO PPTFPRRT 77
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P TSP PP 77
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P 1 PSP 78
PRODUZIONE E VENDITA DI MIELE E DI ALTRI PRODOTTI [ELL'ALVEARE

Capo IV - ACQUE POLADINL .. .eeeeeeiiiiice e ——————————————————— 79
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Y 51 PP 79
REQUISITI DELLE ACQUE DESTINATE AD USO POTABILE

Y R P PP P TR 79
INQUINAMENTO DELLE ACQUE AD USO POTABILE

Y I 3 PP P TR 79
SALVAGUARDIA DELLE RISORSE IDRICHE
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DOTAZIONE IDRICA DEGLI EDIFICI
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N.1 AUTORIZZAZIONE PER STRUTTURE SANITARIE E VETE RINARIE
PRIVATE

L’istanza per il rilascio dell’autorizzazione duicall’art. 25 del Regolamento
d’lgiene, Sanita Pubblica e Veterinaria, da premsnal Comune, deve contenere:

generalita del titolare o del rappresentante legalrichiedente & persona giuridica;
denominazione e sede legale dell'impresa;

ubicazione dell'ambulatorio;

generalita, i titoli professionali, accademici e studio del veterinario Direttore
responsabile;

indicazione degli estremi di iscrizione alla Camar&ommercio;

dichiarazione di possesso dell’autorizzazione sdarico;

7. dichiarazione di possesso del certificato di ugalegibilita dell'immobile.
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Alla domanda devono essere allegati:

a) planimetria dei locali, in scala 1:100, datatarenéita da tecnico abilitato;

b) elenco degli impianti ed attrezzature di cui seimde dotare la struttura se soggette a
particolari regolamentazioni;

c) dichiarazione, nelle forme di legge, di accettagidell'incarico e della conseguente
responsabilita da parte del Veterinario Dirett@gponsabile;

d) generalita del personale sanitario operante s#lldtura;

e) copia della comunicazione di detenzione o autorioree per l'installazione della
apparecchiatura radiologica ove e presente;

f) documentazione relativa alle modalita di smaltiroeiftuti speciali.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edliai saranno a carico degli

interessati.

L’autorizzazione sanitaria richiesta sara rilagciprevio esito favorevole dei
controlli igienico-sanitari e conterra una copidlal@lanimetria debitamente vistata dal
Servizio Veterinario dell’Azienda USL.

L’autorizzazione sanitaria concessa dovra essengtd presso l'esercizio cui Si
riferisce ed essere esibita a richiesta del petsanearicato della vigilanza.
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N. 2 - AUTORIZZAZIONE PER CANILI PRIVATI E PENSIONI  PER ANIMALI
DA AFFEZIONE

L’istanza per il rilascio dell’autorizzazione duicall’art. 77 del Regolamento
d’lgiene, Sanita Pubblica e Veterinaria da pressntéd Comune deve contenere:

generalita del titolare o del rappresentante legalrichiedente & persona giuridica;
denominazione e sede legale dell'impresa;

ubicazione della struttura;

nominativo del Veterinario di fiducia o responsatshnitario dell'impianto;
indicazione degli estremi di iscrizione alla Caendr Commercio;

dichiarazione di possesso dell'autorizzazione sdarico;

dichiarazione di possesso del certificato di udalelgibilita dell'immobile.
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Alla domanda devono essere allegati:

a) planimetria dei locali, in scala 1:100, datatarméita da tecnico abilitato e corredata
da una relazione tecnico-illustrativa sulla destioae dei locali medesimi;
b) elenco degli impianti ed attrezzature di cui seimte dotare la struttura.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edligi saranno a carico degli

interessati.

L’autorizzazione sanitaria richiesta sara rilagciprevio esito favorevole dei
controlli igienico-sanitari e conterra una copidla@lanimetria debitamente vistata dal
Servizio Veterinario dell’Azienda USL.

L’autorizzazione sanitaria concessa dovra essengtd presso l'esercizio cui Si
riferisce ed essere esibita a richiesta del petsanearicato della vigilanza.
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N. 3 COMUNICAZIONE CONCERNENTE L'IMPIEGO DI
APPARECCHIATURE EMITTENTI RADIAZIONI NON
IONIZZANTI A SCOPO TERAPEUTICO, ECC.

La comunicazione di cui all'art. 101 del Regolamoediigiene, Sanita Pubblica e Veterinaria, da
presentarsi al Dipartimento di Prevenzione dell®Ada USL, deve contenere le seguenti informazioni:

Laser

Classe di appartenenza
Lunghezza d’onda di emissione
Massima potenza emessa
Modo di funzionamento

Duty Cycle

Frequenza degli impulsi

Durata degli impulsi
Dimensione di uscita del fascio
Divergenza del fascio

Requisiti dei locali

Protezione degli operatori e della popolazione
Norme comportamentali
Segnaletica

Marconiterapia
Radarterapia

Frequenza

Potenza emessa

Tipo di emettitore
Norme comportamentali
Segnaletica

Radiazioni utraviolette

Regione dello spettro di emissione e distribuziorspettrale della potenza emessa
Irradianza
Potenza radiante
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N. 4 COMUNICAZIONE  CONCERNENTE  L'INSTALLAZIONE O
MODIFICHE DI IMPIANTI DI TELERADIOCOMUNICAZIONE

La richiesta di parere del Dipartimento di Prevenei da allegarsi alla
comunicazione al Comune prevista allart. 101 delgélamento di Igiene, Sanita
Pubblica e Veterinaria per [linstallazione e madhfi di impianti di
teleradiocomunicazione e di impianti fissi di telefa deve contenere le seguenti
informazioni:

- Ubicazione dell'impianto

- Coordinate geografiche

- Frequenza/e di emissione

- Potenza al connettore d’antenna o potenza irradiatafficace (ERP)

- Polarizzazione dell’onda/e elettromagnetica

- Tipo di antenna

- Dimensione dell’antenna

- Guadagno

- Diagrammi di radiazione (orizzontali e verticali)

- Orientazione e inclinazione meccanica dell’antenna

- Tipo di sostegno dell’antenna

- Altezza da terra dell’antenna con riferimento al catro elettrico del sistema
radiante

- Planimetria del sito dove é installata I'antenna inscala 1:200 con indicata
I'altezza dei fabbricati

- Planimetria della zona dove é installata I'antennan scala 1:5000

- Eventuale presenza di altre antenne installate smhedesimo sostegno o nelle
vicinanze (in tale caso anche per queste antennevd@o essere fornite tutte
le caratteristiche sopra elencate)
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N.5 AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER STABILIMENTI-

LABORATORI DI PRODUZIONE, PREPARAZIONE E
CONFEZIONAMENTO, NONCHE' DEPOSITI ALL'INGROSSO DI
SOSTANZE ALIMENTARI E ESERCIZI PER LA
SOMMINISTRAZIONE AL PUBBLICO DI ALIMENTI E BEVANDE
E PER LA VENDITA DI CARNI FRESCHE E CONGELATE

L’istanza per il rilascio dell’autorizzazione diicall'art. 109 del Regolamento

d’lgiene, Sanita Pubblica e Veterinaria, da premanal Comune, deve contenere:

per qualsiasi tipo di esercizio:

1.
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generalita del titolare o del rappresentante legadeil richiedente e persona
giuridica;

denominazione e sede dell'impresa;

ubicazione della struttura;

indicazione dei generi merceologici;

termine previsto per I'approntamento dei locali;

tipo di approvvigionamento idrico;

sistema di smaltimento rifiuti solidi e liquidi;

sistema di conservazione degli alimenti;

numero degli addetti previsti;

per i laboratori di produzione:

aobhowhpE

indicazioni sopra previste per qualsiasi tipo dregio:

tipo di lavorazione;

descrizione ed estremi di deposito di eventualicmatepositati;
eventuale carattere stagionale della lavorazione;
descrizione degli impianti e delle attrezzature.

Le domande devono inoltre essere corredate deeséallegati:

per qualsiasi tipo di esercizio:

triplice copia della planimetria scala 1:100 lalguaporti la dicitura di conformita

d’'uso dei locali allo stato di fatto e la dichiaze riportante glie stremi della
concessione edilizia redatta da tecnico abilitato;

relazione in duplice copia sullo stato dei locslil tipo e funzione dell’attrezzatura,
redatta da un tecnico o dall'interessato;

in caso di approvvigionamento idrico autonomo dazpoartesiano, ammissibile
esclusivamente in caso di accertata impossibilitalldcciamento alla rete idrica
comunale, deve essere allegato un certificato thljda dell’acqua (tipo C 3 —

D.P.R. 236/1988) rilasciato da non oltre 90 gi@aiun laboratorio autorizzato.

Per i laboratori di produzione in aggiunta ai doenthsopraddetti:

relazione in triplice copia sulle modalita di laseione, dalla materia prima al
prodotto finito, redatta da un tecnico o dall'issato.
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Per gli esercizi in cui sia stato installato un iampo di aerazione artificiale od un
impianto di condizionamento dell’aria, sia essatieb a tutto I'esercizio o solo ad
una parte di esso, occorre presentare una relaoniea dell’'impianto installato.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edliai saranno a carico degli
interessati.

Le autorizzazioni sanitarie richieste saranno cie previo esito favorevole dei
controlli igienico-sanitari e conterranno una copiella pianta planimetrica e della
relazione tecnica debitamente vistate dal Servilzidgiene Pubblica o dal Servizio
Veterinario secondo le rispettive competenze.

Le autorizzazioni sanitarie concesse dovranno edseute presso gli esercizi
cui si riferiscono ed essere esibite a richiestgpedesonale incaricato della vigilanza.
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N. 6 AUTORIZZAZIONE PER PRODUZIONE DI VINI E MOSTI

L’istanza per il rilascio dell’autorizzazione diicall’art. 127 del Regolamento
d’lgiene, Sanita Pubblica e Veterinaria, da premsnal Comune, deve contenere:

generalita del titolare o del rappresentante legalrichiedente & persona giuridica;
denominazione e sede legale dell'impresa;

ubicazione della struttura;

indicazione degli estremi di iscrizione alla Camar&ommercio;

dichiarazione di possesso dell’autorizzazione sdarico;

dichiarazione di possesso del certificato di udalelgibilita dell'immobile.
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Alla domanda devono essere allegati:

a) planimetria dei locali, in scala 1:100, con indicaz dell’'ubicazione, dei materiali e
della capacita di ciascun vaso vinario e di evdnaame di lavorazione;

b) relazione tecnica che illustri dettagliatamente uamfitativi di uva lavorata, i
quantitativi di vino prodotto suddiviso per tip@edazione, la descrizione delle fasi
di lavorazione, il tipo di vendita, I'approvvigiomeento idrico e lo smaltimento delle
acque reflue.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edligi saranno a carico degli
interessati.

L'autorizzazione sanitaria richiesta sara rilacigrevio esito favorevole dei
controlli igienico-sanitari e conterra una copidlalelanimetria debitamente vistata dal
Servizio Igiene Pubblica dell’Azienda USL.

L’autorizzazione sanitaria concessa dovra essengtd presso l'esercizio cui Si
riferisce ed essere esibita a richiesta del pelsanearicato della vigilanza.



