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

Capo | - Disposizioni generali

Art. 1
REGOLAMENTO COMUNALE DI IGIENE, SANITA PUBBLICAEV ETERINARIA
Il Regolamento Comunale di igiene e di sanita pehbé veterinaria, adottato ai sensi
degli artt. 218 e 344 del R.D. n. 1265/1934 T.US3%., detta norme integrative e complementari
alla legislazione comunitaria, nazionale e regienal
Le norme riguardano, in particolare, i campi dgiéne, sanita pubblica e veterinaria,
tutela ambientale, igiene dellambiente fisicoeimg degli alimenti.

Art. 2
COMPETENZE DEL COMUNE

Al Comune compete I'emanazione di tutti i provveslnn autorizzativi, concessivi,
prescrittivi, repressivi e cautelari, comprese tdirtanze contingibili ed urgenti in materia di
igiene e sanita nell'ambito del territorio comunale

Per tale attivita si avvale del Dipartimento di\Rnezione dell'Azienda USL e dellARPA,
intesi quali organi tecnici consultivi e propositimv materia igienico- sanitaria e ambientale
secondo le rispettive competenze come prevista dlaR. 44/1995, ai quali pud avanzare richieste
e commissionare indagini.

Ogni qualvolta il Sindaco, anche su indicazione deivizi sanitari territoriali o su
segnalazione di altri uffici o enti, di associaziordi cittadini venga a conoscenza della esistenza
o della insorgenza di situazioni antigieniche, maés o comunque pericolose per la salute
pubblica a rischio o irregolari nel campo di apatione del presente regolamento, puo richiedere
I'intervento dei sopracitati Servizi, per verificteecertamenti o formulazioni di proposte inerenti
il caso.

Art. 3
COMPITI DEI SERVIZI DEL DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE  DELL'AZIENDA
U.S.L. E DELL'A.R.P.A.
| servizi del Dipartimento di Prevenzione e dellR®R sono tenuti, ciascuno per le
proprie competenze, a:

a) riferire all'Autorita Sanitaria Locale su tutto aqua abbia connessione o incidenza con la
tutela della pubblica salute o costituisca situagidi emergenza, rischio o pericolo nel campo
della sanita e della tutela ambientale;

b) formulare pareri all’Autorita Sanitaria Locale eglazione 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'applicazionkpdesente 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 in coordinamto funzionale con i servizi dell’Azienda USL
o dellARPA.

Art. 5
PROVVEDIMENTI IN DEROGA

Il Sindaco o i Responsabili di Settore o Servizgecondo le rispettive competenze
stabilite dalla vigente normativa, potranno adettarovvedimenti in deroga al rispetto dei
requisiti previsti dal presente regolamento quakdamo messi in atto interventi compensativi o
la situazione in essere risulti garantire il raggimento dell’obiettivo che la norma si prefigge,
in particolare quando favoriscano 0 mantenganotagp@mportanza sociale e/o culturale anche
in relazione alle caratteristiche demografichetegitorio *

Per il rilascio di tali provvedimenti, che devongsere specificamente richiesti ed
opportunamente motivati, il Comune puo acquisirpairere dei Servizi del Dipartimento di
Prevenzione e dellARPA, secondo le rispettive cetemze.

Art. 6
SANZIONI

La violazione delle disposizioni contenute nel prégse Regolamento, qualora non
diversamente previsto dalla normativa statale @onade vigente, comporta I'applicazione, ai
sensi dell'art. 344 del R.D. 1265/1934, di una gamz amministrativa da £. 100.000 a £.
1.000.000.

Si applicano le disposizioni contenute nel testea della legge comunale e provinciale,
R.D. n. 383 del 3 marzo 1934, concernenti la camdne amministrativa.

Art. 7
PROVENTI DELLE SANZIONI

| proventi delle sanzioni amministrative, ai sedsl Il comma dell'art. 18 e dell'art. 23
della L.R. 18.4.1984 n. 21, fatto salvo eventualtegrazioni 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 comfgesenvizio dell’Azienda USL.

Art. 8
ABROGAZIONE NORME PRECEDENTI
Il presente Regolamento abroga il precedente Regwito comunale di lgiene, adottato
dal Consiglio comunale e le successive norme dj@imento nonché le disposizioni, dettate da
altri regolamenti comunali precedenti, incompatilaitl in contrasto con le disposizioni qui
contenute.

! Comma modificato con deliberazione CC 72/2000
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Art. 9
VALIDITA
I Regolamento Comunale di igiene ed ogni succassnodifica ed aggiornamento

entrano in vigore dopo l'avvenuta ripubblicazioeé dkeliberato all'albo pretorio del Comune, ed
hanno effetto immediato per tutte le situazionierdyv ed atti di nuova presentazione.
L’adeguamento delle situazioni esistenti dovra airee nel termine di cinque arni
dall'esecutivita del presente regolamento, conussahe di tutte le situazioni esistenti che alla
data odierna risultino legittime. E’ comunque fagtdva I'adozione di provvedimenti in deroga,
come previsto e disciplinato dall’art.5 del preser@igolamento.

Art. 10

RILASCIO DI ATTESTATI DI CONFORMITA
II Dipartimento di Prevenzione, su richiesta deggetti pubblici e privati, rilascia
attestati di conformita alle norme del present®la@agento. Le attestazioni sono regolamentate,
per quanto concerne gli oneri, dalle apposite dedibioni regionali.

% Prorogato con deliberazione CC 53/2005 al 07/10/2008
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Capo Il - Profilassi dellealattie infettive e parasarie

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

In materia di profilassi delle malattie infettivedd@fusive il Sindaco ha il compito di
disporre accertamenti e trattamenti sanitari olblbdig, su richiesta del Dipartimento di
Prevenzione dell’Azienda USL, e di adottare ogmaalrdinanza contingibile e urgente.

Spetta allAzienda USL provvedere alla profilassilal malattie infettive e diffusive
attraverso l'adozione delle misure idonee e preneniinsorgenza 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 professionagaea conoscenza di un caso di
malattia infettiva e diffusiva o sospetta di essile, deve notificarlo, in contemporanea, al
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica della Azietd&L ed al Sindaco.

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

Ogni medico deve denunciare al Servizio di lgiergagita Pubblica, nel piu breve tempo
possibile, qualunque manifestazione di malattiattivia, 0 sospetta di essere tale, anche se non
espressamente indicata nell'elenco di cui al D.5112.1990, ma che per la natura e per |l
numero di casi constatati possa costituire peridoltiffusione epidemica.

L'obbligo della denuncia compete anche ai diretlogcuole, collegi, istituti di ricovero e
cura, collettivita in genere, opifici, industriespine, nonche ai proprietari e conduttori di lage
e vaccherie, agli albergatori, affittacamere e lsimi

Per quanto riguarda la notifica dei casi di A.l.DsBfa riferimento al D.M. 28.11.1986 ed
alle Circolari Ministeriali n. 5 del 12.02.1987,1% 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 che si verifich negli animali comunicando le misure di
profilassi attuate; il Servizio di Igiene Pubblicéiorma a propria volta il Servizio Veterinario in
merito ai provvedimenti eventualmente adottati.

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

Ogni medico che constata un caso di malattia vangege darne notizia, nei tempi e con
le modalita previste dal D.M 15.12.1990, al Ssovidi Igiene e Sanita Pubblica dell'’Azienda
USL, ai sensi dell'art.5 della Legge 25.07.19583V, segnalando le informazioni assunte circa
la fonte del contagio e comunicando il sesso, éetd Comune di residenza del malato, esclusa
ogni altra indicazione sulla sua identita.

Art. 14
TRATTAMENTO DELLE SALME DEI DECEDUTI PER MALATTIA1 NFETTIVAE
DIFFUSIVA
In caso di morte per malattie infettive e diffusi@ppartenenti alle prime quattro classi
indicate dal D.M 15.12.1990 o indicate in appositenco pubblicato dal Ministero della Sanita,
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si applicano le norme di cui al D.P.R. 10.9.1990285 e successive modificazioni. | medici

curanti devono sempre indicare con chiarezza, mlauncia della causa di morte del loro

assistito, di cui allart. 1 comma 1 del D.A®9.1990 n. 285, la presenza di una malattia
infettiva-diffusiva in fase di contagiosita, sott@ando l'infettivita anche solo potenziale della
salma. Il Comune deve darne informazione immedifitdzienda U.S.L nella quale é avvenuto

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 pubblica deve ess@ata comunicazione al Dipartimento di
Prevenzione.

Art. 16
PROFILASSI DELLE MALATTIE NEI VIAGGIATORI INTERNAZI ONALI
L'Azienda USL tramite il Servizio di Igiene e SaniPubblica & tenuta a fornire
indicazioni di profilassi ed informazione sanitad#ie 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 Sanita PubblicaSérvizio di Assistenza Pediatrica e di Comunita
e altro personale medico convenzionato.

Agli stessi Servizi il cittadino puo rivolgersi pechiedere informazioni e/o certificazioni
relative al proprio stato vaccinale.

Le vaccinazioni obbligatorie sono gratuite. Sondreal gratuite le vaccinazioni
facoltative previste da apposite campagne vaccaadirizzate dalla Regione Emilia-Romagna.

Possono essere eccezionalmente esentati dallengammmi obbligatorie soltanto coloro
che, su proposta, adeguatamente documentata, deéicaneurante valutato dai Servizi
dell'’Azienda USL interessati, siano in condizioisidhe tali da non potervi essere sottoposti
senza rischio. Le motivazioni addotte per I'esamzidalla profilassi vaccinale devono avere un
concreto fondamento scientifico.

Tutti i medici che a qualsiasi titolo effettuino czanazioni obbligatorie o facoltative
devono darne comunicazione per iscritto al Servidiidgiene e Sanita Pubblica dell’Azienda
U.S.L. di residenza del soggetto vaccinato, indicarl nominativo, la data di nascita e la
residenza dello stesso, il nome commerciale dedimaaitilizzato, la ditta produttrice, il numero
di serie, il lotto, il controllo di stato, la datdi preparazione e di scadenza e la data di
somministrazione.

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 infettive e diffusiseno adottate dal Comune, su proposta del
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica e del SernviliiBediatria di Comunita dell’Azienda USL.

Art. 19
PROFILASSI DELLE MALATTIE TRASMISSIBILI CON SANGUE E LIQUIDI
BIOLOGICI
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In tutte le strutture sanitarie e assistenziali jghe e private devono essere
scrupolosamente applicate le norme individuate RIM. 28/9/1990 al fine di consentire
un'efficace protezione nei confronti delle malatti@smissibili con sangue e liquidi biologici
infetti. Quando si eseguono manovre che possongadare il contatto con sangue o altri
liquidi biologici, gli operatori devono sempre atdwe tutte le precauzioni indicate nella suddetta
normativa, nel rispetto di un apposito regolameimterno che ogni struttura provvedera a
redigere.

Il materiale destinato ad entrare in contatto cote qon integra e mucose deve essere,
ove possibile, monouso. Tale materiale, se riz@liile, deve essere sottoposto a trattamento di
sterilizzazione a caldo ( tramite autoclave o stufsecco ) o di sterilizzazione chimica in caso
non sia resistente al calore. La sterilizzazioneedan ogni caso, essere preceduta da
decontaminazione (immersione in soluzione disiafd# prima delle operazioni di smontaggio )
e accurata pulizia 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 non monouso, devonoersssottoposti a detergenza e
disinfezione o, quando necessario, sterilizzazieeeondo le modalita previste dal precedente
art.19. In caso di sanguinamento dovuto a feritadaatale di operatori e/o clienti potranno
essere utilizzati esclusivamente creme o gel emastatubo.

Chiunque intenda esercitare I'attivita di tatuatdeee darne comunicazione al Servizio di
Igiene e Sanita Pubblica dell’Azienda USL terriddmente competente.

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

I locali in cui viene praticata I'attivita di tatta@e 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 mfsitabili;

c) essere idoneamente illuminati ed areati (S.1.8= B.V. 1/10);

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 ripostidlisufficienti dimensioni:

Il tatuatore dovra inoltre operare con guanti mawmaghi e puntali sterili da eliminare
dopo ogni tatuaggio, capsule porta-colore analtergionouso ed avere a disposizione, sul posto
di lavoro, almeno un apparecchio per la sterilizzma degli strumenti non monouso.

L'attivita di vigilanza sull’esercizio di tatuatoreviene esercitata dai Servizi del
Dipartimento di Prevenzione e comprende principab@mela verifica della sussistenza dei
requisiti sopradescritti.
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Capo Il - Vigilanza sulle attivita sanitarie

Art. 21
VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE
L'attivita di vigilanza sull'esercizio delle profsni sanitarie, delle professioni sanitarie
ausiliarie e delle arti ausiliarie delle professi@anitarie viene esercitata dai Servizi del
Dipartimento di Prevenzione della Azienda USL & ARIPA territorialmente competente.
L'attivita di vigilanza comprende:

a) l'accertamento del possesso del titolo di abilitagi all'esercizio delle professioni e arti
sanitarie e dell'avvenuta registrazione del titoledesimo. Il titolo dovra essere registrato
presso ciascun Servizio di Igiene e Sanita Publgioal Servizio Veterinario dell’Azienda
AUSL del luogo in cui viene esercitata l'attivitarstaria, ai sensi dell'art. 100 del
T.U.LL.SS;;

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

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

d) accertamento della corretta gestione dei refluitaan

e) accertamento sull'idoneita dei sistemi di smaltitoestei rifiuti.

Art. 22
STUDI PROFESSIONALI MEDICI E AMBULATORI MEDICI
Per I'esercizio delle professioni sanitarie siidgiono:

a) I'ambulatorio, inteso come struttura complessaiodividualita ed organizzazione propria ed
autonoma, soggetto a regime autorizzativo ai saéegii artt. 193 e 194 del T.U.LL.SS. e
della L.R. 2/1980, secondo i requisiti previstilddl.R. 10/1985 e successive modifiche ed
integrazioni;

b) lo studio professionale, nel quale il professianissercita la propria attivita, singolarmente o
in forma associata, in regime di convenzione cd®.8.N. o in forma libero professionale,
non soggetto ad alcuna autorizzazione ai sens tel. 2/1980.

Chiunque intenda aprire uno studio professionaledicoe od odontoiatrico deve
comunque darne comunicazione al Servizio di Igien&anita Pubblica dell’Azienda USL
territorialmente competente dichiarando il rispeate requisiti di cui all'art. 23 del presente
Regolamento.

L'obbligo della comunicazione é esteso agli esérdenprofessioni sanitarie ausiliarie
che intendano svolgere autonomamente ['attivita.

Art. 23
REQUISITI STRUTTURALI DEGLI STUDI PROFESSIONALI MED ICI

Gli studi professionali di nuova attivazione devawere accesso indipendente ed essere
costituiti da:
a) un locale di visita di superficie sufficientemei@pia e una sala di attesa aventi i requisiti di

illuminazione ed areazione previsti per i vani bitazione;

b) almeno un servizio igienico, preferibilmente dotdi@ntibagno oppure aperto su
un vano di disimpegno avente superficie sufficier@ate ampia. Se non dotato di antibagno, il
servizio igienico deve poter contenere un w.c. edawrabo. Qualora nello studio professionale
operi anche personale dipendente, deve esserestorawi ulteriore servizio igienico ad uso
esclusivo dei lavoratori, il cui antibagno puo essadibito a spogliatoio.

I locali devono avere i seguenti requisiti:
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1) l'altezza minima dei locali deve essere di m 2gi@lla 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 igieindevono essere rivestite fino all'altezza di m 2
dal pavimento con materiale lavabile ed impermeabil

4) i locali di visita devono essere dotati di lavalmn @apertura del rubinetto a comando non
manuale.

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

Gli studi professionali all'interno dell'abitaziopeivata del sanitario sono consentiti a
condizione che la parte utilizzata come studio ggsionale sia nettamente disimpegnata da
guella destinata a civile abitazione e costituigaus locale di visita, una sala d'aspetto ed un
servizio igienico ad uso esclusivo dei pazienterdvi requisiti igienico-sanitari sopra descritti.

Art. 24
STRUTTURE SANITARIE VETERINARIE PRIVATE

Ai fini di una corretta interpretazione si distirgyper l'esercizio della professione
veterinaria:
a) Studio veterinario;
b) Ambulatorio veterinario;
c) Clinica veterinaria privata — Casa di cura vetaraa 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 commeecedente sono soggette ad
autorizzazione sanitaria del Comursentito il parere del Servizio Veterinario delié&ada
U.S.L. competente.

Art. 25
PROCEDURE PER L'AUTORIZZAZIONE
DELLE STRUTTURE SANITARIE VETERINARIE PRIVATE

Chiunque intende aprire 0 mantenere in esercizibugatori veterinari deve ottenere
l'autorizzazione sanitaria del Comune rilasciatgpatere del Servizio Veterinario dell'Azienda
U.S.L.

Ai fini del conseguimento dell'autorizzazione, iglieressati devono presentare domanda
al Comune con le modalita indicate in allegato.

In caso di cessazione di attivita il titolare eutna darne comunicazione al Comune e al
Servizio Veterinario dell’Azienda USL. In caso dnabio di veterinario direttore responsabile, il
titolare dovra presentare richiesta di aggiornameddll’autorizzazione sanitaria allegando i
documenti di cui al precedente punto 3).

Art. 26
REQUISITI DEGLI AMBULATORI VETERINARI
In attesa dell’emanazione del D.M. appositamen¢eigto dall’art. 7 del D.M. 20.9.1996,
gli ambulatori veterinari devono possedere i ratjggabiliti 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,;
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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 inoltreeae pavimenti impermeabili e pareti
lavabili e disinfettabili almeno fino all'altezzam. 2 possibilmente con chiusino per lo scarico
delle acque luride che deve essere assicuratooido ngienico e razionale.

Le sale di visita devono essere dotate di lavabao, rabinetteria non manuale, acqua
calda e fredda, dispensatori di sapone e di astiagea perdere.

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

Nel caso in cui nella stessa struttura coesistarattlvita di commercio e toelettatura e
guella veterinaria, le singole attivita devono esssercitate in locali separati, che possiedano
individualmente i requisiti richiesti.

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. appositamentgipto dall’art. 7 del D.M. 20.9.1996,
tali strutture devono essere dotate di tutte lattenistiche degli ambulatori integrate da:
a) reparto di ricovero animali con attrezzature distiper ciascuna specie;
b) reparto cucina e deposito alimenti;
c) locale e attrezzatura per l'isolamento degli animéatti;
d) impianto di disinfezione dei reflui.

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

Le modalita di richiesta e di rilascio dellaut@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 inoltre possedeeguenti requisiti:
1) pavimenti di materiale impermeabile ben connegzreti rivestite, fino all'altezza di m 2 dal
pavimento con materiale pure impermeabile;
2) lavabo dotato di acqua calda e fredda, rubinetteria manuale, dispensatore di sapone e di
asciugamani a perdere, nei locali di visita.
Chiunque intenda aprire uno studio veterinario ddaee comunicazione al Servizio
Veterinario dell’Azienda U.S.L. territorialmentenspetente, dichiarando il possesso dei requisiti
previsti.
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| laboratori veterinari di analisi sono soggettisadorizzazione regionale, come previsto



dall’art. 6 del D.M. 20.9.1996
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Capo IV — Condizioni di non igienicita degli allogg

Art. 29
DICHIARAZIONE DI ANTIGIENICITAAI sensi del presente  Regolamento, € da ritenersi
antigienico un alloggio che si trovi in una dellggenti condizionisia privo di servizi igienici
propri incorporati nell'alloggio stesso;
b) presenti umidita permanente dovuta a capillaribdadensa o igroscopicita, ineliminabili con
normali interventi manutentivi.
c) sia in condizioni di degrado o di insufficiente @#tuminazione, altezza, ampiezza di locali.
La certificazione dell'antigienicita di un alloggida utilizzare ai fini dell'inserimento
nelle graduatorie per l'assegnazione degli allatigedilizia residenziale, ai sensi del D.P.R.
30.12.1972, n. 1035, e rilasciato dal Comune chavsale del parere del Servizio di Igiene
Pubblica dell’Azienda USL.

Art. 30
DICHIARAZIONE DI INABITABILITA’

I Comune, sentito il parere del Responsabile deVigio di Igiene e Sanita Pubblica
dell’Azienda USL, puo dichiarare inabitabile unogtlio 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,egmasufficienza di altezza e/o ampiezza
degli ambienti ;

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

5) gravi condizioni di degrado tali da pregiudicars#dute e/o la sicurezza degli occupanti;

6) mancanza di idoneo sistema di smaltimento delleaceflue.

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

Restano salve le disposizioni in materia di inddit2a per motivi di natura statico-
strutturale e di sicurezza.
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Capo V — Norme igienico-sanitarie per strutture ago
ricettivo e collettivo

Art. 31
ALBERGHI E SIMILI
Le caratteristiche igienico-sanitarie di alberghpensioni e le condizioni igieniche del
loro esercizio sono fissate dalle norme di cui &.R24/5/1925, n. 1102, modificato con D.P.R.
30.12.1970, n. 1437, nonché dal D.M. 22.7.19771 ®dd. 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 di affitamere, le case e gli appartamenti per vacanze
disciplinati dalla Legge Regionale n. 34/1988 esgkercizi 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 dellaR. 34/1988;
. per i rifugi montani, dall’art. 7 della L.R. 34/138
. 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 delleR. n. 26/1994 e dall’art. 5 del Regolamento

Regionale 11/1996.

b wWN
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Art. 33
COMPLESSI TURISTICI ALL'ARIA APERTA: CAMPEGGI E VIL LAGGI TURISTICI

Sono campeggi i complessi attrezzati per la sodda ile soggiorno di turisti
prevalentemente provvisti di tenda o di altro medzpernottamento e di soggiorno.

Sono villaggi turistici i complessi realizzati ierida, in allestimenti mobili o stabili
minimi attrezzati per la sosta ed il soggiorno dridti sprovvisti di mezzi propri di
pernottamento. | requisiti igienico-sanitari e latteristiche tecniche dei villaggi turistici ei de
campeggi sono stabiliti dalle disposizioni dell&L7 Gennaio n. 1/1985.

Art. 34
ALLOGGI MOBILI PER GIROVAGHI ED AREE ATTREZZATE PER NOMADI

Il personale addetto a circhi equestri, padiglidnidivertimento, spettacoli ambulanti,
giostre od attrazioni varie, che utilizza alloggolili durante la permanenza nel comune, deve
sostare in aree pubbliche o private individuateGtahune.

Il sito scelto per la sosta degli alloggi mobilivdeessere dotato di erogatori di acqua
potabile ad uso pubblico e di possibilita di allacla fognatura pubblica.

Nel quadro dell'attivita di tutela delle minoraretmiche e/o nomadi, si fa riferimento ai
requisiti igienico-sanitari stabiliti dalla L.R. m7/1988.

Art. 35
DORMITORI PUBBLICI
I locali destinati a dormitori pubblici o ad agilotturni devono essere separati per i due
sessi ed avere:
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a) pareti rivestite, fino a m 2 dal suolo, di metler facilmente lavabile;

b) dimensioni tali da assicurare almeno mq 6 per pgsto letto;

c) gruppi di servizi igienici, composti di un wed 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.

Tutti 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'igiene dellargona, quali: servizi igienici, bagni, barbiere e
parrucchiere, stiratura abiti, ecc.

L'apertura e l'esercizio di alberghi diurni, saensimili sono soggetti ad autorizzazione
da parte del Comune sentito il parere del Sendzigiene 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, rivestiti materiale impermeabile, facilmente

lavabile e disinfettabile;

c) riscaldamento;
d) campanello di allarme posto presso la vasca dacbadpox doccia.

Dopo ogni bagno, il personale dovra procedere adjuata 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 della bian@heispettivamente pulita ed usata.

Art. 37
SCUOLE

Le scuole materne, elementari e secondarie digpareecondo grado quanto alla scelta
del sito, alle caratteristiche ed ampiezza deldaee requisiti costruttivi e di igiene ambientale,
sono disciplinate dal D.M. 18/12/1975 e successivdificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dellarea intereasatlla realizzazione dell'insediamento
scolastico.

All'edilizia scolastica sperimentale sovvenzionaliacui alla L. 5/8/1975, n. 412, si
applicano le norme fissate dall'art. 7 della sté=gge.

Ogni scuola deve essere provvista di locali pseilizio di medicina scolastica, ai sensi
del D.P.R. 22/12/1967, n. 1518 e del D.P.R. 11&211®. 2610.

| locali adibiti a mensa o refettorio dovrannoegssconformi 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 dal Reg@ato Regionale di esecuzione 27/12/1973, n.
51. | locali adibiti a mensa o refettorio dovraressere conformi a quanto prescritto dalla Legge
n. 283/1962.
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Per gli altri parametri igienico-costruttivi ed aimftali (requisiti acustici, di
illuminazione naturale ed artificiale, termoigrom&t e 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 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dellarea intereasatlla realizzazione dell'insediamento
scolastico.

Qualora all'interno dell'asilo siano organizzatenioni delle persone interessate alla sua
gestione, e tassativamente escluso l'utilizzo deilea lattanti. | locali nei quali sia stata tenuta
una riunione debbono essere aerati, accuratameitte e disinfettati prima dell'ingresso dei
bambini.

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

Art. 39
NURSERIES

Per nurseries, si intendono strutture nei cui lpgar periodi di tempo variabili e nelle
sole ore diurne, non quotidianamente e comunqueaseontinuitd di frequenza, personale
apposito accudisce bambini affidati alla strutt@agenitori in loro assenza.

L'apertura e l'esercizio di tali strutture sono gelfj a preventiva comunicazione al
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica.

Per quanto riguarda i requisiti igienico-edilizi & esercizio delle nurseries, si fa
riferimento a quanto previsto dal presente regofam@er le scuole e gli asili nido, tenendo
conto dell'eta e del numero dei bambini accoltekaddurata della loro permanenza.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dellarea intereasatlla realizzazione dell'insediamento
scolastico.

Art. 40
ABITAZIONI COLLETTIVE
| collegi, convitti ed altre istituzioni, con esslane dei centri di prima accoglienza,

occupati con orario diurno e notturno da comunitéagnque costituite, devono disporre di:

a) dormitori con una superficie non inferiore a mges pgni posto letto con un minimo di mq 9
per una stanza singola;

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

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

d) gruppi di servizi igienici, composti di almeno uncwed una doccia ogni 10 persone, un
lavabo ogni 5 persone. | servizi igienici, dotatiathpio antibagno, devono essere aerati ed
illuminati direttamente dall'esterno o dotati diasleguato impianto di aspirazione forzata;

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

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

g) i locali per I'assistenza sanitaria costituiti deaunfermeria, con un letto ogni 25 conviventi,
sistemati in camere da non piu di 4 letti l'unaeevigi igienici propri. Il locale infermeria
dovra avere dimensioni non inferiori a mq 12 pegslo posto letto e di 7 mq per ogni posto
letto in piu;

h) acqua corrente e potabile.
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Tutti gli ambienti devono avere pavimenti di meaaéri compatto, unito e facilmente
lavabile e pareti rivestite, ove necessario, diemale impermeabile fino ad un'altezza di m 2.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dellarea interessatlla realizzazione dell'insediamento
scolastico.

Art. 41
SOGGIORNI DI VACANZA PER MINORI

Per i soggiorni di vacanza per minori, i requisiiutturali, I'organico ed i compiti del
personale sanitario, le misure sanitarie da otteanpeper I'ammissione dei fanciulli sono
stabilite dalla L.R. 25/10/1997 n. 34 e dalla deldzione consiliare n. 96 del 29/3/1973 e
successive modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dellarea intereasatlla realizzazione dell'insediamento
scolastico.

Art. 42
ISTITUTI DI PENA

Per gli edifici penitenziari i requisiti igienicastruttivi, di abitabilita e di gestione
igienica e l'ordinamento del servizio sanitamma stabiliti dalla L. 26/7/1975, n. 354 e dal
relativo regolamento di esecuzione, approvato coR.Rx 29/4/1976, n. 431, nonché dalla
Circolare n. 17 dell'Assessorato alla Sanita evideiSociali della Regione Emilia-Romagna del
13/4/1995 e successive modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dell'area intereasala realizzazione dell'insediamento.

Art. 43
PALESTRE
Le palestre e gli altri locali adibiti ad attivitginniche, fatta esclusione per quelle
scolastiche alle quali si applicano le disposiezipreviste dal D.M. 18.12.1975, devono
soddisfare i seguenti requisiti igienico-edilizi:

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

b) i pavimenti devono essere di materiale facilmeataile e disinfettabile e le pareti devono
essere rivestite con materiale di facile pulizieofad un’altezza di m 2;

c) I'area adibita agli esercizi ginnici deve essete tk garantire almeno mq 4 per ogni utente e,
comunque , la sua superficie complessiva non ps@resnferiore a mq 50;

d) € ammessa la realizzazione di zone organizzatexn b

e) tutti i locali destinati a spogliatoi devono essEmiti di un‘adeguata ventilazione.

Le palestre e gli altri locali adibiti ad attivitgnnica devono avere la seguente dotazione

minima di servizi:

f) spogliatoi per gli utenti, distinti per sesso @iensioni proporzionati alla capienza;

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

h) docce distinte per sesso: almeno una ogni 10 utentunicanti con spazi in cui si possono
utilizzare asciugacapelli, tale spazio puo essesétaito anche dallo spogliatoio;
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i) un armadietto di pronto soccorso contenente presetlico-chirurgici di primo intervento,
collocato in un locale idoneo;
J) un locale per il deposito delle attrezzature sperti

| requisiti dei locali ad uso del personale solssdti dalla normativa vigente in materia di
igiene del lavoro.

L'apertura delle e le trasformazioni dell'attivitkdessere sono soggette a comunicazione
al Servizio di Igiene e Sanita Pubblica.

Art. 44
OSPEDALI E CASE DI CURA

Per le costruzioni di ricovero ospedaliero gestitosoggetti 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 integrazioni e neadibni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dell'area intereasdla realizzazione dell'insediamento.

Art. 45
STRUTTURE SOCIO-ASSISTENZIALI E SOCIO-SANITARIE

Per le strutture residenziali e semiresidenzialigmtatori di handicap e per anziani, ivi
comprese le residenze sanitarie assistenziali AR,S.requisiti sono stabiliti dalla Delibera del
Consiglio Regionale n. 560 dell'11/7/1991 e sudgesategrazioni e modificazioni.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal8¥e essere presentata una valutazione
previsionale di clima acustico dell'area intereasdla realizzazione dell'insediamento.

Alle strutture destinate alla riabilitazione ed@hserimento sociale dei tossicodipendenti
gestite dagli enti ausiliari tenuti all'iscrizioradl’Albo di cui all'art. 116 del DPR 309/1990, si
applicano le norme previste dalla Delibera del @gitsRegionale n. 1857 del 2/2/1994 e dalle
successive Circolari e note Regionali applicatidesgplicative.

Art. 46
FARMACIE
I locali destinati a farmacia devono possederguenti requisiti:

a) essere sufficientemente spaziosi e mantenuti imettondizioni 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 anchigali sotterranei, purché siano, con
mezzi naturali o con sistemi artificiali, assiceratondizioni microclimatiche idonee alla
buona conservazione del farmaco;

e) altezza dei locali corrispondente alle prescrizdelia normativa vigente in materia di igiene
del lavoro. Sono ammessi soppalchi solo in locand luce ed aria direttamente dall’esterno
e che siano alti almeno mt. 5. | soppalchi devoreveacomodo accesso, la loro superficie non
potra superare complessivamente un terzo dellarfstipedel locale e la loro altezza libera
non dovra essere inferiore a mt. 2.

La farmacia dovra essere dotata della seguenezadiiura:

f) frigorifero ed armadi termostatici;
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g) un piano di appoggio per preparazioni galenichatdotli![] cappa di raccolta dei vapori
collegata, di norma, con condotto autonomo di egahe sfociante all’esterno, in posizioni
che non arrechi danno e molestia al vicinato egti @ltro sistema di aspirazione previsto
dalla vigente Farmacopea 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 proddarmeutici e di presidi medico-
chirurgici devono possedere i seguenti requisiti:

a) essere aerati, esenti da umidita e provvisti dessa diretto da uno spazio pubblico, in modo
da assicurare la sorveglianza da parte degli odjangilanza,

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

Gli ambienti destinati al personale devono corngjge alla normativa vigente in
materia di igiene del lavoro.
La direzione di tali depositi deve essere asswwaepndo quanto previsto dal T.U.LL.SS.

art. 188/bis, da un laureato in chimica farmaceutidarmacia, iscritto all'Albo professionale, il

guale ne assume la responsabilita ai fini igiersiaorari;

c) avere pareti lavabili;

d) sistemi di protezione contro insetti 0 animali mMycdirettamente illuminati e ventilati dall’
esterno con superficie finestrata apribile nonriofe a 1/12 della superficie del pavimento;

e) temperatura non superiore ai 30°C;

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

Art. 48
ATTIVITA DI BARBIERE, PARRUCCHIERE ED ESTETISTA
| locali in cui si esercitano le attivita di barkee parrucchiere ed estetista, devono
corrispondere alle caratteristiche dimensionaliigigniche previste dai relativi regolamenti
comunali, ai sensi delle Leggi 14/2/1963, n. 163/12/1970, n. 1142, 4/1/1990, n. 1 e dell'art.
20 del presente regolamento.

Art. 49
LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO

Per i locali di pubblico spettacolo si applica gueaprevisto dalla Circolare del Ministero
Lavori Pubblici 16/51 e successive integrazioni edificazioni, nonché alla normativa sulle
barriere architettoniche, e alla L.R. 27.4.199(BB, per quanto applicabile.

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal@f¥ya essere presentata una previsione
di impatto acustico relativa alla realizzazionel'oedlediamento 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 regolate da norme aypgte dalle federazioni sportive nazionali
riconosciute dal CONI.
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Per altre discipline si procedera in analogia.

Per gli impianti sportivi di capienza complessinéeriore alle 100 persone, le dotazioni
igieniche per il pubblico vengono cosi stabilite: servizio igienico per le donne, uno per gli
uomini; devono essere presenti spogliatoi e semari le caratteristiche definite dal D.M.
25.8.1989 per gli atleti. Per sport non di squadtali il tennis, la dotazione di servizi per gli
atleti si stabilisce in analogia con quanto inchaddl presente regolamento per i locali di lavoro.

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

Ai sensi della Legge n. 447/1995, art. 8 commal@f¥ya essere presentata una previsione
di impatto acustico relativa alla realizzazionel'oedlediamento 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 utilizzati per atita ricreative, formative, sportive e terapeutiche
esercitate nell'acqua contenuta nei bacini stessi.

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

Le piscine sono di uso privato quando l'utilizzoiane sotto la responsabilita diretta del
proprietario o dei proprietari congiuntamente dithétato ai proprietari e ai loro familiari .

Le piscine sono di uso collettivo quando sono asmes strutture collettive quali
condomini, residence, multiproprieta, alberghi, parg, circoli sportivi, villaggi turistici, scuole,
caserme ed altre istituzioni similari e sono frliikolo dagli utenti delle predette strutture.

Sono invece di uso pubblico le piscine a cui chugnguo liberamente accedere, a
pagamento 0 meno.

Per tutti gli impianti natatori I'allontanamentdcesmaltimento delle acque di rifiuto, ivi
comprese quelle derivanti dal funzionamento degpianti di alimentazione delle vasche, deve
realizzarsi in conformita delle vigenti norme sulliéela delle acque dall'inquinamento.

Tutti gli impianti di nuova costruzione dovranncegentare le caratteristiche e i requisiti
strutturali indicati negli articoli del presentepca

Art. 52
CARATTERISTICHE DEI BACINI DI USO PUBBLICO E COLLET TIVO
| bacini di uso pubblico e collettivo devono rispene alle seguenti caratteristiche:

Dimensionamento delle vasche

Nelle vasche per bambini, con profondita max cmib@Gumero di frequentatori deve
essere calcolato in ragione di mq 1,5 di specclaicgdia 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 deveargae la sicurezza dei bagnanti e
consentire comunque un facile controllo visivo dit¢ le parti del bacino al personale di
vigilanza.

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

Le pareti delle vasche debbono avere caratterestadbstruttive tali da non costituire
pericolo per la sicurezza dei bagnanti. Le eventuase di fondo dovranno essere dotate di
griglie fisse e non amovibili.

Per tutte le vasche, nelle zone con profondita éima 1,80, la pendenza del fondo non
deve superare il limite dell'8%.
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Sistemi di tracimazione

Si intende per acqua di tracimazione quella raacolin sfioro non dipendente dalle
variazioni di livello per la presenza dei bagnamg dovuta alla portata di ricircolo, al reintegro
ed ai fattori naturali accidentali (pioggia, vergts.).

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

Il sistema di tracimazione con canali sfioratoan® essi incassati nelle parti verticali che
sul bordo orizzontale della vasca, deve essereigabbtio per tutte le piscine con superficie
superiore a mq.200 e deve essere disposto almedaestati piu lunghi per piscine rettangolari.
Per piscine di forme diverse lo sfioro deve intsage almeno il 75% del perimetro della vasca.

Per piscine con superficie di vasca inferiore a2@§ possono essere utilizzati skimmer
nel rapporto di uno ogni mq 25 di superficie dicas

| canali sfioratori ed eventuali vasche di comperesmpero debbono essere rivestiti con
materiali impermeabili e conformati in modo da camge una facile pulizia. Le acque di
lavaggio del bordo vasca non debbono defluire aeale sfioratore.

Scale e mancorrenti

Quando il dislivello tra bordo della vasca e forsigeri i cm 60 &€ necessario prevedere
una o piu scalette o gradini incassati in relazialfeeconformazione della vasca.

Le scalette debbono essere munite di mancorretgbbono 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 dei comunnfdiganti. Tutti gli spazi percorribili a piedi
nudi debbono avere superficie antisdrucciolevoleateriali in metallo devono resistere alla
corrosione.

Marcature

Debbono essere apposte marcature sul bordo dedleaviadicanti i valori minimi e
massimi della profondita; inoltre debbono esserédesziate a mezzo di marcatura le
perimetrazioni in corrispondenza delle quali aveiema variazione della pendenza del fondo.

Presidi di bonifica dei frequentatori

L'accesso alle aree delle attivita balneatorie daveenire attraverso un passaggio
obbligato lungo il quale va disposta una vascapded, lunga almeno m 2 , alimentata in modo
continuo con acqua contenente una soluzione ditante e dotata di docce a zampilli.

Tale vasca deve essere realizzata dimensionalmesitatturalmente in modo da rendere
obbligatoria la doccia e I'immersione completa pieidi, compresi gli zoccoli, nella soluzione
stessa; deve avere un battente di almeno cm 16.

Spazi perimetrali intorno alla vasca

Nelle piscine debbono essere previsti spazi piawvi @i ostacoli transitabili lungo tutto il
perimetro della vasca (banchine perimetrali) difk@zza non inferiore in ogni punto a m 2.
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Le banchine perimetrali debbono avere una idoneaeea per l'allontanamento delle
acque; tale acqua deve essere direttamente coatzgli fogna senza possibilita di immissione
in vasca o nel sistema di ricircolo.

Spazi direttamente connessi alle attivita natatorie

E necessario prevedere spazi comunque distribaitilinettamente connessi allo specchio
d'acqua tali da consentire la sosta dei frequemtato

Ove previsti, gli spazi relativi ad attivita acoess praticabili dai frequentatori debbono
essere accessibili solo a piedi nudi e possedeneeel caratteristiche igienico-ambientali per
assicurare condizioni di pulizia, comfort e sicuaz

Nelle piscine all'aperto lo spazio da destinarelarsim dovra avere una superficie non
inferiore a due volte I'area dello specchio d'acqua

Delimitazione spazi di attivita

Gli spazi perimetrali intorno alla vasca e quellrettamente connessi alle attivita
natatorie e di balneazione debbono essere delirdaatin 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 3,50.

Spazi per gli spettatori

Ove sia presente una sezione per il pubblico conder@e posti per spettatori, gli spazi
accessori, i servizi igienici, le aree ed i percdestinati al pubblico debbono essere indipendenti
e separati da quelli destinati ai frequentatorlededsche. Per quanto riguarda le caratteristiche
dell'area destinata al pubblico vanno rispettateiddeme di sicurezza emanate dal Ministero
dell'Interno. Se prevista una tribuna per il putxblin corrispondenza degli invasi, dovra essere
opportunamente separata da questi e dotata di iEppuarapetto con bancale superiore di
dimensioni sufficienti ad impedire la caduta acoidée di oggetti o di sporcizia nella zona della
vasca. A tale tribuna il pubblico avra accesso dimieto di fumare e di consumo di generi
alimentari e bevande. Se previsto un bar dovraresagibile senza alcuna possibilita di
contiguita diretta con la zona degli invasi. Netaali contiguita tra l'area riservata al pubblico e
guella destinata ai frequentatori delle vascheypreaisto un elemento di separazione in grado di
evitare passaggi incontrollati attraverso le dueezd= necessario inoltre evitare che le acque di
lavaggio delle superfici destinate al pubblico poss rifluire verso l'area di pertinenza dei
frequentatori; a questo scopo si devono adottagortgni sistemi di intercettazione per |l
convogliamento e la raccolta delle acque di lavaggi

Art. 53
SPOGLIATOI
Negli impianti aperti al pubblico dovranno esserevgsti un numero di spogliatoi o posti
spogliatoio, non inferiore al 20% per impianti steli scoperti, del numero massimo degli
utenti calcolato sulla capienza dei bacini e disper sesso, considerando una uguale presenza di
uomini e donne. Il proporzionamento di cui al conprecedente si applica agli spogliatoi usati a
rotazione, che possono essere sia del tipo sirg@idel tipo comune.
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Un posto spogliatoio equivale ad una cabina singolper gli spogliatoi comuni, a mq
1,6, e l'altezza interna non deve essere infeaore2,40.

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

Il pavimento degli spogliatoi deve essere rivestibtm materiali resistenti all'azione dei
disinfettanti in uso, impermeabili ed antisdruceiali.

Nelle strutture coperte dovranno inoltre essergigtiacun numero di asciugacapelli, pari a
guello 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 vicinanzeadgi$cina.

Nelle strutture aperte al pubblico dovranno esgeeisti almeno: un vc ed un lavabo
ogni 30 frequentatori ed una doccia ogni 20 fre¢aten, di cui il 50% a box. In ogni caso vanno
previsti due settori distinti per sesso e proparatg considerando un‘eguale presenza di uomini
e donne con un numero minimo di un vc, 1 doccid &abo per settore e dotati di erogatori di
sapone e idonei sistemi per l'asciugatura della.man

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

Art. 55
IGIENE DELL'AMBIENTE
CLASSIFICAZIONE E REQUISITI DELLE ACQUE UTILIZZATE
1. L'acqua di approvvigionamento, che €& quella u@tazper l'alimentazione delle vasche,
riempimento e reintegro, deve possedere, fattazemue per la temperatura, tutti i requisiti di
potabilita previsti dalle vigenti norme. Sono eselle piscine alimentate ad acqua salata.
2. L'acqua di immissione in vasca e quella costitaitadall'acqua di ricircolo che da quella di
reintegro opportunamente trattate per assicunageessari requisiti.
3. L'acqua contenuta in vasca € quella presente waidaatatorio e pertanto a diretto contatto
con i bagnanti.

Le caratteristiche chimico-fisiche e batteriologiatelle acque utilizzate, ad esclusione di
guelle salate, dovranno essere conformi a qudabnlito dalla Circolare n. 128 del 16/7/1971,
Circolare n. 86 del 15/6/1972 e della Circolare321Regione Emilia Romagna del 28/7/1994.

Per gli impianti di nuova realizzazione alimentidiacqua salata, dovra essere presentata,
contestualmente al progetto edilizio, dettagliat@acuinentazione tecnica, inerente le
caratteristiche impiantistiche e di filtrazioneldfezione che saranno valutate dal competente
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica dell’Aziend&lU

Nelle piscine di uso pubblico e/o collettivo, I'aaga contenuta in vasca dovra
comunque rispettare i seguenti parametri:

Parametri batteriologici Concentrazione max ammissibile

Coliformi totali 0/100 ml
Streptococchi fecali 0/100 ml



31

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

Le metodiche analitiche sono quelle indicate né#@ato Ill 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 O2 oltre il conterglbacqua di
approvig.to
NH, + 0,5 mg/l NH4 +
NO; - non rilevabile (come NQ )
Cloro attivo libero ............coooooiiiiiiiiieeens 0,5-1,0 ppm Glper pH 6,5- 7,5
0,7-1,2 ppm CI2 per pH 7558,5
Cloro attivo combinato ...........cceeeeeeeeeen. 0,3 ppm Gl per pH 6,5+ 7,5
0,5 ppm Glper pH 7,5- 8,5
ClOTUI v e 50 mg/I Cl oltre il contenuto dell'ca@ di

approvvigionamento
Le metodiche da utilizzare sono quelle indicatéalkdgato Il del DPR 24/5/1988 n. 236

Temperatura (escluse le vasche scoperte):

Vasche bambini .......cccoovveiii, 26°C-30°C
Altre vasche .....ooovveeiiieee e, 25°C-28°C

B. REQUISITI TERMOIGRONOMETRICI E DI VENTILAZIONE

Per le piscine coperte, nella sezione delle adtivitatatorie e di balneazione, la
temperatura dell'aria dovra risultare non inferialla temperatura dell'acqua in vasca. L'umidita
relativa dell'aria non dovra superare in nessun daslore limite del 70%. La velocita dell'aria
in corrispondenza delle zone utilizzate dai freqatmi non dovra risultare superiore a 0,15 m/s
e dovra assicurarsi un ricambio di aria esternaldieno 20 mc/h per metro quadrato di vasca.
Nelle altre zone destinate ai frequentatori (s@agilj servizi igienici, pronto soccorso) la
temperatura dell'aria dovra risultare non inferiar4°C, assicurando un ricambio dell'aria non
inferiore a 4 volumi/h.

C. REQUISITI ILLUMINOTECNICI

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

D. REQUISITI ACUSTICI

Nella sezione delle attivita natatorie e di balmeae delle piscine coperte, il tempo di
riverberazione non dovra in nessun punto essemrisu@ a 1,6 sec. Il livello di rumore, generato
dagli impianti e da altre sorgenti installate, rt@ve superare il limite di 50 dBA, commisurato
come livello massimo ambientale.

Ai sensi della Legge n, 447/1995, art. 8 comma @, gli impianti natatori di uso
collettivo e pubblico dovra essere presentata ahatazione di impatto acustico comprovante |l
rispetto dei limiti di zona.
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Art. 56
CARATTERISTICHE IMPIANTI TECNICI
Tutti gli impianti e relativi accessi debbono esstacilmente identificabili attraverso
segnaletiche che ne indichino la funzione. La thstribuzione deve rispondere a criteri di
ordine e razionalita per assicurare una facileegitfanza e manutenzione.
Per quanto possibile debbono adottarsi sistemnaatioi di controllo e di manovra degli
impianti tecnologici.

A. Circolazione dell’acqua nelle vasche

Le canalizzazioni di immissione e di ripresa det|@ nelle vasche debbono essere
predisposte in modo che in ogni parte della vaszmlia venga di continuo riciclata e non si
creino zone di ristagno.

La temperatura dell'acqua in vasca deve risultaroume in tutto il bacino. | prodotti
disinfettanti e gli altri additivi debbono risuleauniformemente distribuitiella massal'acqua,
in quantita tali da assicurare all'acqua steseaquisiti richiesti dal presente Regolamento.

B.Ricicli

L'acqua di ogni vasca deve essere completamentdati nell'impianto di trattamento
rispettando i seguenti tempi massimi:

Tipo di vasca Tempi massimi di riciclo
- vasche per bambini (h max 60 cm) 1 ora
- vasche ricreative e di addestramento al nuoto re4 o
- vasche ricreative attrezzate (idroscivoli) 3 ore

C. Reintegri e rinnovi

Nelle piscine per le quali il numero giornaliera ttequentatori € valutabile, deve essere
immessa nelle vasche una quantita di acqua deggint giornalmente e con uniforme continuita,
pari ad almeno 30 litri per frequentatore.

Nelle piscine per le quali I'attivita balneatori@ne programmabile, deve essere immessa
nelle vasche, giornalmente e con uniforme continuiha quantita d'acqua di reintegro pari ad
almeno il 5% del volume d'acqua in vasca.

Ai sensi della Legge n. 319/1976 e successive nwadibni ed integrazioni, dovra essere
richiesta ed ottenuta la prescritta autorizzaziaile 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 di alimeraeidell'acqua e che I'apporto di disinfettante
corrisponda ai fabbisogni delle singole vasche.

Debbono essere previsti dispositivi per il facitollo delle portate per ogni singola
vasca ed il prelievo di campioni di acqua per amnalidalla tubatura dell'acqua di



33

approvvigionamento, dalla tubatura dell'acqua dnissione all'entrata in vasca, dalla tubatura
dell'acqua di riciclo all'uscita dalla vasca.

E. Pompe

Le pompe di circolazione in servizio debbono esseraimero pari a quello dei filtri.
Deve essere Comunque installato un numero supptaneaii pompe predisposte per una
rapida attivazione ed atte a garantire una adegisata.

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 |'accertametell'efficienza del filtro. L'acqua di
risciacquo deve essere scaricata in conformita lenti norme sulla tutela delle acque
dall'inquinamento.

G. Disinfezione

L'acqua da immettere in vasca deve contenere us@rga disinfettante ad azione
residua. Le apparecchiature per il dosaggio denféisanti debbono essere preferibilmente di
tipo automatico con dispositivi idonei a registrareegolare in continuo il mantenimento delle
concentrazioni imposte agli agenti disinfettantl'aequa delle singole vasche.

Deposito materiali

I materiali per la pulizia, per la disinfezione dsriiale ed i prodotti chimici impiegati per
il trattamento dell'acqua devono essere conseirvappositi locali asciutti ed aerati. | prodotti
chimici impiegati per il trattamento dell'acqua deo essere conservati nelle loro confezioni
originali. | materiali di consumo debbono risultagprovvigionati in quantita tale da assicurare
in qualsiasi momento una scorta sufficiente a cepe esigenze di impiego.

Art. 57
LOCALE DI PRONTO SOCCORSO

Ogni piscina di uso pubblico deve essere dotatandiresidio di primo soccorso ad uso
esclusivo dei frequentatori; esso e costituito daambiente 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 utilizzabili; le papecchiature 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 ossigeno,
coperta, sfigmonanometro).
Il locale adibito a primo soccorso deve essereramante segnalato ed agevolmente
accessibile dalla vasca e deve consentire la rapfdaile comunicazione con l'esterno attraverso
percorsi agibili anche con I'impiego di lettighe.

Art. 58
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DOTAZIONE DI PERSONALE, DI ATTREZZATURE E MATERIALI PER IMPIANTI
COLLETTIVI O APERTI AL PUBBLICO
Ai fini dell'igiene, della sicurezza e della funaaita delle piscine si individuano le
seguenti figure professionali di operatori:

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 giuridicateeed amministrativamente della
gestione dell'impianto. Durante il periodo di fumzamento della piscina deve essere assicurata
la presenza del responsabile o di altra persolmpd incaricata.

L'assistente bagnanti, abilitato alle operaziorsalvataggio e di primo soccorso ai sensi
della normativa vigente, vigila gli spazi perimétiatorno alla vasca. In ogni piscina dovra
essere assicurata la presenza continua di almemgsistente bagnanti. Per gli impianti di uso
pubblico dovra comunque essere rispettato quaesrptto dall'autorizzazione all'apertura.

Nel periodo di utilizzazione delle vasche per cdraddestramento, allenamento sportivo
o gare e sufficiente la presenza al bordo vasch dewttori e/o allenatori, purché abilitati alle
operazioni di salvataggio e primo soccorso.

L'addetto agli impianti tecnologici ha il compito garantire il corretto funzionamento
degli impianti. Il sopracitato compito pud essessieurato, anche con appositi contratti, da ditte
esterne che garantiscano un pronto intervento.

Le prestazioni di primo soccorso devono esserewwsge, durante tutto il periodo di
funzionamento dell'impianto, da personale dellecipes che dovra essere all'uopo formato,
attraverso uno specifico addestramento teoric@tiqa, in ossequio alle vigenti disposizioni in
materia sia nazionali che regionali.

In adiacenza del bordo vasca devono essere padispasizione, per un loro pronto
impiego, salvagenti regolamentari dotati di funeetiupero.

Art. 59
GESTIONE

In tutti gli ambienti della piscina, quotidianamentleve essere praticata una accurata
pulizia con allontanamento di ogni rifiuto. Nellazgone per le attivitd natatorie e nei servizi
igienici, in particolare nelle zone con percorgiedi nudi, la pulizia, che deve estendersi anche
alle superfici verticali, deve essere completata wha accurata disinfezione giornaliera,
utilizzando soluzioni disinfettanti che corrispondaa requisiti di efficacia e di innocuita. Nei
percorsi a piedi nudi € vietato l'uso di stuoi@ppteti di qualsiasi tipo.

Ogni piscina deve essere dotata di attrezzatureeslalla pulizia del fondo e delle pareti
della vasca, a vasca piena, nonché di attrezzpgukasportazione di materiali galleggianti.

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

All'ingresso dell'impianto deve essere esposto, \asibile, il regolamento relativo al
comportamento dei frequentatori. Questi, primaatiedere alle vasche, debbono sottoporsi ad
accurata doccia. Nei percorsi a piedi nudi & oblbdigo per i frequentatori I'uso di zoccoli di
legno o ciabattine di plastica 0 gomma; scarpedtgidnastica sono consentite solo al personale
di servizio per uso esclusivo durante l'oraricadioro. L'osservanza degli obblighi sopra descritti
e demandata al responsabile della piscina.
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Il responsabile della gestione della piscina davare la tenuta di un registro relativo a
ciascuna vasca dell'impianto. Detto registro dessee quotidianamente aggiornato, conservato
all'interno della piscina e disponibile in casadntrollo e/o ispezione.

In tale registro, oltre alle caratteristiche teonfanzionali dell'impianto, devono essere
riportati: la quantitd totale giornaliera delle gite sostanze utilizzate per il trattamento
dell'acqua o la disinfezione delle superfici, leexgzioni effettuate e la verifica di pH e Cloro
libero da effettuare e registrare ogni 3 ore driapa.

Per le piscine ad uso pubblico dovra inoltre esmgistrato il numero dei frequentatori.



36

TITOLO I
IGIENE DELL'AMBIENTE FISICO

Capo | - Scarichi

Art. 60
DEFLUSSO DELLE ACQUE

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

| bacini per la raccolta di acque ad uso agricoldustriale o sportivo, oltre a quanto
disposto negli articoli che seguono per i casi gjgatamente previsti, debbono avere le pareti ed
il fondo costruiti in modo che sia impedito I'impebmento dei terreni circostanti.

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

Tutti i titolari di scarichi di acque reflue devono chiedere ed ottenere
l'autorizzazione allo scarico prima di iniziare I'attivita., i sensi del DLgs. 152 /1999, nonché
della L. R. n. 7/1983 e successive modificazioni adegrazioni.

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

Lo smaltimento di fanghi biologici e liquami, praventi da fosse settiche o Imhoff o
pozzi neri a tenuta, deve avvenire presso impautbrizzati.

Lo smaltimento sul terreno agricolo a scopo feitdinte € vietato per i liquami
provenienti da fosse settiche o di tipo Imhoff @zimneri a tenuta. E' ammesso lo smaltimento
su terreno agricolo di fanghi biologici nel rispetli quanto stabilito con il Decreto Legislativo n.
99/1992 ed eventuali successive integrazioni o fivadioni.

Art. 62
DIVIETO DI UTILIZZARE DETERGENTI IN TORRENTI E CORS | D’ACQUA
E’ vietato compiere qualsiasi operazione che compatilizzo di detergenti, saponi, 0
sostanze comunque contenenti tensioattivi sulkeginei corsi d’acqua.
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Capo Il — Allevamenti e altre strutture di sanitanamale
soggette a vigilanza

Art. 63
ALLEVAMENTI ZOOTECNICI

Per allevamento zootecnico si intende qualsiasvathento di animali che produce beni
0 servizi destinati al mercato, ivi compresi glieghmenti di selvaggina, animali da pelliccia,
maneggi, elicicoltura, bachicoltura, lombrichicotite altri (struzzi, daini, ecc.) stazioni di sosta
con esclusione degli allevamenti familiari di polliconigli ect. che producono beni per
l'autoconsumo.

Chiunque attivi un allevamento, anche temporaneb, adimali non destinati
all’autoconsumo, deve essere in possesso di tatteutorizzazioni 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 rica@diinterno del territorio
urbanizzato definito dal P.R.G.

Tutte le attivitd produttive che possono risultargualche maniera causa di disturbo e/o
di danno alla popolazione, come per esempio quatterose o quelle che possono emettere
esalazioni maleodoranti, debbano essere situaiagua distanza dalle zone urbane, tenuto
conto anche delle condizioni climatiche e dei venéidonominanti.

Art. 64
ALLEVAMENTI E RICOVERI DI ANIMALI IN GENERE
| ricoveri devono assicurare agli animali condizi@mbientali favorevoli alle loro
esigenze fisiologiche e produttive, nel rispettbedeorme sul benessere animale. Devono inoltre
consentire, oltre ad un sufficiente riparo dallgeasita climatiche, I'esecuzione comoda, igienica

e tempestiva di tutte le manualita sanitarie e rdfilassi con adeguate strutture di cattura e

contenimento, oltre che degli interventi richigstr il buon andamento dell'allevamento stesso

come alimentazione, abbeverata, mungitura, affllessecambio d'aria, eliminazione ottimale

delle deiezioni e sudiciume; deve essere inoltsecasta a cura del titolare la lotta alle mosche e

la derattizzazione.

| ricoveri per animali devono inoltre avere i segueequisiti:

a) i pavimenti devono essere realizzati in materialésdrucciolevole e facilmente lavabili;

b) le linee di raccolta e trasporto dei liquami dovraressere disposte in modo tale da evitare |l
coinvolgimento di piu edifici. La rete di raccoltiegli scarichi deve essere basata su uno
schema che prevede per ogni ricovero un accesgoemtknte ai collettori principali, che
devono essere esterni agli edifici. Anche all'intedel medesimo edificio € bene evitare |l
passaggio del liqguame da un reparto all'altro;

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

d) attorno al perimetro dell'allevamento deve essametpmato un filare alberato, di protezione
ambientale realizzato con idonee essenze ad &lto; fu

e) la potenzialita dell'allevamento deve essere calaolper ciascuna classe dimensionale
dividendo la superficie utile di allevamento (sdjpse di calpestio al lordo di mangiatoia,
muri perimetrali interni, zone di stazionamentoyvsorio) per i valori riportati nella tabella
1 della Circolare regionale n. 5404 del 10/10/19@pplicativa della L.R. 50/1995 e
successive integrazioni e modifiche;
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f) dovra essere disponibile l'attrezzatura per ildai@ e la disinfezione;
g) dovra essere individuato un locale di isolamenti quarantena, nettamente separato dagli
altri ambienti e dotato di scarichi autonomi peadgjue di lavaggio e per liquami.

Art. 65
ALLEVAMENTO DI ANIMALI DA PELLICCIA

L'attivazione di impianti per I'allevamento di a@ilnda pelliccia deve essere autorizzata
dal Comune previo parere favorevole del ServiziteXieario dell'’Azienda U.S.L. competente.
Gli animali devono godere di un adeguato statcedelssere in detti allevamenti.

| locali dove si preparano gli alimenti e dove sbqede alla soppressione e scuoiatura
devono avere pavimenti e pareti fino all'altezz& daetri facilmente lavabili e disinfettabili con
angoli e spigoli arrotondati e con chiusino sif@nat pavimento per il deflusso delle acque di
lavaggio.

L'attrezzatura per la preparazione degli alimemved 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 devonoresgasportate in idonei contenitori
chiusi, autorizzati dal Servizio Veterinario dell'Azienda3.., a tenuta stagna facilmente
lavabili, disinfettabili @ mantenuti in correttermbzioni 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 apicoltura e promuoveripelici accertamenti sanitari sugli apiari, anche
in collaborazione con gli esperti delle associazapicoltori.

| possessori di apiari di qualunque tipo sono teawgegnalarne il possesso al Servizio
Veterinario dell'Azienda U.S.L. competente periteno, annualmente.

Gli apiari devono essere collocati a non menodafita 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 comunalieadlutostrade e alle ferrovie;

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 Servi¥ieterinario 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 &€ soggetto a vigilanza
veterinaria.
Le sostanze organiche utilizzate come substratol'aégvamento non devono essere
fonte di propagazione di malattie infettive e dsffte.
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La maturazione del letame dovra avvenire in lu@gimformi ed ubicati secondo le norme
previste dall'art. 72 del presente Regolamento.

L'allevatore é tenuto a mantenere l'allevamentwarde ad esso circostanti in buone
condizioni igieniche.

Art. 69
ALLEVAMENTI ITTICI

L'allevamento di specie ittiche e I'esercizio dgl&sca a pagamento sono regolamentati
dalla L.R. n. 11 del 22.02.1993 e dal L.R. n. 2P1d08.1993.

Chiunque intenda iniziare una attivita per l'alieemto di pesce o di rane deve darne
comunicazione al Servizio Veterinario della Aziend8L specificando la localita, la superficie
del terreno sommerso espresso in ettari con adlgganta planimetrica, le specie ittiche che si
intendono allevare, la presunta produzione, la tdudgell'attivita e il tipo di allevamento
specificando, con apposita relazione, le caratiehnis tecniche degli impianti che si intendono
attivare.

Qualora le acque destinate alla itticoltura abbiaamunicazione con acque pubbliche,
nella pianta planimetrica dovranno essere segngtatnti nei quali sono collocate le griglie di
separazione previste all'art. 26 della Legge Redgon. 29 del 22/02/1993.

Il Servizio Veterinario delllAzienda USL effettuecdntrolli periodici per accertare le
condizioni sanitarie delle acque e del pesce &vathento.

Il titolare dell'autorizzazione dovra comunicareSarvizio Veterinario, con almeno 24
ore di anticipo, la partenza dall'allevamento deldie partite di pesce prodotto, affinché
possano essere sottoposte a controllo sanitarimapriella loro commercializzazione o
destinazione alla lavorazione.

Il pesce prodotto in allevamento pud essere vendugttamente al dettaglio a norma di
guanto previsto dalla Legge n. 59 del 09.02.19&%iprdichiarazione al Comune del possesso
dei requisiti previsti dalla normativa vigente.

La vendita in allevamento potra essere consemitheaalle condizioni sanitarie previste
per la vendita ambulante a posto fisso in quanphicgbili.

Qualora in allevamento vengano prodotti pesci dmmercializzarsi come animali
d'affezione (a scopo amatoriale), le modalita dndia e di ispezione dovranno essere
concordate col Servizio Veterinario dellAziendalUS

Chiunque trasporta, a scopo di commercio, spediechét deve essere munito di
dichiarazione di provenienza compilata dal titoldedl'allevamento. Detta dichiarazione, che ha
validita 48 ore, ne consente il trasporto e degeresesibita 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 dellovwa di pollame € soggetta ad
autorizzazione sanitaria da rilasciarsi da parteCodenune su parere del Servizio Veterinario, cui
gli interessati devono rivolgere domanda, nellaleudevono essere indicati il numero e la
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capacita complessiva dell'impianto, e corredatgidata planimetrica in scala 1:100, datata e
firmata da un tecnico abilitato.

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

Lo spandimento degli effluenti di allevamento, ktpidi (liquami), che solidi (letame)
deve essere effettuato a distanza non inferiore E5@hdei centri abitati, fuori dalla zona di
rispetto prevista dal D.P.R. 236/88 per pozzi, sotige punti di presa delle acque da destinare al
consumo umano e a distanza di sicurezza da cacsjud superficiali.

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

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

Le operazioni di smaltimento dei liguami zootecrsai terreno agricolo debbono essere
autorizzati ai sensi della L.R. n. 50/1995.

La distribuzione del liquame nel terreno deve aweemediante aspersione o scorrimento
0 iniezione evitando in ogni caso fenomeni di rlaogento e formazione di aerosol e di
impaludamento.

Devono essere rispettati i periodi di divieto temap® di distribuzione sul suolo dei
liguami zootecnici previsti dalla Delibera CR 2488/

Per tutti i materiali usati come ammendanti agriaol fertilizzanti, suscettibili di
provocare esalazioni maleodoranti, valgono le piasai del presente articolo.

Art. 72
PLATEE DI ACCUMULO LETAME

Gli allevamenti che producono deiezioni solidedihee, polline, stallatico, ecc.), devono
essere dotate di platea di accumulo, realizzatamfiormita a quanto disposto dalla Delibera CR
3003/95 e dalle specifiche norme regionali.

Le platee devono essere ubicate alle distanzeateddall'art. 19 della L.R. 7/83, fuori
dalle zone di rispetto previste dal D.P.R. 236/88 ozzi, sorgenti e punti di presa delle acque
da destinare al consumo umano a m 10 dal piedmeddescarpata dagli argini di fiumi, laghi.

La dislocazione delle platee non pud avvenirenédifho degli argini dei fiumi, nelle aree
soggette a periodiche e ripetute esondazioni, mee di salvaguardia dell'abitato previste dal
PRG e nelle aree di salvaguardia di edifici resg®dei cimiteri.

Il presente articolo si applica anche alle stallsodta annesse ai macelli ed agli accumuli
di materiali fermentescibili sia ad uso concimistahe mangimistico.

Dovranno essere adottati tutti i provvedimenti attievitare fuoriuscite di colaticci. Le
vasche di raccolta delle deiezioni devono essenéoomi alle norme previste in materia, sono
inoltre vietati "troppo pieni" installati sui comti¢ori di liquami e gli accessi carrabili alle pdat
devono essere realizzati con contropendenze tassiaurare il contenimento del colaticcio.

Art. 73
CUMULI DI LETAME
| cumuli di letame, posti a distanza dall’allevarieenin attesa dello spandimento,
dovranno essere realizzati adottando tutti gli egiozenti atti ad evitare inconvenienti igienico-
ambientali quali dilavamento ed inquinamento diglda e non dovranno in alcun modo arrecare
disturbo al vicinato.



41

Art. 74
CONTENITORI PER LO STOCCAGGIO DEGLI EFFLUENTI DI AL LEVAMENTO
La capacita utile complessiva dei contenitori per stoccaggio degli effluenti di
allevamento deve essere calcolata sulla base pletianzialita massima dell'allevamento. Per il
calcolo del liguame e letame prodotti per ogni slagpecie animale, ad esclusione degli equini,
si rimanda al punto 7 della Circolare RegionaleZ3@9. Per quanto attiene agli allevamenti di
cavalli il dimensionamento dei contenitori deve tenere cdat@eguenti parametri:

- per la frazione solida delle deiezioni deve esggevista una platea (con le caratteristiche di
cui all'art. 68) di almeno 0,65 mq per capo allevat

- per la frazione liquida (acque di lavaggio, uripercolato del letamaio) deve essere previsto
un pozzetto di almeno 0,35 mc per capo allevateriio® 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 3003/95. OHrguanto previsto dalla citata normativa
lungo il perimetro del bacino deve essere piantamata idonea alberatura o comunque
realizzate adeguate forme di protezione ambientale

Art. 76
FIERE - CONCORSI - ESPOSIZIONI - GARE - MERCATI A C ARATTERE
OCCASIONALE O RICORRENTE - RADUNI E CONCENTRAMENTI DI ANIMALI
Le manifestazioni di cui al presente articolo devassere autorizzate dal Comune su
parere del Servizio Veterinario dellAzienda U.SeLdellARPA 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 riguardaterdd programma delle manifestazioni

| luoghi dove si svolgono tali manifestazioni dawna essere sottoposti ad accurata
pulizia, a cura dell'ente organizzatore, durantensnifestazioni o al piu tardi nel corso della
giornatasuccessiva.

I luoghi dovranno possedere requisiti idonei adcasare il benessere e la custodia e |l
contenimento degli animali e la possibilita di @oim isolamento gli animali infetti.

| responsabili sono tenuti a segnalare al Servizeterinario ogni caso di malattia e
mortalita, nonché il nominativo del Veterinario pessabile dell'assistenza zooiatrica,
disponibile per tutta la durata della manifestagion

Art. 77
CANILI PRIVATI E PENSIONI PER ANIMALI D'AFFEZIONE
Chiunque intenda aprire, trasformare o trasferine canile o comunque variare le
condizioni esistenti, deve richiedere l'autorizeaei al Comune previo parere del Servizio
Veterinario dell’Azienda U.S.L. territorialmentengpetente.
Le modalita di inoltro della domanda di autorizzemd sono contenute nell’allegato

I requisiti per i canili sono definiti dalla L.R./B88 e successive integrazioni e
modificazioni.

Art. 78
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DISCIPLINA IGIENICO SANITARIA DEI CIMITERI PER PICC  OLI ANIMALI
D'AFFEZIONE

L'attivazione dei cimiteri per piccoli animali datione necessita dell'autorizzazione del
Comune previo parere favorevole del Servizio Vasio.

| campi comuni destinati alla sepoltura per inurnagidevono essere ubicati in suolo
idoneo per la struttura geologica e mineralogiagdgeroprieta meccaniche e fisiche e per il
livello della falda freatica. Ciascuna fossa desseee scavata a profondita adeguata rispetto al
piano di superficie del cimitero e, dopo che vidggosto lI'animale, deve essere colmata in modo
che la terra scavata alla superficie sia messmattila cassa e quella affiorata dalla profondita
venga alla superficie.

Per le inumazioni non é consentito l'uso di casseeatallo, ma solo di legno.

Nei colombari destinati alla tumulazione ogni cagsae essere posta in loculo (o tumulo
0 nicchia) separato, scavato in roccia compattastrgito con buona opera muraria, intonacato
allinterno con cemento.

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

Quando la morte e dovuta ad una delle malattigtiméediffusive di cui all'art. 1 del
Regolamento di Polizia Veterinaria D.P.R. 8 febbbréb54, n. 320, la carogna deve essere
incenerita.

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

Le ceneri, derivanti dalla cremazione di ciascumare devono essere raccolte in
apposita urna cineraria portante all'esterno lexggita del proprietario, con le caratteristiche
segnaletiche dell'animale. Nel cimitero deve esgerdisposto un colombario per raccogliere
gueste urne. Le urne possono essere accolte prasgoli proprietari.

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

L’attivazione di un esercizio per il commercio diimali d'affezione e ornamentali e
subordinata al possesso della autorizzazione sanitlel Comune rilasciata su parere del
Servizio Veterinario dellAzienda U.S.L. competenteome previsto dalla Circolare del
Ministero della Sanita n. 29 del 5 novembre 1990.

I commercio degli animali selvatici facenti padella fauna nazionale deve avvenire nel
rispetto delle disposizioni contenute nella Legdefdbbraio 1992, n. 157, nonche nella L.R.
8/1994 e successive deliberazioni.

Tutti gli esercizi in cui si vendono e si commeligzano o comunque si detengono
animali d'affezione, ornamentali, selvatici ed Esatevono 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 ,eeaso, provvisti di idonei aspiratori;

d) essere sufficientemente ampi in rapporto al nurdehie specie animali oggetto di commercio
ed alle specie commerciali. Particolari struttueyaho essere previste per il ricovero di
animali di grossa taglia ivi inclusi i rettili esote animali selvatici. Deve sempre essere
garantito un confortevole ed adeguato contenimedagh animali che devono essere messi in
condizione di non nuocere alle persone nel risgttmorose norme di sicurezza;

e) devono essere prowvisti di box o di idonei recgutificientemente ampi e tali da consentire |l
benessere degli animali;
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f) avere pavimento dei box, recinti e gabbie talealsentire il deflusso delle urine e l'igienica
raccolta delle feci;

g) essere dotati di parti interne dei locali di vead# degli ambienti destinati al ricovero di
colore chiaro, impermeabili e lavabili fino allaedza di almeno m 2 dal suolo;

h) avere pavimento di tutti i locali realizzato in maale lavabile e costruito con adeguata
pendenza nonché munito di condutture per gli saiichiusura idraulica.

i) essere muniti di adeguato armadio frigorifero pecanservazione di alimenti deperibili per
l'alimentazione degli animali;

[) di acquari, rettilari e quant'altro necessari @estabulazione di animali, muniti di impianti
termici adeguati alle necessita fisiologiche dsfiecie ricoverate;

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

Negli esercizi di vendita dovranno essere tenyipaijti registri di carico e scarico degli
animali a disposizione del servizio veterinario'édienda U.S.L. competente.

Ogni caso di morbilita e mortalita dovra esseranakio tempestivamente al Servizio
Veterinario competente che disporra per gli evdnpwavvedimenti. L'esercizio pertanto deve
essere provvisto di apposita cella o armadio friigmy o contenitore idoneo ove collocare gli
animali morti.

Al fine di verificare le misure precauzionali adgd#t dai possessori di animali di
particolare pericolosita, quali carnivori selvagd esotici, rettili, animali velenosi, vanno imelt
segnalati al Servizio Veterinario dell'’Azienda ULSi nominativi degli acquirenti di tali animali
e l'indirizzo.

Art. 80
COMMERCIO DI PULCINI

Tutti rivenditori di pulcini dovranno registrare lbro attivita presso il Servizio
Veterinario della competente U.S.L. e dovrannoremeente 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 di privati non dffanti alcun commercio.

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

Gli acquirenti di pulcini, qualora si verificassedelle mortalita eccedenti la media,
dovranno darne immediata comunicazione al SerWeairinario che provvedera ad accertare a
mezzd di laboratori autorizzati, la causa della tenor pulcini morti dovranno essere distrutti
secondo le modalita concordate con il Servizio Keéeio dell' Azienda U.S.L. competente.

abhwbhpE

Art. 81
ESERCIZI DI TOELETTATURA

L'apertura di sale da toelettatura per cani e gédtaltri animali ornamentali o di
affezione e subordinata all'autorizzazione del Coenusentito 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;
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C) servizio igienico.

La sala da toelettatura deve avere le pareti ldvahdisinfettabili fino ad un'altezza di
almeno 2 metri, i pavimenti devono essere imperitieabotati di chiusino per lo scarico delle
acque luride e di lavaggio; le attrezzature devessere lavate e disinfettate dopo ogni utilizzo.

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

Devono inoltre essere dotate di impianti di acqaklla e di adeguate attrezzature per
I'asciugamento e la tosatura degli animali, tesatnpre in condizioni igieniche atte ad evitare la
trasmissione di eventuali malattie.

Qualora i locali siano inseriti in una unita immigoie unica in cui coesistono piu attivita,
si applica quanto previsto all’art. 26 del presdRégolamento.

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 autorizzazion€ateline, previo parere del Servizio Veterinario
e degli altri Servizi competenti del Dipartimentid?evenzione 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, devono essemo$sesso della prevista autorizzazione
ministeriale e devono attenersi per la riceziomedétenzione, I'uso dei rifiuti di origine
animale, la tipologia, e la disinfezione dei medizirasporto dei rifiuti di origine animale a
guanto prescritto dal D.L.vo 508 /92 e dai reiadiecreti di esecuzione;

b) gli allevamento e la conservazione devono avvellliaterno di locali o strutture chiudibili,
con donei ad impedire la fuga di larve o di adulti;

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

d) i locali e le strutture devono essere permanenttsrarstoditi;

e) gli allevamenti devono prevedere adeguati metodtaticaggio ed eliminazione degli scarti e
dei residui di allevamento e di lavorazione, idangpianti di lavaggio e disinfezione; devono
essere anche previsti impianti di captazione adifimo dei locali in grado di mantenerli in
depressione, l'aria cosi captata dovra esseretanath idonei impianti di abbattimento. Tali
sistemi di abbattimento dovranno essere autorizaatsensi del DPR n. 203/88 dalla
Amministrazione provinciale.

f) deve essere concordato con il Dipartimento di &rewmne competente un programma di
disinfezione e disinfestazione. | locali, le st le attrezzature ed eventualmente le pareti
esterne ed immediate adiacenze dovranno esseppastita trattamenti di disinfezione e
disinfestazione concordati con il Dipartimento diewenzione, opportune disinfezioni e/o
disinfestazioni dovranno essere eseguite anch@muakervizi competenti del Dipartimento
di Prevenzione lo ritengano necessario, dovra essaruto registro di tutte le suddette
operazioni;

g) Gli allevamenti a carattere stagionale dovranndioate la ripresa e la cessazione dell'attivita
al Dipartimento di Prevenzione, che disporra lasprigta vigilanza da parte dei Servizi
competenti;

h) I'eventuale colorazione delle esche puo avveniie wilizzando coloranti non pericolosi alla
manipolazione, approvati dal Dipartimento di Prearene; sul luogo di lavorazione dovra
essere presente la scheda tecnica di ogni coloiaidéivo o coadiuvante usato.

I commercio e I'allevamento di insetti alloctorivé essere preventivamente autorizzato
dal Servizio Fitosanitario regionale;
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Gli esercizi di vendita di esche animali vive alffosso ed al minuto sono soggetti ad
autorizzazione sanitaria del Sindaco, previo padet&ervizio Veterinario dell’Azienda USL.

La conservazione e la vendita delle esche anwhadidovra avvenire in contenitori atti
ad impedirne la fuga, la conservazione delle la@ivieosche dovra avvenire a temperatura non
superiore a 6 °C.

Il trasporto di esche animali vive deve esseretteffiéo con automezzi autorizzati ed in
contenitori idonei a garantire le migliori condigiali 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 confezionernpessa. Gli automezzi devono essere
mantenuti in perfetta pulizia e periodicamenterdedtati.

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 Veterinario la l@ativita e l'ubicazione della rivendita o
fabbrica o mulino. Tale disposizione si estendeiagirenditori agricoli che producano mangimi
composti integrati anche solo per uso aziendale.

Dovranno essere inoltre tempestivamente comunata®ervizio Veterinario competente
eventuali variazioni di indirizzo, di ragione sdeianonche cessata attivita.

Le confezioni dei mangimi e degli integratori di mgani devono corrispondere ai
requisiti previsti dalla normativa vigente sullamganistica (Legge 15/02/1963, n.281 - Legge
08/03/1968, n. 399 e relativi decreti applicativi )
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Capo Il - Igiene urbana

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

La salvaguardia dell'igiene del suolo € indispeisalo scopo di prevenire il formarsi
di focolai di zanzare o di altri insetti nocivi eofasti e di rendere piu agevole ed efficace lalott
contro topi, ratti ed insetti.

E vietato lo scarico ed il deposito di immondizig suolo pubblico e privato. Nei centri
abitati & vietato altresi I'eccessivo e prolungatoatastamento di oggetti sul suolo pubblico e
privato.

| cortili, i terreni scoperti e le aree fabbricalilei centri abitati devono essere tenuti
sgombri a cura dei proprietari o conduttori, daaede, sterpi e rifiuti di ogni genere ed
eventualmente recintati in modo da impedire loisoadi immondizie e di altri rifiuti; devono
inoltre essere sistemati in modo da evitare ilageb delle acque piovane o di qualsiasi altra
provenienza.

Presso le officine di riparazione e qualsiasi puditdeposito, rigenerazione e commercio
di pneumatici deve essere evitato l'accatastamat¥sterno dei pneumatici stesaei casi in
cui ci0 non sia possibile, occorre comunque praegg pneumatici dalle intemperie per
impedire qualsiasi raccolta di acqua al loro inbern

Non e di norma consentito utilizzare pneumatici earavorre per teli plastici o per altra
funzione che richieda la loro esposizione all'apert

In area pubblica e privata e vietato I'abbandtmoealizzazione ed il mantenimento allo
scoperto di contenitori di qualsiasi forma, dimens e natura ove possa raccogliersi e
permanere acqua piovana; ove tale misura risuficitinente attuabile si dovra procedere alla
chiusura ermetica dei contenitori con copercheraita o con teli di plastica ben tesi, ovvero al
loro stabile capovolgimento che impedisca in o@siccla raccolta di acqua piovana.

In tutti gli esercizi e depositi dove si trovanogaalunque titolo, prodotti alimentari e
bevande, in tutti gli stabilimenti dove si lavorapomodotti organici suscettibili di attirare gli
insetti, nei depositi e nelle raccolte di materiplgrescibile e simili, presso gli impianti di
depurazione delle acque, nei luoghi ove sono digpios rifiuti delle abitazioni rurali, nelle
stalle ed in altri ricoveri per animali, devono &gs attuate, a cura dei proprietari o dei
conduttori, misure contro le mosche secondo metadezzi efficaci.

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

Qualora nel territorio comunale si evidenzino peohi causati da ratti, topi, insetti nocivi
e molesti o altri infestanti, di entita tale dastttwire, a giudizio dei Servizi del Dipartimento d
Prevenzione dell’Azienda USL, un pericolo per latsapubblica, il Sindaco ordina i necessari
interventi di derattizzazione o disinfestazioneiébadnifica ambientale, su parere degli stessi
Servizi.

In caso di inadempienza a quanto ordinato dal $Smd&Amministrazione Comunale ha
facolta di effettuare i lavori non eseguiti daivati, ponendo a carico dei medesimi l'onere
relativo.

Art. 85
PROLIFERAZIONE DI PICCIONI E DI ALTRI VOLATILI NEI CENTRI ABITATI
E' vietato alimentare piccioni o altri volatili nelstrade, piazze o altri luoghi pubblici del
centro abitato. Qualora i colombi terraioli o akwlatili con la loro eccessiva presenza siano
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causa di inconvenienti igienico sanitari o qualdsaltino affetti da malattie infettive, il Comune
sentito i Servizi del Dipartimento di Prevenzional'dzienda USL predispone l'attuazione di
piani di controllo delle popolazioni di volatili rd&ante mezzi chirurgici, biologici o
farmacologici ed eventualmente anche con la cagduaasoppressione con mezzi consentiti dalle
disposizioni vigenti.

Art. 86
DETENZIONE DI ANIMALI NEI CENTRI ABITATI

Nei centri e negli agglomerati urbani & consertgttere unicamente animali di affezione
purché l'ubicazione e le condizioni igieniche in gli stessi sono allevati siano tali da non
arrecare danno o disturbo al vicinato.

In ogni caso i proprietari o i detentori di animdii qualsiasi specie, sono tenuti ad
adottare tutte le misure profilattiche atte ad idipel'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 comunquerdvia materiale custodia di cani e fatto
obbligo di provvedere alla asportazione totaleladaliperficie delle aree pubbliche, delle feci del
proprio animale e la introduzione, previo inseritoen involucri chiusi, nei cestini 0 cassonetti
porta rifiuti. Sono esentati i non vedenti, accognai da cani guida.

Chiunque abbia la materiale custodia di cani etteayprovvedere alla pulizia giornaliera
delle aree private ove i cani vengono custoditi.

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

Art. 88
MUSERUOLE E GUINZAGLIO

Nelle aree pubbliche e/o aperte al pubblico i cEwono essere tenuti legati con apposito
guinzaglio in modo tale da consentire il costantatiollo ai fini dell'altrui sicurezza e
incolumita.

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

Sono esenti dall'uso del guinzaglio e della mudaru@ani da guardia esclusivamente
entro i limiti della zona da sorvegliare. In quelperti al pubblico i cani dovranno essere tenuti
legati oppure muniti di idonea museruola.

Per i cani tenuti a catena e resa obbligatorimhacia collocazione di un idoneo ricovero
che consenta all'animale di ripararsi dagli agatmiosferici. La lunghezza della catena dovra
essere tale da assicurare agevoli movimenti atfale e da non pregiudicarne il benessere.

Sono pure esenti dall'uso del guinzaglio e dellaserupla i cani pastori e da caccia
guando vengono rispettivamente utilizzati per lardie dei greggi, delle mandrie e per la caccia,
nonche i cani delle forze armate e della Polizianglo sono utilizzati per servizio ed i cani per
'accompagnamento dei non vedenti.

Art. 89
STRUMENTI PER NARCOSI E ABBATTIMENTO
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Qualora animali vaganti ritenuti pericolosi non garso essere catturati con il normale
sistema del laccio, il Veterinario Ufficiale puocaricare gli agenti, autorizzati dall'autorita
competente, all'uso di strumenti idonei per nareosiistanza, pud chiedere lintervento delle
Forze dell'Ordine, pud altresi chiedere al Sindbemissione di ordinanza contingibile ed
urgente di abbattimento.



49

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 che poseoariginare fumi od esalazioni tossiche o
moleste.
E’ comunque vietato I'incenerimento di qualsiasitenile 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 esclusivamemtecabine o ambienti chiusi con
aspirazione e captazione ottimale degli inquinelné si liberano per i quali dovra essere previsto
eventuale sistema di abbattimento. Le emissionvaglate dovranno acquisire I'autorizzazione
provinciale prevista dal DPR n. 203/1988.

Devono essere usati tutti i sistemi possibili doba tecnica in grado di migliorare il
rendimento di applicazione dei prodotti utilizzati.

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

Tutte le attivita esistenti, ubicate in aree resmiali, dovranno, entro cinque anni
dall'approvazione del presente Regolamento, adsgudle condizioni di esercizio sopra
descritte e adottare i seguenti provvedimenti aggiu

a) i condotti per l'espulsione delle emissioni atmoshe devono essere di altezza adeguata per
favorire la migliore dispersione: le bocche di tsalevono essere poste ad altezza non
inferiore ad 1 metro rispetto al colmo del tett@@nungque non inferiore a quella del filo
superiore della apertura piu alta dei locali abpiasti a distanza inferiore a 50 metri;

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

Art. 92
ATTIVITA DI ELIOCOPIATURA
Le attivita di eliocopiatura che prevedono utilizioammoniaca, in apparecchiatura non
a circuito chiuso, devono essere provviste di wwtesia di captazione e di convogliamento
all'esterno delle emissioni, in modo tale da neacare danno o disturbo al vicinato.

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, devono ado#dutte le cautele e le soluzioni piu appropriate
atte ad evitare disturbo e molestia al vicinato.

In presenza di persistenti emissioni odorose sgde moleste, qualora il problema non
sia diversamente risolvibile, le apparecchiaturdéoeali impiegati devono essere completamente
chiusi, mantenuti in depressione, aspirati e dliuehti gassosi eventualmente sottoposti a
depurazione.

Le attivita che rientrano nel campo di applicazideeDPR n. 203/1988 devono acquisire
le autorizzazioni di legge per le emissioni in asheca.
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Le aree che ospitano attivita permanenti cara#tatéz da emissioni odorose ove
realizzabile tecnicamente devono essere circondatalberatura perimetrale realizzata con
essenze d'alto fusto.

Art. 94
PROTEZIONE DI MATERIALI TRASPORTATI DA AUTOVEICOLI
Gli autoveicoli che trasportano materiali sfusie ggfossono originare polveri o
dispersioni, dovranno essere dotati di adeguatzntkzrotezione e copertura che impediscano
la diffusione di materiali, polveri e colaticci.

Art. 95
COPERTURE ED ALTRI MANUFATTI CONTENENTI AMIANTO

Le operazioni di rimozione di materiale conteneateianto, dovranno essere sempre
condotte salvaguardando l'integrita del materialeute 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 conteneatiianto in prossimita di nuclei abitati,
che possono determinare rischio di esposizionea dapolazione, devono essere, di norma,
condotte da imprese specializzate. Non € ammessmdaione in conto proprio di materiali
contenenti amianto in matrice friabile.

Chiunque intenda, per limitate quantita ed in m@nieccasionale operare da sé la
rimozione di materiali contenenti amianto in matrikompatta, dovra in ogni caso adottare le
seguenti procedure operative durante i lavori:

1) prima di procedere allo smontaggio dei tettslgerficie esterna deve essere adeguatamente
trattata con soluzioni di collanti o verniciantircapsulanti da applicarsi a spruzzo a bassa
pressione per evitare la liberazione di fibre;

2) qualora si riscontri un accumulo di fibre di amtio nei canali di gronda, questi devono essere
bonificati inumidendo con acqua la crosta pressinte ad ottenere una fanghiglia densa che,
mediante palette e contenitori a perdere, viendapalbinterno di sacchi di plastica. Detti
sacchi, sigillati con nastro adesivo, vanno smaittél rispetto della normativa nazionale
vigente in materia di smaltimento rifiuti;

3) le lastre, o qualsiasi altro manufatto contem@miianto, devono essere rimossi senza romperli
evitando l'uso di strumenti demolitori. Devono esssmontate rimuovendo ganci, viti o
chiodi di fissaggio, avendo cura di non danneggiardastre stesse. Non devono essere
utilizzati trapani, seghetti, flessibili o0 mole abive ad alta velocita. Si dovra far ricorso
esclusivamente ad utensili manuali o ad attrezzicawsici provvisti di sistemi di aspirazione
idonei per la lavorazione, dotati di filtraziorgsaluta in uscita;

4) i materiali asportati non devono in nessun @ssere frantumati dopo la rimozione ne lasciati
cadere a terra. Un idoneo mezzo di sollevamente dssere previsto per il calo a terra delle
lastre;

5) i materiali rimossi devono essere chiusi in imdgdii non deteriorabili o rivestiti con teli di
plastica sigillati. Eventuali pezzi acuminati o ltagti devono essere sistemati in modo da
evitare lo sfondamento degli imballaggi. | rifiiti frammenti minuti devono essere raccolti al
momento della loro formazione e racchiusi in sacdhimateriale impermeabile non
deteriorabile immediatamente sigillati. Tutti i reaali di risulta devono essere etichettati a
norma di legge;

6) i materiali rimossi devono essere allontanati daitiere il prima possibile, secondo quanto
previsto dalla normativa sui rifiuti, conferendatli impianto di smaltimento autorizzato.
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Capo V - Stoccaggio prodotti chimici

Art. 96
SERBATOI DI ACCUMULO DI PRODOTTI CHIMICI

| serbatoi di accumulo di prodotti chimici impiegdirettamente in cicli produttivi o in
sosta presso grossisti o dettaglianti, che vengtinentati mediante travaso da autocisterne o da
fusti ed altri contenitori, debbono portare benibiis e non deteriorabile un cartello con
I'indicazione dei nomi d'uso o scientifici di tuttomposti e della eventuale miscela.

Sugli stessi serbatoi devono inoltre essere lelydgbindicazioni di pericolosita previste
per gli automezzi di trasporto dei medesimi pradotsensi del D.M. 17.12.1977.

Per detti serbatoi devono essere previste vaschenata 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 serbatoio.

Qualora in uno stesso insediamento vi siano pibaser puo essere previsto anche un
unica vasca per piu serbatoi, purché non vi sianmpatibilita fra le varie sostanze presenti; in
tale caso la capacita della vasca deve essere @lpaghad un terzo della somma dei volumi dei
serbatoi contenuti e, comunque, non inferiore &aime del serbatoio piu capiente.

Per gli impianti chimici potranno essere previstirelazione a problemi di sicurezza e
impiantistici, sistemi cautelativi alternativi dap efficacia che dovranno essere preventivamente
sottoposti a parere del Dipartimento di Prevenzidmedovra coinvolgere 'ARPA per gli aspetti
di competenza.

Contenitori di prodotti chimici che, in caso di fuescita accidentale del prodotto
possono dar luogo a reazioni pericolose o incdateles. acidi e basi) debbono essere tenuti a
distanza di sicurezza fra di loro.

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

Le vasche dovranno essere perfettamente impermealoié permettere il recupero di
eventuali fuoriuscite di prodotto, dotate di sistemhi scolo delle acque piovane munito di
intercettazione con valvola a comando manuale nlomerge chiusa e resistenti ai prodotti
chimici con i quali puo venire a contatto.

| serbatoi contenenti prodotti facilmente evapdratiotati di valvola di sfiato, dovranno
convogliare gli sfiati in opportuni sistemi di alttb@mento. Dovra inoltre essere evitata qualsiasi
fuoriuscita di liquidi o vapori durante le fasi@hrico e scarico.

Oltre a quanto previsto nelle norme per la prevamzidegli incendi, le attivita che
detengono, impiegano o commerciano prodotti chinmgtdccandoli 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 ragionepdwmdotti detenuti tenuto in luogo
accessibile e di immediata consultazione;
b) bottiglie contenenti soluzioni tampone basiche ideages. acido borico e bicarbonato di
sodio);
c) bombole di ossigeno portabile;
d) occhiali protettivi di laboratorio.
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Le indicazioni del presente articolo sono applitaoiche ai serbatoi di stoccaggio di
rifiuti liquidi.
L'installazione dei serbatoi deve soggiacere alanativa prevista in materia edilizia.

Art. 97
SERBATOI INTERRATI DI CARBURANTI E COMBUSTIBILI

| serbatoi interrati dei distributori di carburaattcombustibili di nuova installazione o che
vengono sostituiti, devono avere doppia “camicalnterno della quale deve essere contenuta
una atmosfera di azoto.

Il controllo della pressione della atmosfera ineridovra essere eseguito con
un'apparecchiatura automatica dotata di un segmaldt allarme sonoro e visivo.

| serbatoi devono essere provvisti di un rivestitoerostituito da materiale idoneo, quali
bitumi, catrami, fibre di vetro, resine sinteticleastomeri e simili, che posseggano adeguati
requisiti di resistivita elettrica, aderenza, plEast, resistenza meccanica, non igroscopicita,
impermeabilita ed inalterabilita rispetto agli aj@ggressivi del terreno.

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

Art. 98
RUMORE

Al fine della tutela della salute pubblica dal hecrumore, dovra essere rispettato quanto
previsto dalla Legge n. 447/1995 e dai provvedimpravisti dagli artt. 3 e 4 della medesima
Legge.

Sulla base delle indicazioni di tali provvedimesti procedera all'aggiornamento del
presente Regolamento, ai sensi dell'art. 6 comuhal2 Legge n. 447/1995, nonché all’adozione
degli appositi regolamenti per l'attuazione dellscgplina statale e regionale per la tutela
dall’inquinamento acustico di cui al comma 1 puatalel medesimo articolo.

Art. 99
VIBRAZIONI
Le vibrazioni immesse negli edifici ad opera digeti esterne o interne agli edifici
stessi vengono misurate secondo il metodo predeta norma UNI 9614/1990.
| valori misurati per le vibrazioni continue nornvdeo superare i limiti sottoriportati
indicati nell'appendice alle norme UNI 9614/19%ecessive modificazioni.

a (m/s2) L (dB)
aree critiche (*) 5.0 19 74
abitazioni (notte) 7.0 10 77
abitazioni (giorno) 10.0 10 80
uffici 20.0 10 86
fabbriche 40.0 1® 92

Tab. 1 - Valori e livelli limite delle acceleraziocomplessive ponderate in frequenza validi per

l'asse z.
a (m/s2) L (dB)
aree critiche (*) 3.6 10 71
abitazioni (notte) 5.0 10 74
abitazioni (giorno) 7.2 10 77
uffici 14.4 1C 83
fabbriche 28.8 10 89

Tab. 2 - Valori e livelli limite delle acceleraziocomplessive 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 delicati, ecc.

Per la misura e i valori limite delle vibrazionipuisive si fa riferimento all’appendice
della stessa norma UNI 9414/90 (Tab. 3)
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asse z (nJs assix ey (mfs
aree critiche (*) 5 19 3.6 19
abitazioni (notte) 710 5 10
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 delicati, ecc.
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 un FATTORE RRETTIVO F.

Nessuna riduzione va applicata alle aree critichkeeabitazioni (di notte).

Nel caso di impulsi di durata inferiore ad 1 spehe F=1.7 N*; nel caso di impulso di
durata superiore a 1 s, si pone F=1.7°N¥ con k= 1.22 per pavimenti in calcestruzzo e k=0,32

per pavimenti in legno.

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

Art. 100
ESPOSIZIONE DELLA POPOLAZIONE A CAMPI ELETTROMAGNET ICI
GENERATI DA FREQUENZE DI RETE (50H2).

In relazione ai possibili effetti a lungo termina salute, determinatai dall’esposizione a
campi elettrici e magnetici alla frequenza di ré8@ HZ) e fino all'approvazione delle nuove
normative nazionali e regionali in materia, nellfinizione degli strumenti urbanistici, nelle
nuove costruzioni e nell’lampliamento di edifici ella realizzazione di nuovi elettrodotti deve
essere perseguito I'obiettivo di minimizzaziond’dsposizione particolarmente per gli ambienti
destinati all'infanzia e il raggiungimento dell’'@biivo di qualita di 0,2uT per il livello di
induzione magnetica.

Con direttiva emanata in attuazione della Legge idtede in materia, verranno
individuate le nuove fasce di rispetto dagli etattitti ad alta e media tensione, all'interno dei
guali e vietata I'edificazione.

Le nuove cabine di trasformazione MT/BT, non devassere di norma collocate
all'interno di edifici nei quali sia prevista la qp@anenza prolungata di persone. Deve in ogni
caso essere rispettata la distanza minima di 3,&&i melle parti in tensione da luoghi con
permanenza prolungata di persone ed assicuraiot@liio degli stessi il rispetto del valore di
induzione magnetica di O£T.

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

Ai fini della tutela degli operatori sanitari e deyazienti, chiunque detenga
apparecchiature emittenti radiazioni non ionizzansicopo diagnostico e terapeutico deve darne
comunicazione al dipartimento di Prevenzione delighda USL competente per territorio,
indicando le caratteristiche tecniche ed i valogaimpo emessi.

L'installazione o modifca di impianti di teleradmmunicazioni e telefonia mobile deve
essere autorizzata. A tal fine valgono le disposizdi cui al D.M. 381/98, con particolare
riferimento al principio di minimizzazione del rlso e della L.R. in materia di tutela
dall'inquinamento elettromagnetico.

Ogni pianificazione comunale in merito alla locakizione delle opere fara riferimento a
guanto gia stabilito con ordinanza sindacale )863/1999.



56

Capo VIl - Fitofarmaci

Art. 102
RILEVAZIONE VENDITA FITOFARMACI

Gli esercizi di vendita e di deposito di fitofarmatevono essere autorizzati ai sensi
dell'art. 10 del D.P.R. 1255/1968 ed essere inqesssdi tutti i requisiti previsti dalla Circolare
del Ministero della Sanita n. 15 del 30.4.1993.

| titolari degli esercizi di vendita di fitofarmabanno I'obbligo di comunicare al Servizio
di Igiene e Sanita Pubblica i dati relativi allandéa dei fitofarmaci stessi con cadenza
semestrale secondo le scadenze previste dalla heamaente.

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 carico e scarieo fdofarmaci previsto dall’art. 22 del suddetto
D.P.R. sono effettuati dal Servizio di Igiene e igaRubblica.

Art. 103
MODALITA' D'USO DEI FITOFARMACI
Chiunque utilizza fitofarmaci nel territorio comu@adovra osservare le seguenti norme
per la detenzione e l'uso degli stessi:

a) i prodotti devono essere conservati fino al momel@iuso in un armadio chiuso a chiave o
in idoneo locale non accessibile ai minori o alerspne estranee all'azienda, in cui non
devono essere immagazzinate sostanze alimentariagigimi.

Tale locale, non collocabile in piani interrati eseminterrati, dovra essere dotato di impianto
elettrico a norme, pareti e superfici uniformi edhili, soglia costruita in modo da evitare la
fuoriuscita di liquidi o I'ingresso di acqua, cdideindicente il numero telefonico del Pronto

Intervento e del Servizio di Igiene e Sanita Pudabli

| fitofarmaci non devono essere immagazzinati daattmdi pareti e pavimenti;

b) qualsiasi sperimentazione implicante l'uso di &tafaci su matrice vegetale, deve essere
preceduta dalla comunicazione di legge, ai serldddeR. 1255/1968 e del D.Lvo 194/1995.
| reflui biologici (vegetali trattati) possono essamaltiti sul terreno di coltura in loco oppure
presso gli scarichi o impianti di compostaggio aatati. | residui chimici (soluzioni
antiparassitarie non utilizzate) devono esseretghpmksso centri autorizzati o presso le ditte
produttrici.

c) la copia per l'acquirente dei moduli per l'acquitaui all'allegato "2" del D.P.R. 1255/1968,
dovranno essere conservati per tre anni dalladiaequisto 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'acq necessaria alla diluizione del formulato, e
consentito solo con mezzi che garantiscano la nmonigsione di principio attivo nella fonte
idrica da cui si vuole attingere. Le maniche nemgssal prelievo dell'acqua per la
preparazione delle soluzioni non debbono mai eassmee per il travaso delle soluzioni gia
preparate in altri recipienti 0 mezzi irroranti. peeparazione estemporanea della soluzione
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dei fitofarmaci deve essere fatta in appositi necip da adibire esclusivamente a tali usi e da
tenersi al riparo da persone ed animali;
f) durante la preparazione delle miscele e la lorbzeéizione devono essere attuate tutte le
cautele atte ad evitare rischi di carattere saoitaa a terzi che allo stesso operatore.
A tal fine si deve:

1.
2.

o0k

© N

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

apporre cartelli con l'avvertenza "terreno o albratiati con prodotti velenosi';
evitare che irrorando colture o alberi vicini aaglie 0 a case queste vengano bagnate
dalla nube contenente il fitofarmaco o che vengaggiunte da esalazioni nocive;
avvertire preventivamente, in caso di vicinanzasem a strade, gli abitanti in modo
che gli stessi possano per maggior sicurezzarsdtiie biancheria stesa, chiudere le
finestre, coprire gli ortaggi in produzione, ecc;

non eseguire il trattamento nelle giornate ventose;

interrompere il getto appena terminato il trattatoatell'area interessata,

controllare rigorosamente il rispetto dei tempicdrenza prescritti dalla legge per i
diversi principi attivi e riportati nelle istruzionallegate alle confezioni dei
fitofarmaci;

evitare di mangiare o fumare durante le operazioni;

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

evitare i trattamenti con fitofarmaci molto tossimssici e nocivi nei centri abitati,
cosi come definito dal Codice della strada e addistanza non inferiore a m 100 dal
confine tra zona agricola edificata definita dal PRG. Nella fascia di 100 met
sopraindicata € consentita la sola irrorazione ral@uwAnalogamente, per qualsiasi
classe di fitofarmaci, l'irrorazione della fasciatefreno della larghezza di metri 20
confinante con case, cortili o altrui proprieta, trpo essere effettuata solo
manualmente;

evitare i trattamenti nelle zone di rispetto demfpdi captazione delle acque potabili,
cosi come previsto dall'art. 6 D.P.R. 236/1988;

evitare le irrorazioni con prodotti insetticidi eaaicidi in periodo di fioritura; prima
delle irrorazioni deve essere effettuato lo sfat@ato delle eventuali erbe spontanee
in fioritura sottostanti alle colture arboree dattare nonché l'asportazione della
massa sfalciata ovvero l'essiccamento della stessprotezione degli insetti
impollinatori;

effettuare operazioni agronomiche solo dopo 24latdrattamento;

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

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

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

smaltire i contenitori vuoti di fitofarmaci tramiteentri autorizzati.
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Qualora il trattamento riguardi colture o albesigstenti sulla pubblica via o su terreni di
proprieta di enti pubblici (scuole, giardini puldbliluoghi di cura e/o di soggiorno, ecc. )
I'esecuzione delle disposizioni di cui al puntedya a carico dell’ente pubblico committente.

L'eventuale inosservanza delle cautele sopra descsara imputata all'operatore,
eventualmente in solido con il proprietario deféao e con I'acquirente del fitofarmaco. Ai sensi
del D.P.R. 1255/1968 tutti gli utilizzatori di ditarmaci devono essere in possesso di regolare
patentino di abilitazione all'uso previsto dal IRP1255/1968.
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TITOLO Il
IGIENE DEGLI ALIMENTI

Capo | - Disposizioni generali

Art. 104
VIGILANZA, PREVENZIONE ED INFORMAZIONE

| Servizi del Dipartimento di Prevenzione, per dgwaudi competenza, esercitano la
vigilanza igienica, la prevenzione e informaziotie anprese e ai consumatori sulla produzione
e il commercio di qualsiasi sostanza destinataliafientazione o comunque impiegata per la
preparazione dei prodotti alimentari, sui recigieabntenitori e imballaggi nonché sui locali,
impianti, macchinari e utensili destinati a venaecontatto con gli alimenti, sui mezzi di
trasporto degli stessi e sul personale.

Le merci detenute in mostra negli esercizi o apta al pubblico, o situate nei locali di
deposito e di preparazione, sono sempre e comuoopsiderate 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 prescigiée norme
vigenti.

Il campione di saggio € prelevato con la sola essera delle norme tecniche e viene
effettuato per seguire, a scopo puramente cones@tdi studio, i processi produttivi dei singoli
alimenti in fase di lavorazione e per individuarel piu breve tempo possibile, I'agente
eziologico in caso di avvelenamento o tossinfeziatimentare, quando non sia possibile
prelevare campioni ufficiali, al fine di effettuane efficace intervento sanitario.

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

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

Copia del verbale di prelevamento verra rilasciditasercente.

Art. 106
PROVVEDIMENTI IN CASO DI CARENZE IGIENICHE DEI LOCA LI E DELLE
ATTREZZATURE
Qualora vengano riscontrate carenze, inconveniengigolarita di gestione dei locali,

delle attrezzature e della loro conduzione e/o @bmai tali da provocare la presenza di
esalazioni, fumi o rumori che possono causare rtisto molestia, i Servizi del Dipartimento o
dellARPA, secondo le rispettive competenze, pasgwaporre al Comune ordinanza di:
a) eliminazione degli inconvenienti, proponenddermine adeguato di tempo;
b) sospensione dell'attivita dell'esercizio, pautala della salute pubblica, fino al ristabilin@n

della normalita dei requisiti igienico-sanitari pisti dalla normativa vigente in materia;
C) revoca 0 sospensione, parziale o totale, dédli@rzazione sanitaria.
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| provvedimenti di cui ai punti (b) e (c) vengondo#tati indipendentemente e senza
pregiudizio di eventuale azione penale o sanziopeumaria amministrativa, quando i fatti
costituiscono pericolo per la salute pubblica.

Art. 107
PERSONALE ADDETTO ALLA MANIPOLAZIONE E DISTRIBUZION E DI
ALIMENT]I

Il personale addetto, anche temporaneamente, alaipwiazione e distribuzione di
sostanze alimentari e bevande € tenuto ad esseriéondil libretto di idoneita sanitaria ai sensi
dell’art. 14 della L. 283/1962 e dell'art. 37 dd?R 327/1980.

Il personale addetto alla manipolazione e distiifiez di qualsiasi sostanza o prodotto
alimentare che si consumi senza "previa cotturdavaggio o sbucciatura non pud essere
contemporaneamente addetto a compiti di cassana ofe 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 esclusivamengeadiivita che comportano contatto con alimenti
e che devono rimanere sul luogo di lavoro e ripwstdonei armadietti a doppio scomparto in
materiale lavabile e disinfettabile. E' vietatooatnarsi dai luoghi di lavoro con la sopraveste
usata durante l'attivita.

Art. 108

ESERCIZI DI VENDITA AL DETTAGLIO DI PRODOTTI ALIMEN  TARI

Fatti salvi gli esercizi di vendita di prodottimiéntari per i quali &€ espressamente prevista
l'autorizzazione sanitaria a sensi di specifichemative, chiunque intenda iniziare, ampliare o
modificare, sia nella struttura che nell'assortibdemerceologico, trasferire in altra sede, una
attivita di vendita al dettaglio del settore aliteme e/o uno spaccio aziendale per la
distribuzione di alimenti e bevande a favore d@eddenti e/o utenti di enti o imprese deve
dichiarare al Comune il rispetto dei requisiti pséivdagli artt. 111, 112 e 113 del presente
Regolamento.

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

| distributori automatici e semiautomatici di sosta alimentari e bevande sono
disciplinati dall’art. 32 del DPR 327/1980.

Art. 109
AUTORIZZAZIONE  SANITARIA PER  STABILIMENTI-LABORATOR | 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

Tutti gli esercizi di produzione, preparazione, feamonamento e distribuzione, compresi
i piccoli laboratori annessi agli esercizi di veladd di somministrazione di alimenti e bevande, i
depositi all'ingrosso di sostanze alimentari, glereizi di somministrazione di alimenti e
bevande (art. 231 TULLSS) devono essere autoriazagnsi dell'articolo 2 della L. 283/1962.

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

In particolare, nei casi di "subingresso”, qualdraichiedente attesti nella domanda
'assenza di sostanziali modifiche strutturali ondgodifiche tecnologiche o di variazioni di
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attivita, si dovra procedere, sulla base della idielzione del soggetto interessato,
all'aggiornamento dell’Autorizzazione sanitariaceentemente rilasciata.

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

Ai sensi delle norme di recepimento delle specdidirettive Comunitarie non sono
soggetti ad autorizzazione sanitaria:
1. impianti di macellazione;
2. laboratori di sezionamento carni;
3. laboratori di produzione/preparazione prodotti sebdi 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 albsgo di prodotti ittici e molluschi eduli
lamellibranchi;
10.laboratori di produzione di alimenti a base diddtatticini) o di composti di latte (gelati)

©oo~No O

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 minuto gia muultiautorizzazione amministrativa e di altra
documentazione attestante l'idoneita igienico-aaaitdei locali e delle attrezzature, entro il
termine stabilito dal precedente art. 9, dovraentrare in possesso dei requisiti strutturali
previsti dal presente regolamento, o averne ottedetoga ai sensi dell’art. 5, salvo situazioni di
particolare rischio igienico-sanitario, per le quidutoritd Sanitaria locale, su proposta dei
Servizi del Dipartimento di Prevenzione, puo preredempi piu ristretti di adeguamento.

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

1. deroghe alle altezze minime dei locali, quandayai@ntito idoneo ricambio d'aria;

2. deroghe alle superfici di alcuni ambienti (cuciniisspensa, unita igieniche, spogliatoi) in
esercizi di tipologia 1 art. 114 del presente rag@nto, purché a menu limitato;

3. deroghe al numero di servizi igienici per il pulsbli laddove le condizioni dei locali non
consentano l'adeguamento, per motivi urbanistigtratturali, per rispetto di tradizioni
storiche locali e per garantire pubblici localzione con scarsa densita di strutture di servizio;

4. deroghe alle superfici dei laboratori annessi &lpese e macellerie.
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Capo Il - Igiene dei locali e delle attrezzaturerda
conduzione degli esercizi di produzione, deposito,
vendita e somministrazione di alimenti e bevande

Art. 111
REQUISITI IGIENICO-SANITARI COMUNI A TUTTI GLI ESER  CIZI
| locali, fatto salvo quanto previsto al precedeatt. 110, dovranno, in relazione
all'attivita svolta, possedere i seguenti requisiti

a) pavimenti realizzati in materiale lavabile e disttébile 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 ad una a@minima di m. 2;

c) idonei sistemi di ventilazione naturale in tuttocali. Ove cid non sia possibile, potra essere
consentita aerazione artificiale con le carattehst previste dalla normativa vigente;

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

e) unita igieniche, ad uso esclusivo del personaleaté all'interno dell'esercizio, distinte per
sesso quando il numero degli addetti sia supeadr@.

Per unita igienica si intende un locale suddiviso i

1. locale sufficientemente ampio destinato ad accogldmeno un wc di superficie minima
pari a mqg 1,2 con lato minore non inferiore a 8; 0,

2. antibagno di pari superficie minima, dotato di lawaon comando a pedale o elettrico per
I'erogazione dell'acqua calda e fredda, di erogatdir sapone liquido o in polvere, di
asciugamani monouso o ad emissione di aria, cda dotata di chiusura automatica.

f) vano spogliatoiaccon superficie non inferiore a mqg 2 in caso di olo addetto e dotato di
armadietti individuali a due scomparti per la cdstorispettivamente degli abiti civili e da
lavoro (qualora il locale destinato ad antibagn@ di ampiezza adeguata sara consentito
l'utilizzo dello stesso anche per uso spogliato@l). spogliatoi devono essere distinti per
sesso quando il numero degli addetti sia supeadre

g) un apposito reparto o armadietto per il depositite cettrezzature occorrenti per le pulizie
(qualora il locale destinato ad antibagno sia dpieaza adeguata sara consentito |'utilizzo
dello stesso per il suddetto armadietto);

h) congrua dotazione di contenitori per i rifiuti blilavabili e disinfettabili, dotati di sacco
impermeabile e muniti di coperchio a tenuta, com&oedo di apertura a pedale.

i) idonei sistemi di aspirazione sui punti di cottahe determinano emissione di vapori o fumi
canalizzati in canne di esalazione, ad uso esdusienformi alla normativa vigente in
materia,

j) dotazione di acqua potabile proveniente da acqteg@abblico o, in caso di impossibilita, da
sistema di allacciamento autonomo con controllo estrale delle acque secondo quanto
previsto dal DPR 236/1988 ( tipo C 3);

k) di vetrine di esposizione degli alimenti non comndeati apribili solo dalla parte dell’addetto;

[) banco di vendita con ripiano di materiale inaltdeabmpermeabile e lavabile, dotato di rialzo
di vetro quando vi si espongano in mostra o comengsi vendano alimenti non protetti da
involucro proprio e che normalmente si consumamaa@reventivo lavaggio o sbucciatura,

m)vetrine a temperatura controllata, celle frigoefertutte le attrezzature di frigo conservazione
dotate di termometro per la rilevazione della terapga, possibilmente a lettura esterna;

n) deposito o0 magazzino di dimensioni adeguate ingssesdei sopra citati requisiti.



63

Per i punti e gli esercizi di vendita & consenitdicazione a distanza dei locali di cui
alla lettera n), purche il trasporto delle sostadeperibili avwvenga 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 o
comungue si manipolano, sivendono o si sommamsiprodotti alimentari debbono rispettare
le norme attuative previste dal D. Lgs 155/1998munque debbono:

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

b) avere le strutture murarie, I'arredamento, le zttiture, gli utensili e le suppellettili sempre in
buono stato di manutenzione, pulizia e funzionalita

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

d) conservare ed esporre i prodotti alimentari di gemnverso in reparti 0 scomparti distinti al
fine di evitare contaminazione crociata. Tali pritiddovranno essere comunque separati da
guelli non alimentari;

e) provvedere ad accurata pulizia dei locali e ddli@zzature al termine di ogni ciclo lavorativo
o comunque prima dell'inizio del ciclo lavorativacsessivo.

Negli esercizi e vietato:

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

b) tenervi macchinari, arredi, utensili, oggetti, ’@materiale in disuso ovvero non strettamente
attinente all'attivita e utilizzare segatura oaltrateriale simile;

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

d) esporre anche all'interno dei locali gli alimemon confezionati che possono essere soggetti
ad inquinamento non eliminabile mediante le norrapérazioni di lavaggio, sbucciatura ecc,
la merce che puo essere esposta deve comunque eskecata ad almeno cm 30 dal suolo. |
prodotti alimentari che si consumano senza cotrabucciatura e, di norma, senza
preventivo lavaggio, debbono essere tenuti in dppestrine o vassoi con coperchio o altro
idoneo mezzo di protezione (pellicola, alluminio¢cg che ne garantiscano la protezione dalla
polvere o dagli insetti e distribuiti dal personatigetto con pinze, palette, forchette e simili.

e) l'autoservizio da parte del pubblico di prodottnnmonfezionati se non con l'utilizzo di idonei
strumenti (guanti a perdere, sacchetti, ecc.)lgeelievo della merce;

f) esporre alimenti all'esterno dei locali. L'espasiai all'esterno pu0 essere consentita
unicamente per prodotti ortofrutticoli avendo caliamantenere sollevata la merce ad una
altezza di almeno cm. 50 dal piano di calpestioadeggendola adeguatamente dagli agenti
atmosferici. Su ogni contenitore deve essere espostartellino facilmente leggibile con la
seguente dicitura "Non toccare la merce". Saraderétolare fare rispettare il divieto;

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

h) depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere;

i) l'accesso e la detenzione, sia pure occasionadeidiali domestici;

j) fumare nei locali di preparazione degli alimenti;
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k) utilizzare carta e/o imballaggi non "specifici péimenti".

| 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 esserauie uova solamente confezionate da
centri di imballaggio autorizzati. In caso di imlagigio di grandi dimensioni le uova possono
essere esposte e vendute allo stato sfuso purehé&isbile lindicazione del centro di
imballaggio autorizzato di provenienza e la dateaifezionamento.

Art. 113
REQUISITI DEGLI ESERCIZI DI DEPOSITO ALL'INGROSSO E REQUISITI DEGLI
ESERCIZI DI VENDITA
| requisiti degli esercizi di deposito all'ingrossicsostanze alimentari sono fissati dall’art.
30 del DPR 327/1980 e successive integrazioni efroazioni.
Gli esercizi di vendita al dettaglio e allingrossebbono possedere le caratteristiche
previste dagli artt. 111 e 112 del presente Regatam

Gli esercizi di vendita con superficie di venditarplessiva uguale o superiore a mq 800
dovranno essere dotati di servizi igienici per gtenti, distinti per sesso, aventi le
caratteristiche previste all'art. 111 lett. €)mtesente regolamento.

Art. 114
CLASSIFICAZIONE E REQUISITI DEGLI ESERCIZI PUBBLICI DI PRODUZIONE E
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE
Ai soli fini della determinazione dei requisiti @giico-sanitari i pubblici esercizi sono cosi
classificati:

1) Esercizi di ristorazione classica (ristoranti, jida, trattoria, osteria, tavola calda, ecc.): sono
caratterizzati da un ciclo completo di preparazialmenti a gamma piu 0 meno vasta.

2) Esercizi di piccola ristorazione ("brasserie”, ptdseperie”) con manipolazione limitata a:
porzionamento, frazionamento ed eventuale pularafjgio verdure e frutta.

In tali esercizi & possibile effettuare: la cottuliapaste/risi prelevati da confezioni originali
chiuse, provviste di idonea etichettatura, conzbih ingredienti preconfezionati, la finitura
di alimenti precotti confezionati e la somministioae di gastronomia preparata in laboratori
autorizzati.

3) Esercizi a prevalente somministrazione di beeaahche superalcoliche) e/o di alimenti
(panini e affini, pasticceria) con eventuale fingtuli brioches surgelate e porzioni monodose
in atmosfera protetta o sottovuoto con uso di f@nmicroonde e di prodotti preparati
estemporaneamente da apparecchi a distribuzionmatica.

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

TIPOLOGIA 1

Gli esercizi appartenenti alla tipologia 1 devonsseze dotati di locale cucina di
superficie minima pari a mq 20, rinviando per glerizi esistenti a quanto previsto all’art. 110
del presente regolamento, al netto del locale dispe degli eventuali locali lavaggio stoviglie e
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settori di raccordo. Oltre i 50 posti a sedere nttanto dimensionale della cucina sara
commisurato a mq 0,25 per posto compresi quellneamente autorizzati in aree esterne. La
cucina dovra essere realizzata in modo da nonemgeancorsi di ritorno rispetto al flusso del

processo di sanificazione dell'alimento.

Nei locali cucina dovranno essere previsti:

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

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

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

d) lavelli in numero adeguato alle necessita dell@zsier e ai pasti somministrati, muniti di
rubinetti con comando non manuale, di acqua cafdedela e asciugamani monouso;

e) idoneo numero di lavandini lavamano muniti di rdthcon comando non manuale o
elettrico di acqua calda e fredda, distributoreomatico di sapone e asciugamani
monouso, ove per motivi strutturali non sia pogsibinstallazione di almeno un lavamani,
almeno uno dei lavelli dovra essere corredatostridutore automatico di sapone;

f)  numero adeguato di piani di lavoro in acciaio @pierti in materiale impermeabile, duro,
compatto, facilmente lavabile e disinfettabile,lizzato in conformita alle disposizioni di
legge sugli oggetti destinati a venire a contatta te sostanze alimentari, distinti per
tipologia di prodotti onde evitare contaminazioroaate;

g) idonee attrezzature per il taglio (dotate di maoamn materiale plastico) per la triturazione
e la miscelazione facilmente smontabili per laleopalitura quotidiana;

h) cappe aspiranti adeguate per la raccolta di priodetta combustione e delle esalazioni
derivanti dalla preparazione e cottura dei cibimpianto di captazione ed espulsione di
prodotti della combustione deve essere realizzatwrglo quanto previsto dal punto 6
dell'articolo 111 del presente Regolamento. Alliimmpo di estrazione ed evacuazione dei
fumi, vapori e odori di cottura dovra essere aboina impianto di reintegro d'aria esterna
da prelevarsi in zona pulita; I'aria in ingresserdoessere riscaldata nel periodo invernale
ed immessa nel locale in modo da non creare dammdastidiose correnti d'aria per gli
operatori ove ritenuto necessario dal DipartimehtBrevenzione.

Gli esercizi devono inoltre essere dotati di loddigpensa adeguatamente dimensionato
in base alla potenzialita degli stessi e al tipaghrovvigionamento delle derrate alimentari. con
superficie non inferiore a mq 10. In detta disperaseaente preferibilmente un accesso diretto
dall'esterno per I'approvvigionamento delle dereawdislocata preferibilmente allo stesso piano
del locale cucina, devono essere conservate solsoftanze alimentari utilizzabili nelle
preparazioni di cucina. | valori microclimatici delcale (temperatura e umidita in particolare)
dovranno essere tali da garantire la corretta coasz®ne di tutti gli alimenti stoccati.

Il locale dispensa dovra inoltre avere pareti iatte e tinteggiate con vernice lavabile
fino all’altezza di carico e comunque non inferiaren 2, ed essere attrezzato con scaffalature e
pianali lisci e lavabili che garantiscano una dgpone ordinata delle merci, che dovranno
essere comunque sollevate dal pavimento. Gli arefaccelle frigorifere distinte fisicamente o
in zone ben delimitate per generi merceologicieaeckezione delle carni per le quali va previsto
armadio e/o cella frigorifera distinta, dovrannce¥e dotati di termometro possibilmente a
lettura esterna.
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L'esercizio pud essere dotato di un vano appodeaominato cantina per la
conservazione di vini e bevande.

Dovranno essere presenti una o piu sale da pramami la distribuzione dei tavoli e
delle sedie sia tale da consentire al consumataaecamoda assunzione dei cibi ed al personale
una agevole attuazione del servizio; in ogni casgalessere assicurata una superficie di almeno
mqg 1,2 per ciascun posto a tavola. In detto spaa@nno conteggiate anche le aree a
disposizione esterne al locale, che dovranno essgoeizzate allo scopo.

L'esercizio di pizzeria, caratterizzato dalla gmeparazione e cottura al forno di pizze,
consentito anche nell'ambito dello stesso locag®diministrazione.

Gli esercizi in cui si attua l'autoservizio da pagei consumatori devono avere un reparto
attrezzato per l'esposizione, al riparo da agemuinanti, in modo che gli alimenti siano al
contempo debitamente conservati al caldo o al reeldseconda delle esigenze e facilmente
prelevabili.

Tutti gli esercizi debbono essere forniti di servgenici a disposizione del pubblico
aventi i requisiti previsti dall'art. 111 punto 2ldpresente Regolamento. Dovranno essere
facilmente individuabili con apposite indicazioim, numero adeguato alla capacita recettiva
dell'esercizio, considerando come riferimento mmirtermini 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. pdefamine
2 lavandini e 2 w.c. per i maschi

C) oltre 300 posti: 3 lavandini e 3 w.c. per le feme
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 antibagno.

TIPOLOGIA 2
Gli esercizi di questa tipologia devono esseretddia

1. laboratorio di superficie adeguata al numeroledgdreparazioni 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 lavandinoredc per gli uomini.

Gli esercizi con superficie di somministrazioneenre a mq 60 esclusi i locali accessori,
potranno essere dotati di un unico servizio igiemer il pubblico.

La sola finitura, di alimenti precotti, in confemiomonodose, idoneamente conservati potra
svolgersi in un retrobanco a vista protetto datksso del pubblico, fornito di normali piani di
appoggio lavabili e dotato delle necessarie atateze di finitura e conservazione.

Le preparazioni alimentari a base di verdure ceudefrutta dovranno essere svolte in un settore
ben distinto dotato di lavello autonomo o vaschemame per il lavaggio di tali alimenti.

In assenza di un locale sguatteria separato e oddiatavastoviglie, si dovranno utilizzare
stoviglie a perdere.
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TIPOLOGIA 3
Gli esercizi di questa tipologia devono esseretddia
a) un locale dimensionato in rapporto alla superftiesomministrazione e al tipo di attivita
autorizzata da utilizzare come deposito;
b) idonee attrezzature refrigeranti per la conserveztegli alimenti e delle bevande;
¢) almeno un lavello munito di rubinetto con comanda 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 60usstocali 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 lavandinm w.c per i maschi.

Art. 115
CONGELAMENTO DEGLI ALIMENTI PRESSO | LOCALI DI RIST ORAZIONE
PUBBLICA E COLLETTIVA

L’autorizzazione sanitaria per i locali di ristoi@ze collettiva e pubblica, inclusi i centri
di produzione pasti, comprende anche l'eserciziogdi modalita di conservazione mediante |l
freddo, applicata agli alimenti prodotti nella stoua.

Tale pratica dovra essere esplicitamente dichiaaditatto della presentazione della
domanda per il rilascio dell'autorizzazione saratar dettagliatamentgescritta, relativamente a
strumenti e procedure, nella scheda tecnica dgaaieall'istanza.

Le attivita gia in possesso di autorizzazione saiaif che non hanno dichiarato al
momento della presentazione della domanda la \@loiteffettuare il congelamento degli
alimenti, dovranno inoltrare istanza al Comunesaisi dell'art. 27, Il comma lettere c) e d) del
D.P.R. 327/1980 per I'ottenimento dell’integraziaied’autorizzazione sanitaria.

Tale istanza dovra essere debitamente integratasdateeda tecnica relativa alle
caratteristiche dell'impianto (capacita di stocéaggresenza di termometri rilevatori a lettura
esterna, potenzialita refrigerante, possibilitzahservazione separata di matrici di tipo diverso)
e alla tipologia degli alimenti da congelare (miagtgarime, semilavorati, precucinati, precotti,
prodotti finiti).

Le apparecchiature utilizzate per le attivita digelamento e di scongelamento, inserite
nei locali destinati alla produzione alimenti e eomue idonei ai sensi dell'art. 28 DPR
327/1980, non devono costituire elemento negatsafo l'aspetto igienico sanitario, per
l'organizzazione della restante attivita oggettawdbrizzazione sanitaria.

Per I'attivita di congelamento devono essere ptesémeno:

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

b) apparecchiatura frigorifera, diversa da quellaazsta per il congelamento, da impiegare per
la conservazione dei prodotti congelati, munitaadeguato strumento di rilevazione della
temperatura e idonea ad assicurare l'ininterrosatenimento 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 e inoltnr@naesso l'impiego di componenti
alimentari che, per loro natura, devono necessan#nessere stati sottoposti ad un precedente
trattamento di conservazione, nonché I'utilizzeatnilavorati congelati.
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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, con l'ecceziatedle pasticcerie nominate dall'articolo 117,
oltre a quanto previsto dagli artt. 111 e 112 ealiiee disposizioni del presente regolamento
devono avere i seguenti requisiti:

a) superficie minima di:

- mq. 4 per laboratori annessi ad esercizi chdta#fro la vendita di carne fresca e
prodotti ittici;

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

- mq. 14 per laboratori di unica tipologia produttii@elaterie; produzione pasta
fresca; piadina, ecc.);

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

b) locali dispensa di almeno mq. 6.

Qualora i laboratori siano annessi ad eserciziedlidita, i locali di produzione devono
essere nettamente separati dal locale di vendita.

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 contemplprigparazione di prodotti di pasticceria
fresca e secca, dolce e salata.

Le paste dolci preparate con impasto di farinaitiéw, grassi ed oli, uova e zucchero ed
eventualmente guarnite con marmellata, frutta sexaaditi e cioccolato, sono considerate paste
dolci secche e possono essere prodotte senza ispeaifitorizzazione dai laboratori di
panificazione.

Le paste dolci preparate, oltre che con gli ingretlispecificati al comma precedente,
anche con latte, panna, creme, sono considerate pafci fresche e la loro produzione e
subordinata al conseguimento della specifica az#azione per laboratorio di pasticceria.

| laboratori di pasticceria devono avere i segueaguisiti:

a) un locale esclusivamente destinato alla produzibmasticceria, di superficie non inferiore a
mq 20 riducibile a mq 10 qualora la lavorazioneasiaessa ad un forno;

b) un locale deposito per la conservazione, in spgasti, di materie prime e prodotti finiti,
dotato di attrezzature idonee, con superficie miealo mq 6 .

Art. 118
SOMMINISTRAZIONE IN AREE ESTERNE AD ESERCIZI PUBBLI CI
Qualora per la somministrazione si intendano u@iez aree esterne ai locali, tali aree
devono essere:
a) collocate in zona atta a proteggere il consumadatke emissioni da traffico veicolare, dalla
polvere e simili;
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b) attrezzate in modo da proteggere da ogni contamoin@zli alimenti da somministrare e da
garantire la conservazione degli stessi alle teatper previste dalle norme di legge ed in
contenitori idonei facilmente lavabili e disinfedth

c) fornite di idonea pavimentazione anche in cemerasfalto e/o di pedane di sopraelevazione
che comunque consentano le normali operazionildiple lavaggio.

Tali aree vengono considerate superfici utili aii fdel calcolo delle dimensioni dei
servizi annessi (cucine, servizi igienici, ecc.).

Art. 119
CHIOSCHI

Per chiosco si intende una struttura fissa costrint muratura, in legno o in altro
materiale idoneo.

Tali strutture devono essere collocate, nel rigpdtlle distanze stabilite dalle norme
tecniche del PRG e al riparo da emissioni da traffieicolare e da altre fonti di insalubrita, su
fondi compatti (legno, cemento, asfalto) al fineliininare polverosita e favorire la pulizia.

I chioschi deve essere approvvigionati di acquarece potabile e devono avere
pavimento di materiale impermeabile unito e congpatpareti lavabili, nonché impianti di acqua
corrente con lavabo, dotato di dispositivo non nadadi erogazione dell'acqua e idoneo sistema
di raccolta dei rifiuti solidi e di canalizzazioeesmaltimento dei rifiuti liquidi.

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

I chioschi in cui vengono preparati direttamentgadotti da somministrare al pubblico
devono rispondere, in quanto applicabili, ai reguiprevisti 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 pel servate alla vendita di prodotti
alimentari.
| requisiti igienico sanitari di tali aree sono Hueefiniti dall' O.M. 26/06/1995 e dal
DL.vo 155/1997 e successive integrazioni e modifimai.

Art. 121
PREPARAZIONE E VENDITA DI ALIMENTI SUI MEZZI MOBILI
E' ammessa la preparazione e vendita su mezziindebseguenti prodotti:
- patate fritte;
- tutti i prodotti freschi, congelati o surgelatitt tramite frittura, arrostitura e grigliatura;
- croccante, zucchero filato, pop corn e crepes;
- panini, toast, piadine e affini.

Art. 122
REQUISITI DEI MEZZI MOBILI
I mezzi mobili devono essere adibiti esclusivameattiteso autorizzato e debbono avere i
requisiti previsti dallO.M. 26/06/1995 e dal D. 4.g155/1997 e successive integrazioni e
modificazioni.
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Art. 123
PREPARAZIONE E/O SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN ST AND
GASTRONOMICI

Il rilascio dell"autorizzazione sanitaria per lansministrazione di alimenti in stand
gastronomici & subordinata al possesso dei segeejuiisiti:
a) il personale addetto, anche saltuariamente od mredmente, alla preparazione e/o

somministrazione deve essere provvisto di Librditodoneita sanitaria;

b) il locale e/o le aree di preparazione devono essetati di:

1. superficie minima di 20 mq;

2. pavimento uniforme e lavabile;

3. pareti uniformi e lavabili;

4. idonei sistemi di protezione anti-insetto suglivednti;

5. disponibilita di acqua idonea al consumo;

6. numero di lavelli in proporzione alla tipologia lbepreparazioni;

7. frigoriferi e/o freezer, muniti di termometro perrilevazione della temperatura,
con scomparti o contenitori nettamente separatdperse tipologie di alimenti;

8. scaffalature idonee o armadi per la tenuta diigieved 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 vicr®rad uso del personale.

Le strutture adibite a somministrazione devonoresse

1) adeguatamente protette dalla polvere e dalle inderp

2) dotate di eventuali banchi di esposizione e di sonstnazione costruiti in materiale
impermeabile, facilmente lavabile e disinfettabitecaso di sostanze alimentari deteriorabili i
banchi devono essere forniti di apparecchiaturgofifiere; in ogni caso, i banchi devono
essere muniti di adeguati sistemi in grado di ggeee gli alimenti da eventuali
contaminazione degli avventori;

3) dotate di tavoli di materiale lavabile o ricopein materiale lavabile 0 monouso;

4) dotate di bicchieri, posate e piatti monouso (corege prima dell’utilizzo, al riparo da ogni
contaminazione, in appositi contenitori); € congentuso di stoviglie non a perdere qualora
sia disponibile una adeguata attrezzatura pevalggio, con macchina lavastoviglie;

5) dotati di idonei contenitori chiusi per la raltaadei rifiuti sull'intera superficie;

6) dotate di un numero adeguato di servizi igiepesiil pubblico.

Le acque di scarico devono essere smaltite in mabmeo e adeguatamente
documentato.

Gli oli di frittura dovranno essere raccolti in @ contenitori e smaltiti presso ditte
autorizzate.

Art. 124
STAND GASTRONOMICI CON PREPARAZIONE LIMITATA DI ALI  MENTI
Nel casodi manifestazioni con somministrazione di alimeatbasso rischio sanitario
(crescentine, tigelle e simili) deve essere sedais®guente procedura:

- richiedere autorizzazione sanitaria al Comune, @aomgruo anticipo, allegando una
dichiarazione del possesso dei requisiti, di cupra@cedente art. 123, compilata e
sottoscritta dal responsabile della somministragiaontenente informazioni sulla
tipologia e provenienza delle materie prime utdizz degli alimenti prodotti, della
conservazione degli stessi e dello smaltimentaifiei.
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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 P.S. - guala@ffettuino la preparazione e/o
somministrazione di alimenti e bevande ai propci sono soggetti alle disposizioni previste dal
presente Regolamento, relativamente al tipo direazi@zione sanitaria corrispondente.

In occasione di momenti ricreativi interni alle sdascolastiche e consentito agli alunni
portare per la distribuzione ai compagni alimenéirsamente deperibili a basso rischio igienico
quali pasticceria secca o farcita con marmellatgetadi, pizzette, prodotti da forno salati non
farciti con salse o maionese e bevande , utilizagu$aterie a perdere.

Art. 126
ATTIVITA' AGRITURISTICA

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

Gli interventi di ristrutturazione sugli immobiliedtinati all'esercizio dell'agriturismo e
del turismo rurale devono avvenire nel rispettdedeératteristiche dell'edificio, conservandone
I'aspetto complessivo e i singoli elementi arctotgti; per il restauro e risanamento
conservativo degli edifici rurali l'utilizzo dei dali a fini agrituristici € consentito anche in
deroga ai limiti di altezza e ai rapporti di illumaizione e di aerazione previsti dalle normative
vigenti ed in particolare dall’art.9 del presen&gBlamento.

| 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 galawno fino a 6.000 pasti/anno;
2) di almeno 20 mq, piu un locale o area ben delimipar il lavaggio delle stoviglie, nel caso di
autorizzazioni che prevedano piu di 6.000 pastdann
Dispensa:
1) di almeno 8 mq nel caso di autorizzazioni che pitame sino a 6.000 pasti/anno;
2) di almeno 12 mq nel caso di autorizzazioni che gadewo piu di 6.000 pasti/anno.
Sala da pranzo:
1l.almeno 1,20 mq per ogni posto a sedere e comuraysederficie complessiva non deve
essere inferiore a 30 mq.
Servizi igienici
1) almeno due w.c. di cui uno per il pubblico e uno peersonale di servizio, nel caso di
autorizzazioni che prevedano fino a 6.000 pastdan
2) almeno tre w.c. di cui due per il pubblico e una pepersonale di servizio nel caso di
autorizzazioni che prevedano piu di 6.000 pastdann
Per le attivita dotate di piazzole per il campeggiodovranno rispettare i seguenti
requisiti:
a) piazzole con una superficie a prato o pavimentalmieno 60 mq e provviste di impianti di
prevenzione incendi e illuminazione realizzaterisgletto delle norme vigenti;
b) raccolta dei rifiuti solidi garantita tramite idamecipienti;
C) servizi igienici per i campeggiatori, distinti daedli gia esistenti, o realizzati esclusivamente
all'interno delle strutture edilizie dell’aziendgra&ola, in aggiunta a quelli di servizio delle
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altre attivita agrituristiche: la dotazione minimali 3 servizi igienici, 2 docce e 3 lavabi ogni
5 piazzole o frazione di cinque. Oltre le cinquazgole e possibile riferirsi a tali indici in
modo proporzionale, arrotondando all'unita superid®ono da prevedersi inoltre idonei
lavabi distinti per i panni e le stoviglie.

Gli esercizi di ristorazione con autorizzazioni sapri a 15.000 pasti/anno dovranno
rispettare i requisiti previsti dall'articolo 11t#hologia 1 del presente regolamento per le straittu
di ristorazione pubblica, relativamente al numerowdc. occorrenti, allampiezza e alla
disposizione delle cucine e dispense nonché dtgitapporto tra questi ultimi locali e le sale da
pranzo.

La macellazione in azienda agrituristica pud essmoasentita, previo rilascio di
autorizzazione sanitaria in apposito locale e shbge della normativa sanitaria in vigore,
solamente di volatili da cortile (polli, tacchinfiaraone, anitre, oche), selvaggina da penna
allevata (quaglie, piccioni, fagiani, pernici, §ce. conigli. In aziende faunistiche-venatorie e
consentita la macellazione di selvaggina ancheiaacg¢fagiani, quaglie, pernici e lepri) a
condizione che la macellazione venga completatasudetto locale, entro un tempo massimo
di 3 ore dall'abbattimento.

Non é consentito l'utilizzo a favore dell'aziendgrituristica delle carni degli animali
macellati con la speciale autorizzazione previditarécolo 13 del R.D. 20.12.1928, n. 3298
(c.d. macellazione per uso familiare).

La macellazione delle specie animali sopra elenmabeavvenire unicamente in un locale
non interrato provvisto delle seguenti caratteristie attrezzature:

a) superficie minima non inferiore a mq 14;

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

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

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

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

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

g) contenitori che permettano il trasferimento delenc macellate in frigoriferi ad armadio o a
pozzetto destinati esclusivamente a tale uso;

h) contenitori con coperchio per la raccolta, primbodemaltimento, 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 polvere, distori di asciugamani monouso e contenitore
per rifiuti con coperchio con apertura a pedale.

E' ammessa la possibilita di utilizzare i servgienici dell'azienda agrituristica destinati
esclusivamente al personale, purché dotati deiisigiqprevisti 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 da cortie selvaggina da penna allevata, per anno. Il
numero massimo di animali macellabili in un annene stabilito dal Comune su parere del
Servizio Veterinario delllAzienda USL competenter perritorio, che esprimera il proprio
giudizio sulla base delle condizioni strutturalil #ecale di macellazione e della dotazione di
attrezzature.

Deve essere istituito un registro di macellazionejmato dal Servizio Veterinario,
tenuto regolarmente aggiornato e soggetto a cémtrol
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Le carni ottenute devono recare un bollo a placcal'mdicazione della ragione sociale e
della sede dell'azienda.

Puo essere consentita la produzione di salumi ienda utilizzando il locale di
macellazione, in tempi diversi rispetto alla maaztne, dopo le opportune pulizie e disinfezioni
e usando piani di lavoro riservati a tale operagzion

In alternativa la produzione di salumi puo avvemietlocale cucina utilizzando carni gia
sezionate e in tempi non coincidenti con altre tazmni.

La conservazione e la stagionatura degli stesse dewenire in locali differenti e
autorizzati e i prodotti ottenuti devono esserdatioton piombi o placche riportanti la ragione
sociale e la sede dell'azienda e gli ingredierlizaéati.

Le carni utilizzate per queste produzioni devonavpnire da macelli autorizzati oppure
dal macello dell’azienda.

Art. 127
PRODUZIONE DI VINI E MOSTI
Tutte le cantine e gli stabilimenti di produzione deposito di vini e mosti,
indipendentemente dalla capacita produttiva, debbessere in possesso di autorizzazione
sanitaria ai sensi dell’art. 2 della L. 283/1962.
Non sono soggette all’obbligo di autorizzazionechntine con produzione destinata
all’autoconsumo.
I requisiti minimi dei locali ai fini del conseguanto dell’autorizzazione sono:
a) pavimentazione realizzata in battuto di cementaastgelle con adeguata pendenza e scoline
per il deflusso delle acque di lavaggio;
b) pareti tinteggiate con tempere lavabili o resinalali antipolvere in caso di superfici pietra a
vista,;
c) disponibilita di un servizio igienico ad uso detgmnale;
d) almeno un lavandino lavamano munito di rubinettariesomando non manuale, distributore
automatico di sapone e asciugamani monouso.
All'interno delle cantine non dovra essere accatasmateriale non attinente l'attivita
enologica e comunque tale da impedire I'attivitpulizia e manutenzione degli impianti.
Gli additivi e coadiuvanti tecnologici utilizzatietla lavorazione dovranno essere
depositati in apposito reparto o armadio realizaatoateriale lavabile e disinfettabile.
| vasi vinari devono essere ubicati a distanzaodé tli inquinamento e la loro apertura,
opportunamente protetta, deve essere sollevatgpidab del pavimento. Le superfici interne
devono essere realizzate con materiali conforrmair@rmative, i pavimenti devono consentire lo
svuotamento totale delle soluzioni detergenti éecetque di lavaggio.
L’approvvigionamento idrico deve avvenire in comhita a quanto disposto al precedente
articolo 111, lettera j).
Le modalita di inoltro della domanda di autorizeaz sono indicate in allegato.
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Capo Il - Alimenti di origine animale

Art. 128
NORME GENERALI PER | PRODOTTIITTICI ED | MOLLUSCHI EDULI
LAMELLIBRANCHI

Per gli esercizi di vendita al dettaglio di proddattici freschi, i locali, oltre a quanto
previsto dagli articoli 111 e 112 del presente dkmmento, devono rispondere ai seguenti
requisiti:

a) essere ben aerati;

b) avere il pavimento con inclinazione tale da consefitdeflusso delle acque di lavaggio verso
un idoneo chiusino a sifone;

c) avere l'eventuale pedana, dietro il banco di vandit materiale lavabile e disinfettabile e
costruita in modo tale da favorirne la pulizia;

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

e) avere uno o piu banchi di esposizione e venditatdati impianto frigorifero per la
conservazione dei prodotti ittici a temperatura saperiore a +4 ° C. Il banco dovra avere
inclinazione tale da consentire il facile defluskdl'acqua di fusione del ghiaccio in apposito
pozzetto sifonato, nonché essere munito di unaigiotettivo di almeno 30 cm di altezza,
inclinato o ricurvo in modo da ottenere una maggimmotezione degli alimenti, esteso lungo
tutti i lati esposti alla clientela;

f) avere una zona destinata a semplice operaziommelgttatura dei prodotti, distinta dal banco
di vendita (tagliere o piano di lavoro) munita avéllo e contenitore per i rifiuti con comando
a pedale;

g) avere una vasca di dimensioni tali da immergecaritenitori del pesce, per consentire il loro
lavaggio al termine della vendita senza che vi'sraanazione di odori sgradevoli, qualora i
contenitori non vengano allontanati immediatamelaigli esercizi;

h) le attrezzature devono essere in materiale lavabithisinfettabile e sottoposte a pulizia,
lavaggio e disinfezione con frequenza e modalitadeanon consentire I'emanazione di odori
sgradevoli. | manici della coltelleria devono ess@n materiale plastico;

i) 1 molluschi eduli lamellibranchi e gasteropodi dewoessere esposti vivi e vitali ed a
temperatura compresa fra 0° C e +6° C, in repaparato dal banco di vendita e provenire da
centri di spedizione o depurazione autorizzatigpl@mente etichettati;

J) avere un lavamani dotato di rubinetti con comandno manuale di acqua calda e fredda,
distributore automatico di sapone e asciugamaniousoy

k) essere dotati di servizio igienico e spogliatoioneoprevisto all'articolo 111 lett. e) del
presente Regolamento e dalle specifiche normaigenti;

[) avere un locale o spazio separato ed appositaratirégzato adibito a deposito del materiale
di pulizia, disinfezione e disinfestazione.

Negli esercizi di vendita al dettaglio € conseniitgpreparazione di prodotti alimentari a
base di pesce, pronti a cuocere, purché dettadaiore avvenga in locale attiguo a quello di
vendita di dimensioni e requisiti cosi come praeviall'articolo 116 del presente Regolamento e
non accessibile al pubblico. Gli esercizi devommltre, essere dotati di mobile chiuso per la
conservazione delle sostanze aromatiche, delleespel ingredienti vari, di idonei contenitori a
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chiusura, da porsi in frigorifero, per la consergae dei prodotti finiti e di apposito contenitore,
con coperchio a pedale, per il temporaneo depdsityi scarti di lavorazione e di sterilizzatore
di coltelli, di norma, ad acqua calda (+ 82° C).\Ja¥dure usate per le preparazioni a base di
pesce devono essere lavate e toelettate in lavetsca ad uso esclusivo e conservate in appositi
contenitori chiusi. La vendita dei prodotti fingud avvenire esclusivamente nell'esercizio in cui
sono stati preparati e devono essere rispettategi@enti condizioni:

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

b) che cartellini, riportanti, in modo leggibiles Indicazioni previste dalle norme vigenti, siano
applicati o posti inequivocabilmente accanto @seache contengono i prodotti finiti;

C) che sia presente un servizio igienico e spagbatome previsto dall'articolo 111 del presente
Regolamento e dalle specifiche normative vigenti;

d) che sia presente un localamnadio adibito a deposito del materiale di pulidiginfezione e
disinfestazione.

Chi intende procedere alla produzione e venditéoretbsso esercizio di preparazioni
alimentari cotte a base di pesce, dovra esseréodol&re che di tutte le attrezzature gia previste
al comma precedente, di:

1. cappe aspiranti per la raccolta di vapori, fumderoemessi da punti di cottura come previsto
dal punto i) dell'articolo 111 del presente Regaatu;

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

3. banco o armadio frigorifero per la conservazioniepdedotti da consumarsi freddi, in attesa
della vendita, a temperatura compresa tra 0 e 3°C.

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

E' vietata la vendita di preparazioni a base dc@as altri esercizi di pescheria, diversi da
guello nel quale € avvenuta la preparazione e taureo Negli esercizi di pescheria possono
essere vendute preparazioni a base di pesce peowierda stabilimento riconosciuti dal
Ministero della Sanita.

La vendita al dettaglio di prodotti congelati putvenire negli stessi esercizi adibiti alla
vendita del pesce fresco, ma la loro conservaziotovra avvenire in frigorifero con
temperatura di -18° C. L'esposizione per la vendgitara avvenire esclusivamente con
attrezzatura frigorifera che assicuri una tempeaatii -18° C. Il decongelamento dei prodotti
verra effettuato esclusivamente a temperatura npargre a +4° C e la loro esposizione per la
vendita avverra in un banco o settore di bancoamethte separato da quello destinato alla
vendita di pesce fresco. Sul settore di venditdirtt® ai prodotti decongelati dovra essere
collocato un apposito cartello ben visibile, reealat scritta "pesce decongelato, da consumarsi
entro le 24 ore e da non ricongelare".

Gli imballaggi e i contenitori in legno o polistloosono considerati a perdere e quindi da
non riutilizzare. Gli imballaggi e i contenitori desarsi piu volte dovranno essere costruiti con
materiali resistenti alle sollecitazioni dinamicheesistenti alla corrosione, impermeabili,
facilmente lavabili e disinfettabili. Dovranno i@ essere costruiti in materiale idoneo per
alimenti ai sensi della normativa vigente ed essswdoposti a lavaggio, disinfezione e
abbondante risciacquo con acqua potabile dopord laso e comunque prima di essere
riutilizzati.

Il trasporto dei prodotti ittici deve avvenireon 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 vigente ndivaa previo parere igienico- sanitario del
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Servizio Veterinario dell’Azienda USL, devono esséenuti in stato di perfetta pulizia e non
emanare odori sgradevoli.

Gli stabilimenti adibiti alla lavorazione delle erdestinate ad uso alimentare sono
autorizzati dal Comune, previo parere favorevolke SErvizio Veterinario ed avere i requisiti
previsti all'articolo 28 del DPR 26/03/1980 n. 32&uccessive modifiche ed integrazioni. La
lavorazione dovra avvenire sotto la vigilanza datvi&io Veterinario e gli eventuali oneri sono a
carico degli interessati. Le rane spellate ed evege devono essere vendute in settori di vendita
separati ed esposte in idonei contenitori a tentypexali refrigerazione.

Le lumache vive devono essere esposte e consqgreata vendita in appositi reparti ed
in idonei contenitori. Qualora vengano vendute efua manipolazione dovra avvenire con
idonei utensili.

E' consentita I'operazione di dissalazione del #lacoegli 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'esterno munite diegrohe contro insetti e roditori, piani di
lavoro lavabili e disinfettabili, contenitori patimenti, lavabili e disinfettabili per contenere
il baccala in ammollo;

b) un lavandino lavamani munito di rubinetto con cod@mnon manuale dotato di acqua calda o
fredda, di distributore automatico del sapone,sgitggamani monouso e di contenitori per i
rifiuti con comando di apertura a pedale;

c) acqua potabile.

Una volta dissalato, il baccala deve essere coasgrper 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 devonispondere ai requisiti previsti agli articoli
111 e 112 del presente Regolamento.

Ai fini del rilascio dell’autorizzazione sanitanmevista dall’art. 29 del R.D. 3298/1928, i
locali devono inoltra avere i seguenti requisiti:

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

b) celle o apparecchiature frigorifere che consenteEna@onservazione separata delle carni
bianche e delle carni rosse, con pareti e pavimédntmlore chiaro, lavabili e disinfettabili
possibilmente aventi spigoli e angoli arrotondabmpreso quello tra pavimento e parete.
L'eventuale acqua di condensa deve essere radoalimneo contenitore esterno alla cella
oppure convogliata direttamente in fognatura. Istredliere e i ganci devono essere in acciaio
inossidabile;

c) banchi di esposizione e vendita refrigerati e dataidonea protezione verso il pubblico,
sufficientemente alta, per salvaguardare l'igi¢aidei prodotti esposti;

d) banchi separati oppure banco dotato di settori raépper: carni bianche, carni rosse,
preparazione di carni crude, preparazioni e prodotti da vendersi freddi , prodotti a base di
carne;

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

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

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

h) coltelleria con manici in materiale plastico, disé per ogni reparto;
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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, dsgere in materiale lavabile e disinfettabile e
costruita in modo tale da favorirne la 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 urtetiamo riportante le indicazioni
previste dalle norme vigenti, da apporsi nel cogparsul contenitore e non infisso nella carne.
Gli alimenti da consumare crudi devono essere nadatip utilizzando adeguata
utensileria (pinze, cucchiai, ecc.).

Negli spazi riservati alla clientela, & vietataslasta delle carni e qualsiasi operazione
relativa a sezionamento e disosso delle stesse.

Negli esercizi che non hanno un locale laboratanoesso € vietata la produzione di
preparati o prodotti a base di carne cotta e cruda.

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

E' consentita la produzione di preparati di carnpradotti a base di carne, pronti a
cuocere, negli esercizi di vendita al dettagliorché detta lavorazione avvenga in laboratorio
funzionalmente correlato a quello di vendita, anoba contiguo ad esso, autorizzato ai sensi
della normativa vigente, con caratteristiche ptevadl'articolo 116 del presente Regolamento e
non accessibile al pubblico.

Gli esercizi devono, inoltre, essere dotati di:

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

b) appositi e distinti contenitori muniti di coperchp@r conservare i prodotti vegetali freschi,
che dovranno pervenire nell’esercizio gia prevertiente toelettati, puliti e lavati;

c) apparecchiatura frigorifera per la conservaziorike deaterie prime deperibili;

d) contenitori forniti di etichetta per la conservarmodelle 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 mostravetalita dei piatti pronti a cuocere;

h) i piatti pronti di cui al precedente punto g) dowma essere esposti per la vendita nel
banco/armadio/vetrina dotato di idonea appareaafadtigorifera e comunque separati dalle
carni avi-cunicole e dalla selvaggina allevataacapdi garantire la conservazione dei prodotti
alla temperatura di refrigerazione;

i) appositi cartellini indicanti il tipo di preparazie alimentare e gli ingredienti impiegati
applicati o posti accanto ai vassoi che la conteago

Chi intende procedere alla preparazione e venéita stesso esercizio di prodotti cotti a
base di carne e di preparazioni di carne cotteraddotarsi, oltre che tutte le attrezzature gia
previste precedentemente, di:

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

b) banco/armadio/vetrina munito di sistema scaldawile per la conservazione del prodotto
cotto, in attesa della vendita, a temperatura ntariore a 65° C;
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c) banco o armadio frigorifero per la conservaziaie® prodotti cotti, a temperatura di
refrigerazione, in attesa della vendita.

La preparazione dei prodotti pronti a cuocere edtiura dovranno avvenire in settori
adeguatamente separati o in fasi di lavorazionecnorcidenti.

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

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

Le carni fresche e decongelate devono essere \emaubanchi separati o in banchi
muniti di parete divisoria igienicamente idonea evaho essere conservate, nelle celle
frigorifere, in appositi reparti separati. Le caoungelate e/o decongelate esposte al pubblico
devono recare cartellini con indicazioni ben visibdonei ad identificare la specie e lo stato
fisico di congelato o decongelato. Le carni congetievono essere mantenute in appositi banchi
di vendita e celle frigorifere a temperatura nopesiore a - 15° C.

ART. 131
CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO DI ALIMENTI
La conservazione degli alimenti col metodo sottaguad uso esclusivo interno é
consentita, senza autorizzazione e previa comupitaall'Autoritd competente, a condizione
che gli alimenti vengano identificati con I'appasie di etichetta riportante le seguenti diciture:
a) confezionato sottovuoto per uso conservativaaia “............... “
b) tipo di alimento.

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

Il confezionamento sottovuoto per la vendita diredt consumatore finale puo essere
effettuata, previa integrazione all’autorizzaziwamitaria ed a condizione che la confezione sia
regolarmente etichettata.

ART. 132
VENDITA DI ALIMENTI PER CANI, GATTI E ALTRI ANIMALI DA AFFEZIONE
Gli alimenti per cani e gatti, in scatola o comuadu confezioni sigillate, possono essere
venduti alle seguenti condizioni

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

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

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

d) che analoga dicitura, salve le norme di etichetaui 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, ma devono esseratritia ditte autorizzate.

ART. 133
VENDITA CONTEMPORANEA DI PRODOTTI CARNEI E DIALTRI  PRODOTTI
ALIMENTARI
E' possibile prevedere, nello stesso esercizighirmmento della vendita di carne, pesce e
di prodotti a base di carne e altri generi alimarale seguenti condizioni:
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1. sia prevista una idonea separazione tra i duetregganhe attraverso I'utilizzo di attrezzature
distinte;

2. sia presente, in ogni reparto, un lavandino lavan@m comando non manuale per
I'erogazione dell'acqua calda e fredda dotatostridutore di sapone liquido, di asciugamani
monouso e di contenitore per rifiuti con apertupedale;

3. venga impiegato personale diverso per ogni repappure venga utilizzato in fasi e con
modalita tali da impedire ogni contaminazione ateidurante le operazioni.

ART. 134
MACELLAZIONE PER USO PRIVATO FAMILIARE

E' consentita la macellazione dei suini e deglcaprini a domicilio a condizione che sia
regolamentata da apposita ordinanza del Sindac@ssanprevio accordo con il Servizio
Veterinario. In base all'articolo 13 del R.D. n.9821928, la macellazione & consentita per
I'esclusivo consumo familiare, i prodotti ottenubin possono essere oggetto di commercio.

Le carni degli animali macellati esclusivamente pso familiare, a conclusione della
visita ispettiva del Veterinario ufficiale, devomssere contrassegnate con un bollo triangolare
riportante le seguenti diciture:

a) AUSLdi. ........
b) V.S.
c) M.U.F. (macellazione uso familiare).

ART. 135
PRODUZIONE E VENDITA DI MIELE E DI ALTRI PRODOTTID ELL'ALVEARE

| produttori di miele e di altri prodotti dell'alaee che intendono effettuare la
commercializzazione (ivi compresi i produttori agti ai sensi della Legge 09/02/1963 n. 59)
devono avere locali autorizzati come previsto daflgge 30/04/1962 n. 283, dal DPR 327/1980
e successive modificazioni e dalla Circolare R..|aR20 del 10.04.1996, previo parere igienico-
sanitario del Servizio Veterinario dell’Azienda USampetente per territorio.

| produttori, che svolgono attivita apistica a litanon prevalente e vendono il miele
direttamente al consumatore finale o esclusivamahibegrosso, devono avere:

a) un laboratorio con altezza minima di m 2,5, sigfitemente aerato e illuminato con pareti
lavabili fino all'altezza di metri 2, con pavimentapermeabile, con aperture verso lI'esterno
munite di adeguati dispositivi di protezione conimeetti e roditori e dotato di un lavandino
con erogazione a comando non manuale di acquaileotab distributore automatico di
sapone e di asciugamani monouso e relativo cootergbn apertura a pedale;

b) piani di lavoro, attrezzature e utensili destidla smielatura e confezionamento del miele in
materiale lavabile e disinfettabile;

c) locale o armadio per il deposito del materialeudizia, disinfezione e disinfestazione;

d) idonee scaffalature o armadi per il deposito dafemiale di confezionamento e/o del prodotto
finito;

€) un servizio igienico, anche nelle immediate vicrgrovvero quello dell’abitazione;

f) un locale o settore munito di armadietto a dopgiongarto per riporre gli abiti da lavoro
oppure un armadietto a doppio scomparto nello stessile di lavorazione.

Tutti i prodotti posti in vendita dovranno essemnfezionati ed etichettati a norma di
legge.

| locali sopracitati dovranno essere adibiti esglmmente all'uso per cui sono stati
autorizzati, ad eccezione dell'eventuale depostltedhttrezzature utilizzate per I'attivita durante

il periodo in cui &€ sospesa la produzione di miele.
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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 qualita delle acque destirteonsumo umano sono definite dal
DPR 236/1988 e successive integrazioni e modificazi

E' vietato destinare ad uso potabile e domestiqueache non siano state giudicate
idonee a tale uso dal Servizio Igiene Pubblicaadaltienda USL e che non corrispondano per
guanto riguarda captazione, prelievo, trasportdsgiluzione a quanto previsto dalle norme
tecniche generali di cui all'art. 2 della L. n. Bi®/6, contenute negli allegati 1l e Il della
Delibera Interministeriale del 4/2/1977, ed allamativa regionale di attuazione, dalla Circolare
Ministero Sanita 33/1977, dal DPR 515/1982, d&llD15/2/1983, dal D.M. 26/3/1991, dalla
Circolare Regionale 32/1991 e successive integnaz modifiche, nonché a quanto previsto
dagli articoli seguenti e da eventuali ulterioglsizioni in materia.

Art. 137
INQUINAMENTO DELLE ACQUE AD USO POTABILE
In caso di accertato e/o sospetto inquinamente delfue destinate ad uso potabile, il
Sindaco, anche su indicazione del Servizio di kgierSanita Pubblica dell'’Azienda USL adotta i
provvedimenti necessari alla tutela della salutebjioa.

Art. 138
SALVAGUARDIA DELLE RISORSE IDRICHE
La salvaguardia delle risorse idriche e in partioeldelle sorgenti, pozzi e punti di presa
deve essere realizzata in conformita a quantolistatbal DPR 236/1988, per quanto pertinente,
e da altre normative vigenti in materia

Art. 139
DOTAZIONE IDRICA DEGLI EDIFICI

La dotazione idrica per uso potabile ed igienicatitoisce requisito fondamentale
dell'abitabilita e agibilita degli edifici destinad abitazione, al soggiorno ed al lavoro delle
persone.

Nelle zone servite da pubblico acquedotto, & obbdigo I'allacciamento allo stesso.

Ove non sia possibile a breve termine I'approvvigioento idrico da pubblico servizio, il
Comune potra autorizzare, previo parere del Senlgiene e Sanita Pubblica dell’Azienda USL,
I'approvvigionamento mediante fonte autonoma, serope risultino ottemperate tutte le misure
atte ad evitare l'insorgere di problemi igienicaceevitare che tali fonti autonome costituiscano
esse stesse fonti di inquinamento piu diffuso d&dlerse idriche.

Le fonti di approvvigionamento dovranno comunquerawaree di salvaguardia conformi
a quanto previsto dal DPR 236/1988.

Art. 140
CARATTERISTICHE DEGLI IMPIANTI AUTONOMI DI APPROVVI  GIONAMENTO
A SCOPO POTABILE
Ferme restando le prescrizioni di competenza deliSe Provinciale Difesa del Suolo
per le opere soggette a concessione e/o autormmazx R.D. 1755/1933, l'autorizzazione
all'approvvigionamento a scopo potabile di un etifimediante fonte autonoma verra concessa
dal Comune a condizione che la realizzazione e legli impianti di attingimento avvengano
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nell'osservanza delle disposizioni stabilite daligente normativa di settore e di quanto disposto
dal presente 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 athee corrosioni e conseguente rischio di
forature dalle quali possano penetrare fluidi inquii;

e) essere costruiti in modo da evitare il rischio rilirazioni di acqua superficiale tra tubo e
terreno e di comunicazione tra falde diverse, irtigalare dalla falda freatica a quelle piu
profonde. A tale scopo, l'intercapedine tra la nobb di perforazione e la camicia del pozzo
dovra essere riempita con ghiaietto fino alla priialda e da qui alla superficie dovra essere
tamponata e cementata onde evitare infiltrazioni;

f) essere provvisti di avanpozzo tale da non consgemmtiiltrazioni, protetto da una platea
circostante impermeabile di almeno m 0,50 di larghee sigillato da una copertura metallica
mobile. La testata dovra essere adeguatamentiatsigibn regolari flangiature onde evitare la
penetrazione di qualunque materiale inquinante;

g) essere muniti di sistemi automatici di attingimeaéd'acqua;

h) essere muniti di sistemi di misurazione dell'acoredevata.

Dell'avvenuta escavazione dovra essere data coemioie ai competenti Uffici
Comunali e al Servizio Igiene e Sanita PubbliciAsEnda USL, allegando la documentazione
ritenuta necessaria al fine del rilascio di pasdfatilizzo di cui ai successivi artt. 141 e 142.

Le sorgenti per il prelievo di acque destinate ad potabile e le relative opere di presa
debbono avere una zona di tutela assoluta confalitad. 5 del DPR 236/1988.

L'opera di captazione deve raggiungere la scahgigeologica, onde prevenire possibili
inquinamenti.

L'apparecchiatura di presa, in calcestruzzo beorédw, deve consistere in una camera di
captazione e in una camera di sedimentazione; da gla 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 pstewili aperture dotate di sportello con
chiusura a lucchetto.

I manufatto deve essere contornato da una platgeerimeabile costruita in buona
muratura e con possibilita di ingresso per factita pulizia e la disinfezione.

Art. 141
UTILIZZO DELLE FONTI AUTONOME DI APPROVVIGIONAMENTO A SCOPO
POTABILE

L'utilizzo di fonti autonome di approvvigionament scopo potabile € soggetto al
giudizio di qualita e idoneita d'uso del Servizgiehe e Sanita Pubblica dellAzienda USL,
espresso in base alla valutazione dell'idoneitaraggeriali, alle risultanze dell’esame ispettivo e
al risultato favorevole delle analisi chimiche d¢téaologiche.

Per le fonti di nuova utilizzazione destinate pffeovvigionamento di civili abitazioni
tali accertamenti dovranno essere richiesti, a dalaproprietario, prima dell'inizio dell'uso
dell'acqua, al Servizio Igiene e Sanita Pubblitagando la documentazione tecnica necessaria.
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Il giudizio favorevole all'utilizzo & condizione sEnziale 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 pfeovvigionamento di edifici ospitanti

collettivita (scuole e asili nido, ospedali, caseiploso per anziani, residenze protette, impianti
sportivi, ecc.) sia pubblici che privati, il giudhzdi qualita e idoneita d'uso di cui all'art. 141
verra espresso dopo l'effettuazione per il perididmn anno, da parte del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica, di una serie di analisi complete atteeadienziare le caratteristiche dell'acqua, da
richiedersi a cura delle Amministrazioni responsallinumero e la frequenza di tali analisi
verranno stabiliti dal Servizio citato in baseipbtdi impianto e alla sua localizzazione rispetto
ad eventuali fonti di possibile inquinamento, nangh base alle caratteristiche idrogeologiche
dell'area.

Art. 143
POZZlI DOMESTICI DI USO NON POTABILE

Qualora in un insediamento approvvigionato da adqgtie si intenda procedere
all'escavazione di un pozzo per usi domestici (fraraento orti e giardini e/o abbeveraggio
bestiame), I'Autorita Sanitaria, su parere del erwdi Igiene e Sanita Pubblica e dellARPA,
prescrivera le cautele da adottarsi per evitaretah®pere costituiscano fonte di degrado delle
risorse idriche provocando o facilitando il trasgmento di contaminanti in falde profonde.

A tale scopo, prima della perforazione, dovra essefata comunicazione scritta al
Comune, allegando una planimetria che evidenzattesubicazione della fonte e ne indichi il
posizionamento rispetto ai sistemi di raccoltaspgmto e smaltimento delle acque reflue e una
relazione tecnica nella quale siano indicati:

- caratteristiche tecnico costruttive di massimidiagianto;

- tipologia impiantistica delle opere elettromedche;

- dati relativi alla portata che si intende utibze.

Nell'escavazione dei pozzi dovranno essere osseivdite le cautele necessarie per
prevenire fenomeni di contaminazione degli acquifgdre verranno impartite dall'Autorita
Sanitaria.

Dellavvenuta escavazione dovra essere data cosmioime ai competenti Uffici
Comunali.

E' comunque vietata l'apertura di pozzi nella zadia rispetto delle fonti di
approvvigionamento al servizio di acquedotti putiblb privati di cui all'art. 6 del DPR
236/1988.

Negli insediamenti in cui si utilizza acqua non gimle le relative tubazioni dovranno
essere nettamente distinte da quelle ad uso petabilovranno essere segnalate con appositi
cartelli.

Art. 144
ADEGUAMENTO DI POZZI PREESISTENTI
Non possono essere impiegati per uso potabilezigeesistenti all'entrata in vigore del
presente regolamento, non corrispondenti alle tesistiche indicate nell'art. 140 e in particolare
guelli nei quali gli accertamenti analitici effedfiabbiano ripetutamente evidenziato alterazioni
delle caratteristiche qualitative dell'acqua riaecibili a carenze strutturali, Qualora non sia
possibile il loro adeguamento a quanto prescrifp@ssono essere tenuti in funzione
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esclusivamente per irrigazione o altri usi agricedimpre che non costituiscano possibile fonte di
degrado delle risorse idriche sotterranee.

Eventuali deroghe potranno essere concesse dal fgosw richiesta documentata del
titolare, previo parere del Servizio Igiene e SaRitibblica.

Art. 145
INATTIVAZIONE E CHIUSURA DEI POZZI
Salvo quanto di competenza del Servizio Provincialiesa del Suolo, il Sindaco, su
proposta del Servizio Igiene e Sanita Pubblica BARPA, dispone la disattivazione e la
chiusura dei pozzi in disuso che presentino sitradi rischio igienico.
Il proprietario dovra provvedere alla chiusura sefmle seguenti norme:

. estrazione dei manufatti di approvvigionamento jpossibile;

. riempimento con materiale inerte della zona satura,;

3. apposizione in superficie di uno strato d'argitha sigillo di chiusura in cemento. Nella zona
non satura il riempimento deve avvenire mediantesrgazione completa del foro, con
soletta superficiale di dimensione areale adeguata.
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Art. 146
DEROGHE Al REQUISITI DI QUALITA

Agli impianti di approvvigionamento autonomo esmiele cui acque presentino
superamenti delle Concentrazioni Massime Ammissskabilite dal DPR 236/1988, per cause di
ordine geologico, puo applicarsi il dispositivod#iroga ai requisiti di qualita di cui alla delibera
della Regione Emilia Romagna n. 69 del 21/1/1992¢mdizione che ne sussistano i requisiti
secondo quanto previsto dal D.M. 20/1/1992 e didldera citata.

L'applicabilita della deroga verra comunicata abppietario dell'impianto dal Servizio
lgiene e Sanita Pubblica dopo valutazione deitatiutiegli accertamenti analitici effettuati ai
sensi degli artt. 141 e 142 del presente Regolament

Qualora non sia possibile applicare tale dispasitper superamento dei limiti temporali
previsti dal citato D.M. 20/1/1992 o per altri matil Comune, su proposta del Servizio Igiene e
Sanita Pubblica, prescrive le cautele e le limitazche devono essere adottate dagli utilizzatori
circa l'uso alimentare delle acque prelevate.

Art. 147
DISTRIBUZIONE IDRICA INTERNA AGLI EDIFICI

La costruzione e linstallazione di serbatoi diuawalo dell'acqua potabile negli edifici
deve essere attuata in modo da evitare qualunquattmtra I'acqua contenuta e I'esterno. Sono
comunque vietati stoccaggi dell'acqua quando pnevigall'acquedotto pubblico, ad esclusione
dei casi nei quali & prevista la presenza di aatocl

Detti strumenti devono essere opportunamente manotati e disinfettati
periodicamente. Di norma i serbatoi privati nongore essere interrati. Nei casi in cui non vi
sia altra soluzione tecnica adottabile, potranmseresconsentiti, 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 sicuramente eéfiti nel punto di allacciamento alla rete
pubblica. Prima della posa delle tubature intedwyjra essere effettuata una valutazione delle
caratteristiche fisico-chimiche dell'acqua distitbual fine di scegliere i materiali piu adatti per
assicurare il mantenimento della qualita dellacqua
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Sono vietati allacciamenti di qualsiasi genere phesano miscelare I'acqua della rete
pubblica con acque di qualunque altra provenienza.

Qualora l'edificio sia servito sia dall'acquedottbe da altra fonte autonoma di
approvvigionamento, devono esistere due reti idricdompletamente distinte e facilmente
individuabili.

Le apparecchiature per il trattamento domesticaatdjue potabili devono essere sotto
ogni aspetto conformi a quanto disposto dal D.M3/2990, nonche dalla L. 46/1990 e
successivo regolamento di attuazione. Il proprietdell'impianto (o I'amministratore che ne e
responsabile) deve notificarne l'installazione aivi&io Igiene e Sanita Pubblica dell’Azienda
USL, allegando alla notifica la seguente documeoitez

- copia della documentazione tecnica relativaagigarecchiature;

- copia del manuale di manutenzione;

- certificazione di corretto montaggio e di collaugdatte dall'installatore.

Il Servizio di Igiene e Sanita Pubblica, in caso difformita, proporra al Sindaco
I'adozione dei provvedimenti necessari.

Nel caso le apparecchiature e/o I'acqua erogata ttagtamento non risultino conformi e
non ne sia comungque possibile I'adeguamento, jirf@t@rio provvedera a rimuovere dette
apparecchiature dandone comunicazione al Sengmoé e Sanita Pubblica.

Art. 148
RETE IDRICA E FOGNATURE

| tubi della rete idrica interna devono essereipdstnorma, a non meno di: m 1,50 da
fognoli, pozzetti o tubature di fognature, m 5 dathsche settiche (tradizionali e Imhoff) e dai
pozzi neri esistenti, m 20 dagli impianti di disgene nel terreno tramite subirrigazione dei
liquami degli insediamenti civili, m 50 dagli impit di dispersione tramite pozzi assorbenti e m
25 dalle concimaie.

Le fognature e i condotti di scarico delle acquéfdito devono essere posti, di norma, al
di sotto di almeno 50 cm dalle tubazioni dell'acqotabile.

Qualora non sia assolutamente possibile rispeteam@ndizioni di cui ai due commi
precedenti, le tubature fognarie devono essereuitesin modo da evitare qualunque perdita e i
tubi della rete idrica devono essere sicuramengeimeabili e protetti con idonei accorgimenti
(controtubo, ecc. ) di opportuna lunghezza e fattur

Le operazioni interessanti la rete idrica di disimione devono essere condotte in modo
da evitare contaminaziomell'acqua.

Art. 149
REGOLAMENTAZIONE DEL CONSUMO DI ACQUA POTABILE
I Comune, nei casi in cui cio sia reso necessasentito il parere dellEnte gestore e del
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica, puo emanaoevedimenti per la regolamentazione del
prelievo e del consumo dell’acqua potabile ondamgane la dotazione per i bisogni prioritari.
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N. 1 - AUTORIZZAZIONE PER STRUTTURE SANITARIE E VEHRINARIE PRIVATE

L'istanza per il rilascio dell’autorizzazione diicall’art. 25 del Regolamento d’lgiene,
Sanita Pubblica e Veterinaria, da presentarsi ai@m, deve contenere:

generalita del titolare o del rappresentante legalirichiedente & persona giuridica;
denominazione e sede legale dell'impresa;

ubicazione dell'ambulatorio;

generalita, i titoli professionali, accademici estlidio del veterinario Direttore responsabile;
indicazione degli estremi di iscrizione alla Cama&r&ommercio;

dichiarazione di possesso dell’autorizzazione sdiarico;

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 sieimde dotare la struttura se soggette a
particolari regolamentazioni;

c) dichiarazione, nelle forme di legge, di accettagiodellincarico e della conseguente
responsabilita da parte del Veterinario Dirett@gponsabile;

d) generalita del personale sanitario operante sildtura;

e) copia della comunicazione di detenzione o autorizwee per linstallazione della
apparecchiatura radiologica ove e presente;

f) documentazione relativa alle modalita di smaltiretiftuti speciali.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edligi saranno a carico degli interessati.
L’autorizzazione sanitaria richiesta sara rilagciptevio esito favorevole dei controlli
igienico-sanitari e conterra una copia della platima debitamente vistata dal Servizio

Veterinario dell’Azienda USL.

L’autorizzazione sanitaria concessa dovra essexgaepresso I'esercizio cui si riferisce
ed essere esibita a richiesta del personale imtariella vigilanza.
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N. 2 - AUTORIZZAZIONE PER CANILI PRIVATI E PENSIONIPER ANIMALI DA

AFFEZIONE

L'istanza per il rilascio dell’autorizzazione diicall’art. 77 del Regolamento d’lgiene,
Sanita Pubblica e Veterinaria da presentarsi al @enadeve contenere:

1.
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generalitd del titolare o del rappresentante legaleil richiedente € persona
giuridica;

denominazione e sede legale dell'impresa;

ubicazione della struttura;

nominativo del Veterinario di fiducia o responsalsbnitario dell'impianto;
indicazione degli estremi di iscrizione alla Casndr Commercio;

dichiarazione di possesso dell’autorizzazione sdlarico;

dichiarazione di possesso del certificato di ugalgibilita dell'immaobile.

Alla domanda devono essere allegati:

a)

b)

planimetria dei locali, in scala 1:100, datata enéita da tecnico abilitato e
corredata da una relazione tecnico-illustrativalasudestinazione dei locali
medesimi;

elenco degli impianti ed attrezzature di cui seimte dotare la struttura.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edliai saranno a carico degli interessati.

L’autorizzazione sanitaria richiesta sara rilasciptevio esito favorevole dei controlli
igienico-sanitari e conterra una copia della plaiima debitamente vistata dal Servizio
Veterinario dell’Azienda USL.

L’autorizzazione sanitaria concessa dovra essexgaepresso I'esercizio cui si riferisce
ed essere esibita a richiesta del personale irtardella vigilanza.
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N. 3 — COMUNICAZIONE CONCERNENTE LIMPIEGO DI APPARCCHIATURE
EMITTENTI RADIAZIONI NON IONIZZANTI A SCOPO TERAPEUICO, ECC.

La comunicazione di cui allart. 101 del Regolateenl’lgiene, Sanita Pubblica e
Veterinaria, da presentarsi al Dipartimento di Breavone della Azienda 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 distribuzispettrale della potenza emessa
Irradianza

Potenza radiante
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N. 4 — COMUNICAZIONE CONCERNENTE LINSTALLAZIONE OMODIFICHE DI
IMPIANTI DI TELERADIOCOMUNICAZIONE

La richiesta di parere del Dipartimento di Prevenei da allegarsi alla comunicazione al
Comune prevista all'art. 101 del Regolamento dengi, Sanita Pubblica e Veterinaria per
l'installazione e modifica di impianti di teleradiomunicazione e di impianti fissi di telefonia
deve contenere le seguenti informazioni:

- Ubicazione dell'impianto

- Coordinate geografiche

- Frequenzal/e di emissione

- Potenza al connettore d’antenna o potenza irradfitace (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 altoe elettrico del sistema radiante

- Planimetria del sito dove € installata I'antennadala 1:200 con indicata I'altezza dei
fabbricati

- Planimetria della zona dove e installata I'anteimnscala 1:5000

- Eventuale presenza di altre antenne installatenedlesimo sostegno o nelle vicinanze
(in tale caso anche per queste antenne devoncedsgaite tutte le caratteristiche
sopra elencate)
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N. 5 - AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER STABILIMENTI-LABORATORI Dl
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 diicail’art. 109 del Regolamento d’lgiene,
Sanita Pubblica e Veterinaria, da presentarsi ai@®, deve contenere:

per qualsiasi tipo di esercizio:

1. generalita del titolare o del rappresentante legaleil richiedente € 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;
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per i laboratori di produzione:

indicazioni sopra previste per qualsiasi tipo dreiio:

tipo di lavorazione;

descrizione ed estremi di deposito di eventualicmadtepositati;
eventuale carattere stagionale della lavorazione;
descrizione degli impianti e delle attrezzature.
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Le domande devono inoltre essere corredate dees@gllegati:

per qualsiasi tipo di esercizio:

- triplice copia della planimetria scala 1:100 lalgugporti la dicitura di conformita
d’'uso dei locali allo stato di fatto e la dichiai@ze riportante glie stremi della
concessione edilizia redatta da tecnico abilitato;

- relazione in duplice copia sullo stato dei locasul tipo e funzione
dell’'attrezzatura, redatta da un tecnico o daliassato;

- in caso di approvvigionamento idrico autonomo dazpoartesiano, ammissibile
esclusivamente in caso di accertata impossibilitalldcciamento alla rete idrica
comunale, deve essere allegato un certificato tihilida 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 doeathsopraddetti:
- 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
€sso0, occorre presentare una relazione tecnicamgeéinto installato.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edlisi saranno a carico degli interessati.

Le autorizzazioni sanitarie richieste saranno cikte previo esito favorevole dei controlli
igienico-sanitari e conterranno una copia dellangaiaplanimetrica e della relazione tecnica
debitamente vistate dal Servizio di Igiene Pubblacadal Servizio Veterinario secondo le
rispettive competenze.

Le autorizzazioni sanitarie concesse dovranno esw#rute presso gli esercizi cui Si
riferiscono ed essere esibite a richiesta del pateancaricato della vigilanza.
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N. 6 - AUTORIZZAZIONE PER PRODUZIONE DI VINI E MOST

L’istanza per il rilascio dell’autorizzazione diicaill'art. 127 del Regolamento d’lgiene,
Sanita Pubblica e Veterinaria, da presentarsi ai@m®, deve contenere:

1
2
3.
4.
5
6

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 sdlarico;

dichiarazione di possesso del certificato di ugallgibilita dellimmobile.

Alla domanda devono essere allegati:

a)

b)

planimetria dei locali, in scala 1:100, con indicaz dell’ubicazione, dei
materiali e della capacita di ciascun vaso vinagiodi eventuali zone di
lavorazione;

relazione tecnica che illustri dettagliatamenteuamfitativi di uva lavorata, i
guantitativi di vino prodotto suddiviso per tipageadazione, la descrizione delle
fasi di lavorazione, il tipo di vendita, l'apprognamento idrico e lo
smaltimento delle acque reflue.

Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli edliai saranno a carico degli interessati.

L’autorizzazione sanitaria richiesta sara rilagciptevio esito favorevole dei controlli
igienico-sanitari e conterra una copia della platia debitamente vistata dal Servizio Igiene
Pubblica dell’Azienda USL.

L’autorizzazione sanitaria concessa dovra essexgaepresso I'esercizio cui si riferisce
ed essere esibita a richiesta del personale irtardella vigilanza.



