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- RIFERIMENTI NORMATIVI

Il presente regolamento & aggiornato alla seguente normativa in materia

igienico sanitaria; pi precisamente risultano inserite nel regolamento, le se-
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TITOLO |
DISPOSIZIONI GENERALI

CAPO |
ORGANIZZAZIONE SANITARIA

Art. 1
Autorita sanitaria

L’autorita sanitaria del Comune & il Sindaco, il quale per esercizio delle funzioni in materia
igienico sanitaria si avvale dei competenti Servizi dell’ Azienda Unita sanitaria locale

Art.2 o
Organizzazione dei servizi di igiene e sanita

All’organizzazione dei servizi eall’espletamento delle funzioni igienico-sanitarie provvede [’ Azienda
Unita sanitaria locale per quanto di competenza.

All’organizzazione dei servizi per i controlli ambientali provvedono le Agenzie regionali e le
Provincie autonome.

Art. 3 .
Servizi e vigilanza igienico-sanitaria

L’Unith sanitaria locale esplica i compiti ad essa demandati dalla legge ed, in particolare, attraverso
il dipartimento di Sanita Pubblica, svolge le seguenti funzioni: -

ay igiene e saniti pubblica;

'b) prevenzione e sicurezza degli ambienti di lavoro. Con apposito regolamento viene disciplinata Ia
specifica materia;

c) igtene degli alimenti e della nutrizione;
d) veterinaria; con apposito regolamento viene disciplinata la specifica materia.

Le ispezioni e [a vigilanza igienico-sanitaria sono eseguite dal personale di v1g11anza delle A.U.S.L.

ex UU.SS: LL ,daitecnici delld prevenzione nell'ambiente e nei luoghi di lavoro da altro personale all’ uopo
incaricato, "=

"' k

L’ Aﬂenzm regionale per la protezione dell’ambiente e‘;pllca i compiti ad essa demandati dalla legge
in rhateria. ;?

Art. 4
Competenze del Sindaco

I caso di necessitd il Sindaco o il dirigente competente adotta tutti i provvedimenti (ordinanze,
ingiunzioni, ecc.} oftre a far si che le norme del presente regolamento siano rispettate.




Art. 5
Ordinanze contingibili ed urgenti

Quando !’ordinanza esprime |'urgenza di un provvedimento questo dovra essere immediatamente
eseguita nonostante ricorso ad opposizione. '

Art. 6
Ordinanze contingibili ed urgenti. Competenze A.U.S.L.

G
2%
NS

Le ordinanze in caso d’urgenza debbono essere date su rapporto motivato dal Servizio Sanit
Pubblica o dal Servizio Veterinario per le materia di competenza, territorialmente competente e devono
" riferirsi ai provvedimenti contemplati da leggi o regolamenti ovvero da situazioni in carenza normativa
giudicate pericolose per la salute pubblica dalla A.U.S.L. ed adottate dal Sindaco.




S e THRTITO LO. I
DIFESA DAGLI AGENT! INQUINANTI: L’ARIA, IL RUMORE, L’ACQUA, IL. SUOLO

CAPO |
TUTELA DELL’AMBIENTE

e

Art.7
Tutela e salvaguardia dell’'ambiente

=

z)

I principi fondamentalj per la difesa dell’ambiente cui deve ispirarsi 'amministrazione comunule | §
: - - - . . &

sono fissati nella normativa nazionale di riferimento. “@f;@

Art. 8
Compiti dell’amministrazione comunale

L’ Amministrazione comunale partecipaal miglioramento, conservazione e ricupero delle condizio-
fi ambientali pid conformj alla collettivith sensibilizzando mediante tdonee forme o' informazione, come

pubbliche riunioni, avvisi e avvalendosi delfa collaborazione scolastica tutta la popolazione alla pid valida
collaborazione per la difesa dell’; giene dell’ambiente. -

Art. 9
Difesa del patrimonio ambientale

=

Con deliberazione del Consiglio comunale resa immediatamente esecutiva potranno essere indivi-
duate e delimitate zone del patrimonio ambientale del territorio comunale da tutelare. '

Art. 10
Difesa del diritto di ambiente

Qualsiasi cittadino ha diritto all'informazione dello stato dell’ambiente e pud denunciare fatti
rieenuti lesivi di beni ambientali. '




CAPO I
TUTELA DALL’ INQUINAMENTO ATMOSFERICO

Art. 11
Inquinamento atmosferico

Atsensidell’art, 2del D.P.R. 24 maggio 1988, n. 203, si intende per inquinamento atmosferico ogni
modificazione della normale Compésizione 0 stato fisico dell’aria atmosferica, dovuta alla presenza nella
stessadi una o pil sostanze in quantitd e con caratteristiche talj da alterare le normali condizioni ambientali
e di salubritd dell’aria: da costituire pericolo ovvero pregiudizio diretto o indiretto per la salute dell’uomo;
da compromettere le attivita ricreative e gli altri usi legittimi dell’ambiente; alterare le risorse biologiche
e gli ecosistemi ed i beni materiali pubblici privati,

Art. 12
Definizioni

St intende per: .

Valori limite di qualitg dell’ aria:-limiti massimj di accettabilith delle concentrazioni e limiti
massimi di esposizione relativi ad inquinamenti nell’ambiente esterno,

Valori guida di qualita dell arig: limiti delle concentrazioni e lmiti di esposizione relativi ad
inquinamenti nell’ambiente esterno destinati:
a) alla prevenzione a lungo termine in materia d; salute ¢ protezione dell’ambiente: q
b) a costituire parametri di riferimento per listituzione di zone specifiche di protezicone ambientale per q

le quali & necessaria una particolare tutela deila qualith dell’aria, ‘

Emissione: qualsiasi sostanza solida, liquida o gassosa introdotta nell’atmosfera, proveniente da un
impianto, che possa produrre inquinamento atmosferico, _

Linee guida per il contenimento delle emissioni: criteri in linea con I’evoluzione tecnica messi a
punto relativamente a settori industriali contenentj indicazioni su: I
a) cicli tecnologici; | ' - 8
b) migliore tecnologia disponibile relativamente ai sistemj de] contenimento delle emissioni:

¢) fattori di emissione con o senza | “applicazione della migliore tecnolo giadisponibile peril contenimento
delle emissioni.

Sulia base dei predetti criteri sono individuati i valori minimi e massimi di emissione. ’
Fattore di emissione: la quantit di sostanza inquinanie emessa riferita al processo produttivo '
considerato nella sua globalita e nelle sue fasj tecnologiche; si esprime in termine di massa inquinante

& rappresentare il settore produttivo in esame, : : _ . =
Migliore tecnologia disponibile- sistema tecnologico adeguatamente verificato e sperimentato che = N
consente il contenimento e/o la riduzione delle emission; 4 livelli accettabili per la protezione della salute
¢ dell’ambiente, sempreché Papplicazione di tali misure non comporti costi eccessivi. :
- Valore limite di emissione- 1a concentrazione e/o la massa di sostanze inquinanti nella emissione - B
degli impianti in un dato intervallo di tempo che non devono essere superate. ~ '
Impianto: lo stabilimento o altro rmpianto fisso che serva per usi industriali o di pubblica utiliti e «f;;y
088a provecare inquinamento atmosferico, ad esclusione dj quelli destinati atla difesa nazionale. : ‘
Impianto esistente: un impianto che sia in funzione, costruito ovvero autorizzato prima detla data

fi entrata in vigore del richiamato D.P.R. n. 203 del 1988.

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

Con decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri, su proposta del Ministro dell’ambiente, dj - B
neerto con 1 Ministri delly sanith e dell’industria, del commercio e dell’artigianato, sono fissati od -
rgiornati i valori fimite ed i valori guida di qualitd dell'aria, validi su tutto il territorio nazionale,




Con decreto del Ministro dell’ambiente, di concerto con i Ministri della saniti e dell’industria, del
commercio e dell’artigianato, sentita [a conferenza dei presidenti delle giunte regionali, sono fissati ed
aggiornati: -
a) le linee guida per il contenimento defle emissioni, nonché i valori minimi e massimi di emissione:

h) i metodi di campionamento, analisi e valutazione degli inquinanti e dei combustibili:
¢} icriteri per 'utilizzazione delle migliori tecnologie disponibili: ’
d) icriteri temporali per I"adegnamento progressivo degli impianti esistenti alla normativa del D.P.R.

n. 203/1988.
Fino afle date che saranno indicate nei decreti di cui ai commi | e 2, si applicano le disposizion: del .

predetto decreto e del decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri in data 28 marzo 1983, o
)
' Art. 14 {
Zona di appartenenza del Comune ai fini defla prevenzione dall'inquinamenio |
atmosferico )

Ai fini delia prevenzione dall’inquinamento atmosferico, questo Comune appartiene alla zona
ai sensi dell’art. 2 della legge 13 luglio 1966, n. 615.

J - a1

Inquinamento atmosferico prodotto da impianti termici

L’inguinamento atmosferico derivante dall’esercizio degli impianti termici alimentati con combu-
stibili minerali solidi e liquidi & attualmente regolato dalle norme di cui alla legge 13 luglio 1966, n. 615
¢ dal relativo regolamento 22 dicembre 1970, n. 1391 e dal D.P.R. 26 agosto 1993, n. 412.

Art. 16 -
Requisiti degli impianti termici ’

Ogni impianto termico di potenzialith superiore alle 30.000 Kcal/h, nonché i locali e le relative .
installazioni, devono possedere i requisiti termici e costruttivi atti ad assicurare un idoneo funzionamento
a norma del regolamento approvato con D.P.R. 24 ottobre 1967, n. 1288 ¢ successivo regolamento

approvato con D.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391.
Sono in ognicaso compresi tra gli impianti termici di cui al presente articolo quelli aventi le seguenti

destinazioni:

a) riscaldamento di ambienti;

b) riscaldamento di acqua per utenze civili;

¢) cucina-lavaggio stoviglie—sterilizzazioni e disinfezioni mediche;
d) lavaggio biancheria e simili;

e) distruzione riftuti {fino ad una tonnellata/giomo);

f) forni da pane e forni di altre imprese artigiane.

Art. 17
Installazione degli impianti termici

Per I'installazione di un nuovo impizanto termico o per la trasformazione o I"ampliamento di u\n\?{h
impianto preesistente, il proprietario possessore deve presentare al Comando provinciale dei VV.FE. Ny |
domanda corredata da un progetto particolareggiato dell’ impianto con I'indicazione della potenzialith in i
Keal/h.
It Comando dei VV.FF., constatata la corrispondenza dell impianto alle norme in vigore, comunica
it provvedimento di accoglimento o meno dell’impianto entro il rermine di 60 grorni dalla data di

presentazione della domanda. ‘
Contro fa mancata approvazione del progetio & ammesso ricorso al Prefetto entro 30 giomi dalla ) i

—tifien Aal nrvvedimento.



I provvedimento del Prefetto & definitivo.
Chiunque installa, trasforma o amplia un impianto termico senza la prescritta autorizzazione €
punito con sanzione amministrativa da € 154,00 a € 1.549,00. ‘

Art- 18 f"\)
. Collaudo degli impianti termici d

ﬁ
' ¥
Entro I'S giomi dalla installazione o dalla trasformazione o dall"ampliamento dell’ impianto, 'utenie
dovra fame denuncia al Comando provinciale dei VV.FF. indicando oltre la potenzialith in Kcal/h anchb '
tutte le variazioni apportate al progetto iniziale in base a modifiche preventivamente approvate. . %
Il Comando dei VV.FF. nel termine di 30 giorni dalla presentazione delia denuncia di cui sopra,
provvedera al collaudo.
Avversoesito negativodi tale collaudo & ammesso ricorso al Prefetto entro 30 “IOITIE i dallanotifica.
Il provvedimento del Prefetto & definitivo.
Chiunque ometta nel termine prescritto di fare la denuncia di cui sopra & pun:to con la sanzione
amministrativa da € 16,00 a € 77,50.
Chiunque mette in funzione un impianto termico senza attendere il Collaudo ¢ punito con la
sanzione ammtnistrativa da € 77,50 a € 232,50.

Art. 19
Uso dei combustibili

I combustibili usati per il funzionamento degli impianti termici attivati in questo Comune,
appartenente alla zona, devono avere le caratteristiche stabilite dall’art. 14 del regolamento approvato con
D.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391 e tabella allegata ed il loro impiego deve essere subordinato alle
condizioni specifiche di cui ai seguenti artt. 20 ¢ 21.

Art. 20
Combustibili esenti da limitazione di impiego

Sono esenti-da qualsiasi limitazione d’impiego i seguenti combustibili, aventi le carattenstxche

sottoindicate:
— combustibili gassosi (metano e simili);
— distillati di petrolio (kerosene, gasolio, ecc.) con contenuto in zolfo non superiore all’ 1,10 per cento;

- coke metallurgico ¢ da gas, con contenuto in materie volatili fino al 2 per cento e contenuto in zolfo
fino ali’] per cento: s
— angracite e prodotti antracitosi con materie volatili fino al 13 per cento e zolfo fino al 2 per cento: /< o
— legna e carbone di legna, S ®
La Commissione centrale contro I’ inquinamento atmosferico ha la facolta di proporre in seﬂurtﬁ *
con decreto del Ministero della sanit, nuovi prodotti combustibili ammessi senza limitazioni. |

Art. 21 2
Combustibili ammessi con limitazione di impiego

Sono consentiti con le limitazioni appresso indicate, i seguenti combustibili:

— oliicombustibili fluidi con viscositi fino a 5 gradi Engler alla temperatura di 50° C. e contenuto di zolfo
non superiore al 3 per cento. La viscosita degli ofii cui si fa riferimento nel presente testo si intende
sempre determinata in gradi Engleralla temperatura di 50° C.: nel caso degli olii con viscositd superiore
a 4 gradi Engler, ¢ obbiigatorio I'impiego di adeguata apparecchiatura di riscaldamento. L’ impiego
degliolii di cui sopra g libero se it Comune rientra nella zona A; se nella zona B & libero per gli impianti
tndustriali e per quelli superiort a 500 mila Keal/h:




olii combustibili con viscosita superiori a 5 gradi Engler e contenuto in zolfo non superiore al 4 per

cento. Il loro impiego & limitato, previa domanda all’ Amministrazione comunale, agli impianti

industriali ed a quelli di potenzialith superiore a un milione di Kcal/h, per unith termica, com
accertamento continuo della piena efficienza della combustione, da eseguirst mediante il controllo

delle emissioni, di cui all’art. 16;

— carboni da vapore con materie volatili fino al 23 per cento e zolfo fino all'{ per cento. It loro impiego
& consentito, previa domanda all’ Amministrazione comunale, limitatamente alle caldaie con grosse %
camere di combustione ed a caricamento meccanico che, per le loro caratteristiche tecniche, richiedong’
I"uso di carboni a fiamma lunga, e sempre con accertamento della ptena efficienza della combustioq{gf M
da eseguirsi mediante il controllo delle emissioni: . ; '

— carboni da vapore con materie volatili fino al 35 per cento e con zolfo fino all’| per cento: I'impiego

€ coinsentito nello stesso modo dei carboni di cui sopra salve decisione contraria dell "Ammunistrazione 7, 3

comunale:
agglomerati (mattonelle, ovuli) con contenuto in materie volatili fino al 13 per cento e zolfo fino al 2

per cento. Il loro impiego & Iibero soltanto per stufe destinate al riscaldamento di singoli locali;
— ligniti ¢ torbe. I! loro impiego & vietato per Comuni appartenenti alla zona B.

Chiunque intenda impiegare per gli impianti termici di cui all’articolo 13 i combustibili soggetti alle
timitazioni di-cui al precedente comma, deve presentare domanda debitamente motivata e documentata al
Sindaco del Comune che provvedera sentito il Comando provinciale dei vigili del fuoco e I'ufficio sanitario
competente. : ' '

' Contro i provvedimenti di diniego, I’interessato pud ricorrere entro 30 giorni al Prefetto.

Chiunque impiega per il funzionamento degli impianti termici di cui al precedente articolo 13
combustibili non corrispondenti alle caraiteristiche stabilite nei precedenti articoli o in modo difforme alle
prescrizioni ivi contenute & punito con la sanzione amministrativa da € 46,50 a € 465,00.

Art. 22
Documenti di accompagnamento del combustibile venduto

I commercianti di combustibili sono tenuii a precisare sui documenti o sulla fattura che accompa-
gnano il combustibile venduto, le caratteristiche merceologiche del combustibile stesso dichiarando nel
documento che le caratteristiche del combustibile rientrano nei limiti dei valori stabiliti dagliartt. 17 18

del presente regolamento. '
Ove I'impiego del combustibile non corrispondente alle norme sopracitate dipenda da responsabi-

lita del fornitore, la penalita ricadra su quest’ultimo e la sanzione amministrativa di cuj all’art. 18 &
raddoppiata.

Art. 23
Conduzione degli impianti

f

Tutti gli impianti termici devono essere condotti in’ maniera idonea cosi da assicurare urii
combustione quanto piit perfetta possibile ai fini di evitare dannij e pericoli alla salute dei cittadini ed!a
beni pubblici e privati con I’gsservanza delle norme e dei requisiti tecnici e costruttivi nonché con i limik

.\\ N

delle emissioni stabiliti dal regolamento approvato con D.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391. .
Chiunque nella conduzione degli impianti termici dia fuogo ad emissione di fumi superiore ai limiti <3 5
stabiliti da precitato regolamento, & punito con 14 sanzione amministrativa du € 8,00 2 € 77,50, -
Al conduttore di imptanti termici, in caso di recidiva all'infrazione di cui soprd, pud essere revocato
il patentino di abilitazione.

Art, 24
Patentino di abilitazione per la conduzione di impianti termici

[l personale addetto alla conduzione di un impianto termico di potenzialith superiore a 200.000
Kcal/h deve essere munito di un patentino di abilitazione rilasciato dail’ispettorato provinciale del lavoro
al rermine diun corso per conduzione di impianti termici secondo le norme di cui all’art. 2 del D.P.R. 22

cicembre 1970, n, 1391,

i
|
|
|
|



Chiungue conduca un impianto termico di potenzialitd superiore a 200.000 Kcal/h senza essere
munito det patentino di cui al precedente capoverso, & punito con la sanzione amministrativa da € 15,50 _

a € 46,50.

3
G
Art. 25 {0
. Vigilanza k\\(

' &
La vigilanza sugli impianti termici, sulla loro conduzione, sui combustibili ¢ sulle emissioni\N
effettuata dai Comandi provinciali dei vigili del fuoco, con controlli periodici o su indicazioni della

competente autoritd sanitaria o degli organi di controilo previsti dalla legge 13 luglio 1966, n. 613.

I Comandi provinciali dei vigili del fuoco, ai fini della predetta vigilanza, hanno la facolta di
procedere a-sopralluoghi ed a prelievi di campioni di combustibili. [ predetti Comandi possono richiedere
fa collaborazione dei competenti uffici tecnici comunali. _

I campioni di combustibili prelevati devono essere inviati per gli esami e le analisi a1 laboratori
A.R.P.A., 0 ad aluri laboratori ail'uopo autorizzati dal Ministro per la sanith.

[ Comandi provinciali dei vigili del fuoco devono segnalare all’autoritd sanitaria comunale, o
autorit sanitaria corrispondente e al Comitato regionale di cui all’art. 5 della L. 13 luglio 1966, n. 615 tutte
e trasgressioni alle disposizioni della stessa legge, del regolamento di esecuzione e dei regolamenti locali,

.niscontrate nell’eseguire i controlli di cui al primo comma del presente articolo, o delle quali fossero
comungue a conoscenzi. '

Art 26
lnqumamento atmosferico prodotto dall’esercizio delle attlwta industriali

L’inquinamento atmosferico derivante dall’esercizio delle attivith industriali & regolato olireché
dalle norme di cui all’art. 216 del T.U. delle leggi sanitarie approvato con R.D. 27 luglio 1934, n. 1265
e dalle norme rimaste in vigore di cui alla legge 13 luglio 1966, n. 613 ed ai regolamenti attuativi D.P.R.
15 aprile 1971,n.322 e D.P.R. 22 febbraio 1971, n. 323, dalle recenti norme di cui al D.P.R. 24 maggio

1988, n. 203.

Art. 27
Costruzione di impianti industriali

Ai sensi dell’art. 6 del D.P.R. 24 maggio 1988, n. 203, per la costruzione di un nuovo impianto deve
essere presentata domanda di autorizzazione alla Provincia e, per conescenza, alla Regione corredata dal
progetto con le indicazioni del ciclo produttivo, le tecnologie adottate per prevenire 1'inquinamento, la
quantitd e la qualita delle emissioni nonché il termine per la messa a regime dell’ impianto.

Copia della domanda di cui sopra deve essere trasmessa al Ministero dell’ambiente nonché ullegata-
alla domanda di concessione edilizia rivolta al Sindaco. /{7—;‘, v

La Provincia, sentito il parere del Comune che dovra essere espresso dal Dirigente del §eﬁ€?ziq
comunale preposto entro quarantacinque giorni dalla richiesta detla Regione, si pronunceri sullad manda
entro sessanta giorni dalla presentazione defla domanda. ,

Nel caso che la Regione ritenga di invitare il richiedente ad apportare modifiche al proge[to s:
pronunceri entro trenta giorni dalla presentazione delle modifiche. \ -

Decorst inutilmente tali termini, il richiedente, entro i successivi sessanta giorni, ha facol[J\dL
richiedere al Ministero dell’ambiente di provvedere sulla domanda notificando tale istanza alla Regione.

Art. 28
Impianti di riscaldamento e canne fumarie

Tutti gli edifict devono essere dotuti di idoneo impianto di riscaldamento, tule da assicurare le
condizioni di esercizio conformi a quanto previsto da specifiche norme iceniche ed in funzione della

destinazione d'uso,




Gliimpianti termici, le canne fumarie e Je loro parti terminali, devono essere costruiti aregola d'arte
conmodalitd costruttive, materialj e componenti realizzati secondo le norme di sicurezza UNICIG, nonché
nel rispetto di quanto previsto dalla legislazione vigente in materia, compresi i regolamenti adottati ai finj -

. - - . _ ,f%_ 9
del contenimento dei consumi d energia. N
&,
ot %
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! Aft. 29 ‘%‘ oy
Impianti di trattamento dell'aria '”?L?Q!

Peria clﬁssificazione degli impianti di trattamento deli'aria si richiama quanto indicato dalle norma
UNICIG . ' _

Questi impianti devono essere realizzati nel rispetto delle norme di buona tecnica,

Gli imptianti devono guran[i;e il rispetto delle condizioni parametriche di esercizio ( qualt ad es:
purezza e velocitd dell'aria, temperatura ecc. . . ), definite dalle stesse norme tecniche e correlate ally
tipologia d'uso del locale. '

Le prese d'aria esterna devono comunque- essere posizionate ove tecnicamente possibile, in
conformiti alla normativa UNT CIG applicabile e comunque ad almeno m. 2 dal suolo ed in zone sottratte
ad azioni inquinanti,

- Le condotte di espulsione dell'aria devono sfociare a tetto e devono essere posizionate e realizzate
nel rispetto delle regole d'arte, esse non devono interferire con aperture di prese d'aria naturale o artificiale,

Ifunzionamentio degli impianti non deve essere causa di disturbo per gli ambienti di vita circostanti;

a tal fine sono oggetro di valutazione tecnica gli incrementi di rumore di fondo e l'innalzamento della

temperatura, conseguenti al funzionamento dj detti impianti,

“Art. 30
Ventilazione artificiale e termoventilazione

La ventilazione artificiale & ammessa in sostituzione di quella naturale nei seguenti casi;
a) servizi igienici; nelle abitazion; & am‘rﬁessa_quando esista gid un altro servizio con aerazione naturale
0 in caso di monolocali, bilocali o alloggi di cui alla legge n. 166 del 1975;
b) anti we, spogliatoi, magazzini di deposito e locali di servizio in cui non sia prevista la presenza continua

di persone. ,E«J—;-E
. - V - - - . ’ - ' - / v
Nei casi sopraindicati, ove non differentemente previsto da specifica norma, devono essere as.s;x(féffmn
A

almeno cingue ricambi volume-ambiente per ora. _
Nei servizi igienici la ventilazione artificiale pud avvenire con accensione automatica ¢ jIegat:zf" <
M . - Vit LB
all'ineerruttore dell'iluminazione artificiale, con temporizzatore ritardante l'arresto di almeno 3 niinuti.

Negli edifici multipiano la ventilazione artificiale pud essere ottenuta anche mediante condaito

ventilati,

La dotazione di un idoneo impianto di lermoventilazione ¢ requisito minimo per i locali pubblici di
spettacoto e di riunione e peri locali ad uso commerciale e di servizio con permanenza di persone quando
detti locali, per necessiti od obblighi costruttivi e di esercizio. non possono essere sufficientemente o
razionalmente areati con finestre apribili,

Hoculi pubbiici di spettacoloe dj riunicne ¢ i locali commerciali ¢j superficie netta superiore a 300 my,
devono essere dotati di impianto di ventiluzione che garantisca un minrimo ricambio d'aria com misurato

il volume intero,




Art. 31
Emissioni poco significative ed attivita a ridotto inquinamento atmosferico

In riferimento al D.P.R. 25 luglio 1991 le emissioni provenienti dalle attivith di cui all’art. [ sono
esenti dalla richiesta di autorizzazione di nuovi impianti con emissione in atmosfera, mentre quelle
riconducibili all’art. 2 dovranno presentare domanda in appositi modelli predisposti dalla Regione,

Lia Ditta terminati i lavori di instalazione degli impianti, comunica con lettera raccomandata
all’ Amministrazione provinciale, all' Amministrazione comunale, alla competente Agenzia Regionale
Prevenzione Ambiente ove esistente e al Servizio Sanita Pubblica territorialmente competente la fine deti
lavori, almeno [5 gg. prima di miziare 1a messa in esercizio degli impianti.

Poi inizia la fase di messa a regime (10 gg.) durante la quale dovri effertuare 3 controlli (almeno).

La Ditta trasmette gli autocontrolli alla Provincia con lettera raccomandata A.R. ¢ per conosi%_
9]
%

e condrollo I'invierd all'A.R.P.A. ed al Servizio Sanitd Pubblica . pes .
AN
| 0 g .
Art. 32 | \©
Attivazione di impianti industriali : \o Y

YL

- L’impresa, almeno quindici giorni prima di dare inizio alla messa in esercizio degli impianti, ne da
comunicazione alla Regione e al Comune interessato. ’ -

Entro quindici giorni dalfa data fissata per la messa a regime degli impianti, I’impresa comunica alla
Regione e ai Comuni interessati i dati relativi alle emissioni effettuate da tale data per un periodo
continuativo di dieci giomi. . . ' :

Entro centoventi giorni dalla data indicata per la messa a regime dell’impianto, la Regione deve
accertare la regolarita delle misure e dei dispositivi di prevenzione dell’inqﬁinamento nonché il rispetto
dei valori limite eventualmente prescrivendo le misure necessarie per riportare 1'impianto nei limiti

prescritti.

Art. 33
Linee guida per it contenimento delle emissioni inquinanti degli impianti esistenti

Con D.M. 12 lugho 1990, sono state dettate linee guida alle quali devono essere assoggettati gli
impianti industriali esistenti.

Ledomande diautorizzazione di continuazione devonoessere prodotte entro il termine improrogabile
del 31 luglio 1989. Ghi non avesse ottemperato entro tale termine & punibile ai sensi dell’art. 25 comma
I del D.P.R. 209/89. s

Art. 34
Modifiche e trasferimento degli impianti <
N

Sono sottoposte a preventivi autorizzazione di cui ai precedenti articoli ai sensi degli artt. 15ae [5b

del D.P.R. 203/88:

a) lamodifica sostanziale dell’impianto che comporti variazioni qualitative o quantitative defle emissioni
inguinanti;

by il trasferimento dell’impianto in altea localits.




Art. 35
Sanzioni per inquinamento atmosferico prodotto dalle attivita industriali

Gliartt. 24 e seguentidel D.P.R. 24 maggio 1988, n. 203, stabiliscono le sanzioni perchinon osserva
le prescrizioni previste per Finquinamento atmosferico prodotto dalle attivitd industriali.

Art. 36
, Inquinamento atmosterico prodotto da veicoli a motore “
’ <l
[ veicoli 2 motore non debbono produrre emanazioni inquinanti e debbono essere omologati ﬁonni
della legge 3 giugno 1971, n. 437. . i‘@ |
: . \ i i
i \* W,

Art. 37
Limiti di emanazione di gas tossici per i veicoli a motore a combustione interna

Per i veicoli a motore a combustione interna (ciclo otto e diesel) deve essere limitata, nei casi di
scarico, laemanazione dei prodotti tossici comunque nogivi o molestinella misurastabilitadalla normativa
nazionale e comunitaria in materia,

Art. 38
Sanzioni

Chi conduce un veicolo con motore Diesel emettendo fumi di opacita superiore ai valori stabilit
nella normativa nazionale o comunitaria di riferimento, & punito con la sanzione amministrativa da
€ 8,00 2 € 31,00. _

. Inoitre, al fine di accertare sul veicolo avvenuta eliminazione delle cause delle suindicate
emanazioni, il veicolo stesso deve essere sottoposto a visita di revisione,

Art. 39
Visita di revisione per veicoli a motore .

In aggiunta all’ipotesi prevista dalle norme sulla disciplina della circolazione stradale, sono

sottoposti a visita di revisione, i veicoli a motore quando si abbia motivo di ritenere che le loro emanazioni
stano non conformi alle caratteristiche indicate nell’art. 25 del presente regolamento. /5/6'{-
-
R
EH

Art. 40 v (
Norme per la revisione

. \_l'."'\',.
Per le revisioni di cui aj precedenti articoli del presente regolamento, si applica la normzuﬁr\_ﬁ
nazionale per la circolazione stradale.

Art. 41
Validita delle disposizioni

Tutte le disposizioni di cui all’ar, 25 ¢ seguenti si applicano nel territorio comunale,

a9




Art. 42
Accertamento delle infrazioni

Gli accertamenti delle infrazioni di cui sopra, sono demandati ai funzionari, agli ufficiali e agli

agenti designati dalle vigenti leggi di polizia stradale. !
s
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CAPO 111 / 3 “‘5*
TUTELA DELLE ACQUE POTABILI \xS '
L
\ .-
Art. 43 | \%

Requisiti di qualita e valori massimi ammissibili delle acque destinate al consumo

umano

I requisiti di qualith delle acque destinate al consumo umano per la tutela dall’ inquinamento e per

lasalute pubblicae peril miglioramento delle condizioni di vita, sono stabiliti dalla legge 24 maggio 1988,
n. 236, con le deroghe di cui al D.M. 14 [uglio 1988 dal decreto legislativo 2 febbraio 2001, n, 31, -

Le disposizionidi cural D.P.R. 24 maggio 1988, n. 236 cessano di avere efficacta dal momento della

effettiva urgenza delle disposizioni di cui al D.Lgs. 2 febbraio 2001, n. 31, conformemente a quanto

previsto dall’art. 15, fatte salve le proroghe concesse dalla Commissione Europea ai sensi dell'art. 16.
Le norme regolamentari e tecniche adottate ai sensi del decreto del Presidente della Repubblica

n. 236 del 1988 restano in vigore, ove compatibili con le disposizioni di cui al D.Lgs. 31/2001, fino
all'adozione di specifiche normative in materia.

Art. 44
Controlli

~

La verifica della buona qualita delle acque destinate al consumo viene esercitata mediante i seguenti

controlli periodici ai sensi del D.M. 31 marzo 1993: ‘

a) alla sorgente, ai pozzi ed al punto di presa delle acque;

b) agli impianti di adduzione, di accumulo e di potabilizzazione;

c) alla rete di distribuzione. . : 1
I controili sono effettuati dal competente ufficio delle U.S.L. _ j
I controlli interni sono effettuarti a cura dell’Ente Erogatore. '

. Art. 45
Approvvigionamento idrico

Il Comune provvede all’approvvigionamento idrico dell’abitato mediante acquedotto.
E fatto obbligo a tutti i cittadini di approvvigionarsi di acqua potabile tramite I’acquedotto stesso. |
Chiunque venga a conoscenza di sospetto o constatato inquinamento dell’acqua destinata all’ali
mentazione umana o del bestiame deve farme immediata denuncia al Servizio comunale preposto. ;

Art. 46
Denuncia di approvvigionamento idrico autonomo
k‘\..*

Tutti i soggetti the in deroga all'obbligo di cui all'art. precedente sono legittimamente erlzgm
a provvedere autonomamente all'approvvigionamento idrico da fenti diverse dall'acquedotto comun
devono provvedere all'installazione e al buon funzienamente di idonei Strumenti per la misurazione de”d
portata delle acque e famne denuncia ai competenti uffici detle Provincie, Consorzi e Comuni con
periodicith non superiore all'anno.

La realizzazione degli impianti di attingimento deve avvenire nell'osservanza delle disposiziont
stabifite dalla vigente normativa di settore e di quanto disposto dal presente regolamento.

A tale scopo nella domanda di concessione edilizia deve essere dichiarata [a modalitd di approvvi-
gionamento idrico del fabbricato e nelle planimetrie deve essere indicata 'ubicazione della fonte rispetto
ai sistemi di raceolta, trasporto e smalftimento delle acque reflue. Inoltre nella relazione tecnica devond
essere riportate le seguenti indicazioni: ;
a) caratteristiche tecnico costruttive di massima dell'impianto,
b) tipologia impiantistica delle opere elettromeccaniche,
¢) dari relativi alla portata che si intende utilizzare.
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La escavazione di pozzi a scopo potabile & soggetta alle seguenti disposiziont:

a) ipozziadusopotabile devonoessere deltipo atubolare e devonoattingere ad un'unica falda non protetia

e sufficientemente profonda:
b) le tubazioni devono essere costruite a perfetta regola d'arte al fine di evitare la penetrazione di

inguinanti:
¢) la perforazione e le operazioni devono essere realizzate in modo du evitare il rischio di infiltrazioni
acqua 'superflcmle fra tubo e terreno e di comunicazione tra falde diverse. A tale scopo I'i mtercL sﬁn%

infiltrazioni:
d) la testata deve essere adeguatamente sigillata con regolari flangiature onde evitare la penet IZLOHC di

qualunque materiale inquinante: ‘(3 N

e) ipozzi devono essere dotati di sistermi automaticl d1 attingimento dell'acqua;

f) ipozzi devono essere muniti di sistemi di misurazione delt'acqua prelevata:

g) le suddette fonti di approvvigionamento devono distare almeno m. 10 da fosse settiche, condutture di
fognatura, cumuli di letame, discariche di rifiuti di qualsiasi tipo o di scarico di acque reflue o da altri

potenziali cause di inquinamento delle acque;
h) ad ultimazione dei lavori il direttore dei lavori deve rilasciare al committente certificato o attestazione

- firmata di regolare esecuzione o di conformita alle norme vigenti ivi comprese quelle del presente :

regolamento.
La captazione di sorgenti a scopo potabile & soggetta alle seguenti disposizioni:

a) le sorgenti per il prelievo di acque destinate ad uso potabile ¢ le relative opere di presa devono avere

uria zona di protezione assoluta di almeno m. 10,00;
b) I'opera di captazione deve raggiungere la scaturigine geologica, onde prevenire poss:blll mqumament

e deve essere realizzata in modo da evitare infiltrazioni di acque superficiali;
¢) l'apparecchiatura di presa in calcestruzzo ben lavorato deve consistere in una camera di captazmne g
in una o pil camere di sedimentazione da cui parte la conduttura per la distribuzione; :
d) tutto il sisterma deve essere contenuto alf'interno di 1 o pitt manufatti in materiale resistente’e ad e]evata
impermeabilita, realizzato con la mighore tecnica possibile, chiuso con porte di sicurezza, ventilato
mediante apposite aperture dotate di protezioni tali da impedire l'ingresso di insetti ed altri animal
¢) ad ultimazione dei lavori il direttore dei lavori deve rilasciare al committente il certificato di regolare
esecuzione e di conformita alle norme vigenti ivi comprese quelle del presente regolamento.

. Art. 47
Dotazione idrica degli ambienti

Tutti gli ambienti destinati ad abitazione, esercizio di attivith industriale, commerciale, arti
autofficine, rimesse o-destinate ad attivitd ricettiva, ricreativa, sportiva e simili debbono esserﬁ}-d&tate

rifornimento idrico.
. ] [

’ Art. 48
Fontanelle pubbliche

Le fontanelle pubbliche possone essere alimentate solo da acqua potabile.

Nel caso di fontanelle non alimentate da acqua potabile destinate ad altri usi, le stesse dovrdl

recare un cartello con Pavvertenza “Non potabile™.

Art. 48
Personale addetto all’acquedotto

Tutto if personale addetio allu manutenzione, sorveglianza ed ai lavori del acquedotto deve ©

munito dell’apposito libretto di idoneita sanitaria, -




. Visite mediche periodiche accerteranuo che detto personale, sia immune da malaitie infettive
i trasmissibili. .

Art. 50
Escavazione e trwellaz:one di pozzi destinati al rifornimento idrico di acqua potabile

Nelle zone servite da acquedotto pubblico & proibita I’escavazione, la trivellazione e I'uso di p0221

freatici o profondi destinati a scopo potabile. < u
1 E vietata escavazione, la trivellazione e I apertura di nuovi pozzi che non siano distanti al g;ﬁo 25

" metri da latrine, concimaie, depositi di rifiuti, da impianti di raccolta, allontanamento e smdlu;mento di=
acque di rifiuto, ai sensi del D.P.R. 236/88. Eventuali deroghe saranno ammesse previo {&tudlo i
vulnerabiliti dell’area in oggetto.

dovranno avere pareti in muratura perfettamente impermeabili e rivestite con intonaco di cemertt

distanza da zone di impaludamento.
[Horo imbocco dovri essere protetto da portelli metallici a salvaguardia della pubblica incolumita.

- At 51
Cisterne e serbatoi

Nelle zone non servite da acquedotto, ['utilizzo di cisterne e serbatoi & consentito solo a seguito di
nulla ostadel Servizio Sanita Pubblicadell'Azienda U.S.L.. Tl nulla osta & requisito essenziale peril rilascio
del certificato di abitabilith / agibilitd del fabbricato cui I'impianto & asservito.

Cisterne e serbatoi devono essere ubicati lontano da fonti di mqumamento ed avere i seguenti

*

requlsm ‘

a) adeguata disponibilita di acqua potubile proveniente dal pubblico servizio di acquedotto; solamente se
situate in zone non rifornite dall acquedotto pubblico potri essere utilizzata acqua di altra provenienza
a condizione che, a cura del titolare e con [a periodicita prescritta dal competente servizio dell’ Azienda
.USL, siano eseguiti, con esito favorevole, accertamenti di laboratorio riguardanti almeno i parametri
compresi nell’analisi di tipo C3 (batteriologico e chimico) di cui all’allegato T al D.P.R. 236/88 ed a -
condizione che il competente Servizio del’Azienda U.S L., accerti I'idoneita del manufatto, degli
impianti, ¢ dei sistemi-di protezione utilizzati per la captazione della risorsa idrica. La costruzione e
I"installazione di serbatoio di accumulo dell’acqua potabile negli edifici, deve essere attuata in modo
da evitare qualunque contatto tra I'acqua contenuta e I’esterno. Sono comunque vietati stoccaggi
dell’acqua, quando destinata al consumo umano, ad esclusione dei casi nei quali & prevista [a presenza
di autoclavi. Detti strumenti devono essere opportunamente manutenzionati e disinfettati periodicz-
mente Dinorma i serbatm pnvatl non possono essere interrati: ]e vasche dl accumulo devono essere_

daterrae 1spezmnab:11 da tutti i lati, di matermle idoneo per dlrmentl Nei casi in cui non vi sia jﬁru ‘

soluzione tecnica adottabile dette cisterne interrate potranno essere consentite su parere del Seyyizio

di Igiene e Sanitd Pubblica (vedi deliberazione del Comitato dei Ministri 04/02 1977);
b) sistemi di allontanamento delle acque reflue conformi alla vigente normativa; \ o
¢) sistemi di allontanamento dei rifiuti solidi conformi alla vigente normativa. \‘(

Art. 52
Chiusura dei pozzi o cisterne fuori uso o non idonei

Tuttr 1 pozzi o cisterne non autorizzati, fucri uso, oppure dichiarati non idonei, dovranno essere
colmati sino al fivello det suolo a cura e spese dei titolare o in difetto del proprietario del-fondo e ricoperti
con materiale ritenuto idoneo dal Servizio di Sunit Pubblica.
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CAPO 1V
TUTELA INQUINAMENTO IDRICO

Art. 53
Scarichi

«  Ladisciplina degli scarichi di qualsiasi tipo, pubblici o privati, diretti od indiretti, in tutte le acque
superficiali o sotterranee, interne o marine. nelle fognature, sul suolo o nel sottosuolo e regolatadal D.Lgs.
1t maggio 1999, n. 152 e dai successivi regolamenti specifici di esecuzione e delle disposizioni correttiy,

ed integrative di cui al decreto legislativo 18 agosto 2000, n. 258.

Art. 54 _
Scarichi di sostanze pericolose <y
. "

Per la protezione delle acque dall’inquinamento provocato dallo scarico di sostanze pericolose la
normativa nazionale vigente, stabilisce un particolare regime di autorizzazione preventivo basato sulla
fissazione dei valort limite specifici indicati nel decreto legislativo 18 agosto 2000, n. 258.

Art. 55 :
‘Procedure per il rilascio dell’autorizzazione allo scarico degli insediamenti produttivi
Gli insediamenti produttivi gid individuati dalla normativa vigente possono scaricare previa

autorizzazione. B
Nella domanda dovranno essere indicati e descritti i requisiti previsti dalla normativa nazionale

vigente.

-«

Art. 56
Procedure per I'autorizzazione allo scarico derivante da insediamenti civili
' ed assimilabili ' :

La domanda indirizzata all'Autoritd competente deve contenere la tipologia dell’insediamento
(civile abitazione, attivith alberghiera, ecclesiastica, sanitaria ecc.), la planimetria dell’insediamento, la
- rete fognaria intema ed i punti di scarico, i pozzetti di ispezione e prelievo. - '



CAPO V
SUOLO - SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Ari. 57
Smaltimento dei rifiuti

Al fini dell’igiene del suolo lo smaltimento det rifiuti pericolosi, degli imballaggi e dei rifiuti di _

«imballaggi nelle varie fasi di:
'a) conferimento:

b} raccolty;

¢) spezzamento:

dy stoccaggio provvisorio;

e) trasporto:

f) trattamento di trasformazione;

¢) trattamento finale
¢ disciplinato dal D. Lgs. 5 febbraio 1997, n. 22 noncheé dalla legge 29 ottobre 1987, n. 441 edalla L. 9

novembre 1988,n.475¢ specnflcatamente dal regolamento comunale per ko smaltimento dei riftuti urbam

assimilabili e pericolosi.

Art. 58
Classificazione

I rifiuti sono classificati, secondo l'origine, in rifiuti urbani e rifiuti speciali e, secondo le
caratteristiche di pericolositd, in rifiuti pericolosi e rifiuti non pericolosi.

Sono classificati rifiuti urbani: '
a) irifiuti domestici, anche ingombranti, provenienti da locali e luoghi adibiti ad uso di civile abitazione;
b) irifiuti non pericolosi provenienti da locali e luoghi adibiti ad usi diversi ed assimilati ai rifiuti urbani
per qualiti e quantitd; ' :
¢) 1rifiuti provenienti dallo spazzamento delle strade
d) i rifiuti di qualunque natura o provenienza, giacenti sulle strade o aree pubbliche o sulle strade e aree
private comungue soggette ad uso pubblico o sulle spiagge marittime e lacuali e sulle rive deicorsid’ acqua
e) irifiuti vegetali provenienti da aree verdi, quali giardini, parchi ed aree cimiteriali;
f) i rifiuti provenienti da esumazioni ed estumulazioni nonché gli altd rifinti provenienti da artivitd
cimiteriale,

Sono rifiuti speciali:

a) i rifiuti da attivith agricole ¢ agroindustriali;
by i rifiuti derivanti dalle attiviti di demolizione, costruzione, nonche i rifiuti pericolosi che derivano d:
attivitd di scavo; v &
¢) i rifiuti da lavorazioni industriali; '
d) i rifiuti da lavorazioni artigianali;
e) i rifiuti da attivith commerciali;
f) i rifiuti da attivita di servizio: 7
g) irifiutiderivanti dalle attivitddirecuperoe smaltimento di rifiuti, i fanghi prodotti dalla pombrhzzazk
¢ da altri trattamenti delle acque e dalla depurazione delle acque reflue e da abbattimento di fiumi;
h} irifiuti derivanti da attivitd sanitarie;

i) i macchinari e le apparecchiature deteriorate e obsolete:

i) iveicoli a motore, rimorchi e simili fuori uso e loro parti. ,
Sono esclusi dal campo di applicazione della nuova normativa sui rifiuti gli afftuenti gassosi emes!

nell'atmostera, nonché in qualith disciplinati da specifiche disposizioni di legge:

a) i rifiuti radicattivi;
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b) irifiuti risultanti dalla prosperazione, dall'estrazione, dal trattamento, dall'ammasso, di risorse minerali

o dallo sfruttamento delle cave:
c) le carogneele materie fecali e altre sostanze natura
- d) le attivith di trattamento degli scarti che danno origine ai fertilizzanti:

¢) le acque di scarico, esclusi i tifiuti allo stato liquido;

1i non pericolose utilizzate nell'attivit agricole:

f) i materiali esplosivi in disuso;
g) i materiali litoidi o vegetali riutilizzati nelle normali pratiche agricole o di condizione dei fondi rustici

e le tefre da coltivazione provenienti dalla pulizia det prodotti vegetali eduli:

compres
are effettuate direttamente da associazioni,

h) le frazioni merceologiche provenienti da raccolte finalizz
organizzazioni e istituzioni che operano per scopi ambientali
i) i materiali non pericolosi che derivano dall'attivita di scavo.

Art. 59 (

Norme tecniche -

o caritatevoli, senza fini di lucro:
A4

Tutte le disposizioni tecniche relative allo smaltimento dei rifiuti, alla loro classificazione, 7t
egolate nel D. Lgs. 5 .

raccolta e trasporto, al.conferimento finale ed ai processi di smaltimento, S0N0 T

febbraio 1997, n. 22.

Art. 60
Denuncia rifiuti prodotti - Obbligo tenuta registri per rifiuti speciali

Chiunque, nell’ambito delle attivitd i beni e servizi e comunque nell’ambito di attivita artigianal
produrra rifiuti speciali non assimilabili agli urbani, o tossici e nocivi, & obbligato a comunicare all
Regione o alla Provincia, ai sensi delfart. 3 della L. 9 novembre 1988, n. 475, entro i1 28 febbraio di ogn

anno, i quantitativi di rifiuto prodotto, nonché la tipologia del rifiuto stesso. ;
£ altresi esteso 17obbligo detla tenuta dei registri di carico e scarico per i produttori di rifiuti special

Art. 61 )
individuazione dei rifiuti ospedalieri assimilabiii agli urbani

137 del 14 giugno 1989) sono statielencati i rifiut provenien

Con decreto 25 maggio 1989 (G.U. n.
di rifiuti che necessitano di particold

da strutture sanitarie assimilabili agli urbani ed anche le categorie

sistemi di smaltimento.,

Art. 62
- Materie prime secondarie

i sono state individuate le matgrt

Con decreto 26 gennaio 1990 e successive modificazion r
lativa alle attivith del foro 5t06¢d

secondarie ed & stata determinata la normativa tecnica generale re

trasporto, trattamento e riutilizzo.

Art. 63
Indirizzi generali per la raccolta differenziata dei rifiuti solidi
Con decreto 29 maggio 1991 (G.U. del 12 giugno 1991, n. 136) sono stati dettati gli indirizzi g
a regolamentazione per la raccolta differenziata dei rifiuti solidi. _
In particolare i Comuni provvedono ad adeguare il proprio regolumente comunale in bt
vizi di raccolta, alle modalith del servizio, ad all'informazione defl’utenzi.

per |

tipologia dei ser
An



TITOLO 11}
IGIENE DELL'ABITATO

CAPO |
IGIENE DELLE COSTRUZIONI

_ Art. 64
Costruzioni edilizie

t

Tutia I attivith edilizia nelle sue varie forme & disciplinata dal regolamento edilizio comunale e da

queilo di polizia rurale.

Art. 65
Condizioni e salubrita dei terreni edificabili

sia servito.come deposito d’immondizie, di

rreno che
ere

Non si possono costruire nuovi edifici sul te
o comurngue inguinare il suolo, se non dopo av

e o di altro materiale insalubre che abbia potut

ispondente. - 7
truire un edificio & umido od esposto all’invasione delle acque

dere a sufficiente drenaggio.
te che Pumidith salga dalle

letam
completamente risanato il sottosuolo corr

Se il terreno sul quale si intende cos
convenientemente proce

sotterranee o superficiali, si deve
dimenti atti ad impedi

In ogni caso & fatio obbligo di adottare provve
fondazioni ai muri sovrastanti. ' : : :
Un terreno per essere dichiarato fabbricabile deve avere i mezzi di scolo delle acque luride e

que superficiali 0 di sottosuolo.

meteoriche, nonché di difesa dalle eventuali invasioni di ac _
E pure vietato I'uso per le colmate di terra o di altri materiali inquinati. Particolari norme prevede

il regolamento edilizio per \e abitazioni presso i rilievi montani o terrapieni anche s¢ sostenuti da muri,
Dovranno Comunque essere osservate le norme sull’ idoneita dei suoli, il sostegno delle terre € delle -

opere-di fondazione di cuj al D.MLL.P. 1 marzo 1988.

Art. 66
Cavedi, pozzi luce, chiostrine, intercapedini

effertuare g

Cavedi, chiostrine e pozzi luce devono essere accessibili con una certa facilith per
interventi di pulizia .

1l fondo dei cavedi
realizzazione deve essere effettuata in modo tale
scarico acqua o materiaft di rifiuto ¢. provenienza dalle abitazioni.

[ cavedi devono averce acCesso dal basso ed anche da un locale comune.

deve essere impermeabile ¢ anche dotato di scarico delle acque piovane, lac
tato versare in quest

du evitare ristagni di acqua, & vie

Art. 67
Corttili

[ cortili devono avere pavimentazione che possa garantire un rapido deflusso delle acque meteor

costruita in modo tale da impedire fenoment di infiltrazione lungo i murl. Anche nei giardini 0¢¢
e i fenomeni di infiltrazione lungo i muri.

areare case di civile abitazione & vietato aprire finestrc di

e dist

impedir
2L che possano essere causadi insalubritd

Nei cortili destinati ad flluminare e

o bocche di arta di locali incui siano esercitiae attivit

per gli inquilini stessi.



Art. 68
Igiene dei passaggi e spazi privati

Le disposizioni relative ai cortili si applicano anche ai vicoli privati. 0 ri

[ vicoli chiusi, i cortili, gli anditi, i corridoi, i passaggi, 1 portici, le scale ed in genere tu {1 luodhi
di ragione privata devono essere tenuti in buono stato di manutenzione, spazzati e sgombri di 02 i
.e di quialsiasi depdsito che possa scagionare sconci, umiditi cattive esalazioni 0 menomare Parcazione

rpaturale.

Le aree identificate all'interno del territorio urban
azione o essere ricettacolo di

izzato devono essere recintate, tenute s gombre da
ogni rifiuto che possa cagionare cattiva esal animali infestanti, nonché
mantenute in stato di decoro.. A
Alla pulizia di detti spazi di ragione privata, come di tutti gli spazi comuni, SONO tenuti solidulmente

i proprietari, gl inquilini e tutti coloro che a qualsiasi titolo ne abbiano 1'uso.

Art. 69
Scale

rvano pifi unitd immobiliari per
o finestratura avente superficie
dall'alto, tramite lucemnario,

Le scale che collegano piii di 2 piani, compreso il piano terra, che se
evono essere areate ed illuminate dall'esterno a mezz
q. l: pud essere consentita illuminazione & aerazione
m. 0,40 per ogni piano servito, Compreso il piano te
ta I'apertura di finesire per l'aerazione di locali con
e esterne, anche quando chiuse fra pareti verticali,
i altezzanon inferiore am. 1;lescale devono esser

ogni piano servito, d
libera non inferiore am
la cui superficie sia pari a
Nei vani scala & vieta
Le scale sia interne ch
dotate di corrimano e di parapettid

stato di manutenzione e di pulizia..
Le scale ed i pianerottoli devono essere dimensionati e costruiti a regola d'arte per

e sicuri sia alla salita che alla discesa; le scale devono essere commisuraie al numero deip
e degli utenti serviti, prevedendo le seguenti larghezze minime di passaggio utile:
a) scale interne comuni a pitt alloggio di uso pubblico che collegano pit di due fivelli, compreso il ptano

terreno e scale interne di acceso alle abitazioni: m. 1,20:

ITa.
tigui.

devono essere sempre
e conservate in buono

risultare agevoli
jani degli alloggi,

b) scale interne agli alloggi m. 0,80;
¢} scale di collegamento fra abitazione € zon
scale devono essere rispettati i parametri dim

) m. 0,60; per tuttg.le
e

o di servizio ( cantine, sottotettl, 8CC....
ensionali previsti dalle norme UNI e di sicurezza,

quelle previste da altre norme speciali.
;31
Art. 70 ¢
Ringhiere e parapetti N
N

entare un'altezza minima del piano di calpestio'di

[ parapetti delle scale € dei halconi devono pres
li elementi costituenti, aventi almeno una delle due

m. 1,00,1 parapetti devono inoltre presentare spazifrag
dimensioni non superiore a cm. 10 ed essere non scalabili.
1 parapetti delle finestre possono avere altezza ridoita
davanzali e detla profondith dei davanzali stessi non deve esser
Nelle finestre a tuttaltezza | parapetti devono avere un'alte

a m. 0,90, ma la somma dell'altezza dei
a inferiore a m. 1,20.
s7a minima di m. 1,20,

_ Art. 71
Sicurezza di circolazione

nterne ed esterne agli edifici, devon®
2l minimo if pericolo di scivolamento di tutie le superfict
agmi, pavimenti di officine meccaniche, di stabilimentd
armente scivoiose per

Le superlict catpestabili delle parti comuni o di uso pubblico, i
essere realizzate con materiali che riducono
picdi, b

(pavimentidiingresso, scale esierne. mircia
lizioni d'uso possano diventare particol

0t i L b veten v gt iyl Yene 1n cone




zzate con materiali averntiun coefficiente di; it

B

la presenzadiacqua, di oli 0.di grassi: devono essere reali

dichiarato idoneo alle condiztoni d'uso.

Art. 72
Sicurezza delle superfici fragili

€
L

' Tutte le superfici fragili ( vetri, specchi, superfici similari), anche in relazione alla loro funzione e
ate conformemente alla regolad'arte ed in modo tale da fornire

posizione devono essere realizzate ed install
a possibile rotura delie lastre, per urti od

sufficienti garanzie di sicurezza contro il pericolo costituito dai!

altra causa.

Art. 73
. Misure igieniche nei cantieri edili

In ogni intervento edilizio debbono essere adottate tutte le necessarie precauzioni per garantire '

'igiene € 1’incolumita det favoratori e dei cittadini. -

" [ materiali di demolizione debbono essere fatti scendere previa bagnatura © & mezzo di apposite
trombe o recipienti, per evitare il sollevamento delle polveri.
fabbricati prospicienti alle aree pubbliche o aperte al pubblico,

Irestauri esternidi qualsiasi genere al
{ dei fabbricati medesimi onde impedire la

potranno effettuarsi solamente con opporiune protezion

propagazione di polveri. : ,
Durante la costruzione € demolizione di edifici o in cantieria lunga durata (lavort stradali e simild),
il proprietario o il COSITULOre dovra assicurare ai lavoratori 1a disponibilitd di idonei-servizi igienici e di

adeguato rifornimento idropotabile.
Le eventuali latrine provvisorie,
sia possibile sostituirle con altre all’interno dell’edificio.

[ lavori di demolizione che abbiano come oggetto edifi
dere il rispetio delle norme vigenti In materia.

d uso degli operatori nei cantieri, devono essere SOppresse appena

ci, strutture, apparecchie impianti, composti

da materiali contenenti amianto, dovranno preve
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CAPO Il
SMALTIMENTO ACQUE METEORICHE E DI SUPERFICIE

Art. 74
Scolo delle acque meteoriche

Le strade, le piazze, le aree pubbliche e le aree private gravate da servitlt di uso pubblico debbon
essere provvistesdi cunette o altre opere idonee a convogliare le acque meteoriche provenienti da tetti.

- cortili, sgrondi ecc. nel sistema fognario pubblico.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, cortili e da suoli di aree fabbricate debbono essere
convogliate nella fognatura comunale a curae spese dei proprietari, previa autorizzazione del Comune, con
sistemi di p[ﬁviu!i e canali in cui & vietato immiettere acque non meteoriche derivanti da qualsiasi altro
condotto, ' ‘

I proprietari di terreni, qualunque sia ’uso e la destinazione, debbono dotarli di canali di scolo o dt
altre opere idonee ad evitare I’impaludamento degli stessi.

Art. 75
Deflusso delle acque

I vietato far defluire sul suolo pubblico acque di rifiuto di qualsiasi tipo, provenienti da insediamenti
abitativi e produttivi qualunqgue essi siano.

Le acque stagnanti, siano di natura meteorica o sorgiva, bianiche o putride, debbono essere
prosciugate a cura e spese dei proprietari solidalmente obbligati.

Art. 76
Irrigazioni a scopo agricolo

Sono vietate irrigazioni agricole con acque contenenti sostanze organiche di difficile biodegrada-
bilitd, sostanze biologicamente attive capaci di influenzare negativamente le funzioni degli organismi
vigenti e sostanze tossiche e/o persistenti e/o bioaccumulabili in quantita tali da compromettere la salubrita
dei prodotti coltivati. '

In ogni caso, qualora siano interessati raccolti destinati ad essere consumati crudi dall’uomo, le
acque irrigue, qualunque sia la loro origine, debbono avere un valore di MPN di colibatteri inferiore a 2
per cento ml. e, qudlora siano interessati o raccolt; 0 destmati ad essere consurmiati dopo trattamento flslco

irrigue debbono avere un valQre di MPN di co]xbdtten inferiore a 20 per 100 ml.

Art. 77
Concimazioni e trattamento del terreno con sostanze tossiche
Coloro che intendono praticare trattamenti di terreni agricoli mediante sostanze nocive p ‘t’uomo
e per gli animali domestici, debbono segnalare il tipo e le quantith da somministrare al Semm\&@n
Pubblica dell’ Azienda U.S.L. con if quale vanno concordati i necessari provvedimenti profilattici.
In ‘ogni caso i proprietari di terreni agricoli trattati con sostanze tossiche di qualsiasi specie sono
tenuti a segnalare al pubblico il pericolo mediante appositi cartelli recanti la scritta “Terreno avvelenato™

Art. 78
Cave
L apertura, la riattivaziong e Pesercizio delle cave sono diséiplinu[i dalle vigenti norme statali €
regionali.
L autoritd sanitiria competente per territorio ha facolti di vigiliure sulle cave in aitivili estrattiva 0
in fase di sistenuzione.
E comunque vietato scaricare nelle cave rifiutt di qualsiasi ipo senza 1"espressuy autorizzaziont

comunile.




CAPO Il
FOGNATURE

Art. 79
Autorizzazione allo scarico nelle fognature comunali, sul suolo e nel sottosuolo

' Lo sca(rico di liquami e di acque, comunque usate, nelle fognature comunali, sul suolo. nel
' gsottosuolo, o in acque superficiali deve essere preventivamente autorizzato dal Dirigente comunale
preposto, al quale spetta altrest 1"adozione di provvedimenti idonei a prevenire 1’inguinamento di acque
destinate a servire all’uso alimentare € domestico, nonché a impedire che scoli di acque e rifiuti liquidi di
qualsiasi provenienza possano costituire pericolo per la salute pubblica.
Le funzioni tecniche di vigilanza € di controllo su tutti gli scarichi, sono svolte dall’Agenzia
regionale per la protezione dell’ambiente.
" Gli scarichi degli insediamenti produttivi debbono adeguarsi ai limiti di accettabilitd stabiliti dalla
normativa nazionale vigente. .
Per I'impianto di nuovi scarichi o per impianti esistenti da adibire a nuove destinazioni o
ampliamenti OVVero ristrutturazioni deve essere richiesta preventiva autorizzazione documentata dagli-
allegati che saranno prescritti dai competenti uffici dell’ente cui la domanda va diretta.

Art. 80
Costruzione e modificazione di fognature private

Al fini della costruzione ¢ della modificazione di fognature e degli ailacctamenti alia fognatura .
* comunale, va richiesta apposita autorizzazione al Dirigente comunale preposto, il quale larilasciaquando
risulti, da progetto esecutivo particolareggiato, I’ otternperanza alle disposizioni vigenti.

Art.81
Scarichi provenienti da allevamenti zootecnici

Tutti coloro che intendono far ricorso allo spandimento, ad uso agronomico, delle deiezioni :
provenienti da allevamenti zootecnici devono presentare domanda al Servizio comunale competente
corredata dalla seguente documentazione: ;
a) numero degli animali allevati e tipo di allevamento praticato:

b) ubicazione, estensione, proprieta della superficie agricola disponibile: ,
¢) pianodismaltimento dettagliato come le caratteristiche e le dimensioni delle concimaice delle vasghe:
d) modalitd sul trasporto delle deiezioni dalle zone di marturazione al suolo agricolo; SN c 1
e) le colture in rotazione sui terreni in cui si intende effettuare lo spandimento; b

f) documentazione telativa alla composizione media geofisica del terreno, alla sua permeapilita i
_alla resistivied, alla sua pendenza, alla profonditd della Falda freatica. LA
Lo spandimento dei liquami deve avvenire in mododa evitare impaludamentie rusceil&ﬁn@nti e
essere evitato nei periodi di pioggia. WS
L’interramento dei liquami deve avvenire entro un tempo massimo di 24 ore. \\/ j;"

L’ autorizzazione viene concessa dul Dirigente del servizio comunale a c10 preposto: pud essercy
revocata in qualsiasi momento qualora i competenti servizi di vigilanza accertino la inottemperanzit al
norme del presente regolumento.




cAPO ! v
NORME GENERAL! PERLE COSTRUZ‘ON! CIVILIE RURALI

Art. 82

concessione o di autorizzazione edilizia

! Richiesta di
Chi intenda intraprendere 12 nuova costruzione
jusodiun€

oppure intenda procedere 2 yariazioni d
domanda al Serv izio comunale competente secondo le vigen
di ottenere 12 relativa co

Edilizio e dalla normativa vigente, allo scOpo

rventt edilizi su edifict esistentl,
dificio esistente © di parte di esso, deve presentire
tinormee nelle forme figsate dal Regolamento
ncessione @ auwrizzazione editizia.

Art. 83 ,
enti edilizi

costruzione (o} esistenti interessati da interv

visite ai tabbricati di nuova
a interventi edilizi, il Servizio di Sanitd pPubblica dell’ AUSL.ha diritto
alutare

ccertaments.
lavori ateimati, pery

Nei fabbricatl interessati d
odel lavori, sia &

di procedere 2 sopra‘ﬂuoghi per & .
Lavisita igienico—sanitaria potra svolgersi sia nel cors
je condizioni di perfetto asciugamenic dell’edificio € Per accertare |’ ottemperanza di quanto previsto net
presenie regolamento. : ' ' '
: Qualora sirilevino condiziond diins alubritd, i} Dirigente comunale preposto puo ordinare opportuni
Javori di modifica © di risanamento. '
Art. 84
. Autorizzazione alt’ abitabilita 0 all’usabiiité degli edifici

Gliedificiele parti di edifici di nuova costruzione, quellt interessati 2 interventi edilizi in tutto ©
jn parte, OPPUIe adibiti ad uso diversi da quelli originagi, DOM possond gssere abitati O usatl senza
ene cONCEsSd, i richiesta dcll’interessatoncw a

ale che Vi

Art. 85

Requisiti per ¥ autorizzazio
quisiti:
nio delle acque piova

 adeguate canne fui

o Ministerzale del 3

i seguentl re
di smaltime
abilita d
ndicata nel Decret

Jbitabilitdh € subordinaa &
ienici o adeguato sistemd fognario
uttive di scarico in pertetto staio di

a prevista per i locali di abitazione & qu

L’ AULOrIZZAZIONE di
dotazione servizi 14
escrementizic ¢ cond imperme
Laltezza mintin ellai :
luglio 1975.
Perle abitazioni situae in ambito di comur
Decreto Ministeriale 9 giugno 1999 valgono ipre

i montane € per e condizioni purticolari prexfx-siéﬂel‘
cetti in es5€ previstl. o

Art. 86

Carenza di requisiti per {abitabilita © usabilita
i insalubritd da causare lo sgombero:

S riterranno colsit
| ceeessivo qecumuto di abitantis

e a2 ariy;




_ Vinsufficiente altezza delle stanze:
1’ ubicazione sotterraned;

— la mancanzd di acqua salubre;

— lacattiva conduitura di smaltimento.

‘, | | Art. 87
Cucine, camini e fumaioli
Qgni abitazione deve disporre di un locale per uso cucini. - wf;:

Tutti  locall adibiti ad uso di cucinanelle abitazioni, net ristorantd, nelle mense, nel juoghidi FiStoro
ecc. debbono essere provvisti di aeratori 0 di cappe che convoglino i vaporiel prodotii delta combustione
immettendoli in canne murali prolungate sino al tetto ed elevate sOpra di esso di quanto stabilito dal

regotamento odilizio, per evitare che Je esalazioni ed il fumo diano molestia 0 Creino pericoli per ali edificl
vicini.

Art. 88
Approwigionamento di acqua potabiie

Ogni fabbricato, ogni alloggio, ogni camera di alberge© pensione devono £sSeTe prow'ssti di acqua
potabile, proveniente dall’acquedotto comunale, qualora egista, o da pozZo profondo qutorizzato €

distribuita in modo proporzionale al numero dei tocali abitabili. ‘
La condutiura di allacciamento all’acquedotto deve essere dotata di valvola di non ritorno.

Art. 89
isolamento termico

[ muri perimetrali, le coperture od anche 1 trattl di soffiito & pavimento 2 contaito con 1'esterno; di
gqualsiasl materiale essi siano; interessanti 1 locali abitabill, devono avere uno spessore tale da assicurare
con coefficiente di trasmissione termica globale uguale 0 inferiore a 1 K.cla/h m*, con uno spessore di
cm. 30 per Vedilizia tradizionale, con mattoni pieni a due teste, ¢ anche inferiore per Iedilizia non

tradizionale. .
Per Iisolamento termico debbono inoltre essere osservaie le norme previste dalle apposite leggl

dello Stato. :
{ muri internt ed esterni deghi edifici di nuova costruzione 0 riadattati devono assere intonacati da

ambo te parti, ad eccezione di quelli “lavorati”.

Art. 90
Protezione acustica

1 materiali utilizzati per le costruzioni di alloggi ¢ la 1oro messa in operd debbono gar
adeguata protezione acustica deghi ambienti per quanto conceme i rumori di calpestio, curnori di trafficos
rumori da impianti 0 apparecchi comungue installati nel fabbricato, rumori suoni aerel provenienti da
alloggi contigui e da locali o spazl destinati & servizi comuni, rumori da taboratori o da industrié.' B

il regolamentod comunale per Pesercizio delle Aftivitd rumorose prevede 1a (ollerabilitd e 1

misurazione dei rumori provenienti da attivith che producono | jpquinamento SOROTO-

Art. 91
pPiani interrati © seminterrati

[ tocali del piani interrati o seminterrati non pOSSONO eysere adibit né ad abitaziong, né ad ambient!
ad eccezione delle seguenti attivith di servizio: bar, magazzini, depositi. ristoranti, discotecht

di favoro.
bblict esercizi (servizl comuni) e artiginnuli di servizio collegati alle attivitd soprd

commercio, mense & pu
ichiamate 8¢ I'artivith che viene ceiolta non comporta I'ammissione di esuluzioni nocive e previo rilasct?

i un nulla ost del Servizio di Sanitd pubblica ¢ del Servizio prevenzione alla Salute deghi Ambienti !




Nel caso di recupero di locali posti nel cent© Gorico, POSSONO Avere aftezza media di mt. 3,0 con

un’altezza minma di mt. 2,50.

Tutti i locali interrati o seminterrati adibiti apli asi indicati nel presente articolo, dovranng, ove

possibile, avere un’apertura per una costante aerazione direttamente dall esterno, o idonei impii g: di
s, vapori 0 polveri attraverso le upe?- re che

5

condizionamento. E vietata fa emissione di esaluzioni, &
Q

danno aria detti locali.

e

[

Art. 92
Locaii dei servizi
Tutte le abitazioni debbono disporre dei nevessart corvizi come cucina, bagno, sabinetto, ecc. in

alia condotta di acqua patabile ¢ con scarichi conformi alle norme regolamen-

locali autonomi e allacciati
ell’art. 73.

tari con le caratteristiche d

Art. 93
~-Case coloniche

articolait disposizioni del regolamento di polizia rurale.
cali sono disciplinate datle

agette alle p
3 delle abitazioni ru

Le case coloniche s0n0 SOE
Per quanto applicabili, la costruzione
norme di igiene € sanith relative alle abitazioni civili:

e {abitabilit

<

Art. 94
Ambienti nelle case coloniche
rme del regolamento di

1o debbono corrispondere alle no
o il Servizio di Sanitd

ne delle case colonict
{ficio tecnico comunale, sentit

Le camere di abitazio
ge dall'l

edilizia, salvo particolari deroghe CONCES
Pubblica deil’ Azienda U.S.L.

Gli ambienti abitabili debbono .essere provd (st clascuno di finestre ¢
minima di un decimo di quella del pavimento. o
Tutte le camere debbono essere provviste di soffitto, ed interm

on telai a vetri con superficie -

amerte intonacate ed imbiancate.

Art. 95
Cucine rurali

- L g0 C
i ampig Za 10N
a finestre come

¥

jera 2imeno un locale adibito a cucina, d

Qgni abitazione colonica deve cOMPTEN:
ante wrieggiato dall’esterna, con aperture

inferiore & mq% direttamente ed abbondaniems

il articolo precedente.
Tl focolare deve €
Le cucine, alimentate con com

e di idonea cappa furaria atta a smaltire facilmen=
Alla casa deve essere annessa una fornaczil

W

ale incom i@tibile.
rcappi
N .PP

e

ssere impiantato sopra Jpa volla in muragura e sopra materi
bustibile solido- liguido © gassoso, devono essere provviste
222 § prodotil della combustione.

ssterna per la cotturd dei mangimi destinati agli

animali,

Art. 96
Acqua potabiie nelle case rurali

yere una suff==e dotazione di acqua pot

Ogni casa colonicu deve d
—ente. Ove esistano buone f

mento allarete dell acguedorto comunale. DiveT

del sottosuolo.

abile. derivata dali’allaccia-
Alde, sari utilizzaga Tacqua

|
|
1

.
T e _—




L'utilizzo dell’ acqua del sottosuolo o di sorgente € simili dovri essere preventivamente autorizzato
dal Dirigente del servizio comunale competente, su parere del Servizio di Sanith Pubblica dell” Azienda

US.L.
Art. 97 é

Latrine rurati

Le case coloniche devono essere muniie di idonea latrina, con vaschetta di cacciata d’acqu g)a vaso
a sifone. ' )

La latrina non sari mai comunicante con le stanze di abitazione o con la cucina, ma sard ricavata su
vano a parte, arieggiato direttamente e munito di proprio accesso.

[ o scaricodella latrina ove non possaconfluire nellarete fognaria immetteri in fossa seftici 0 pozzo

nero.

Art. 98
Letamai e concimaie delle abitazioni rurali

Ogni stalla deve essere munita di letamai di capacita adeguata.
I letamai debbono essere costruiti con pareti ¢ platea impermeabili muniti di pozzetti a tenuta per
i liquidi. : :

I letamai e le concimaie debbono essere costruite distanti dalle abitazioni e distanti dai pozzi, dalle
condutture e depositi di acque potabili.

Art. 99
Vuotatura di letamai, concimaie e pozzi neri

La vuotatura dei letamai e delle concimaie, ecc. deve essere eseguita durante le ore d'apertura
dell'impianto di depurazione comunale atta a ricevere i liquami. In mancanza durante le ore d'apertura

dell'impianto di conferimento. '
La vuotatura dei letamai, delle concimaie e dei pozzi in genere deve essere eseguita evitando in ogni

modo lo spargimento di materiale o di liquidi durante il tragitto.

Art. 100
Allevamento di suini e bovini

L"allevamento di suini e bovini & permesso negli edifict colonici delle zone agricole comu%w ali

allevamenti debbono ottenere una speciale licenza comunale rilasciata su parere dei Servizi, L S&nith
Pubblica e veterinario dell’ Azienda U.S.L.

Art. 101 - f Q

Allevamento di poilame, conigli e simili

| delAzienda-b-S-Lcompetente.

= Art. 102
Locali di stallaggio e rimesse

I locali di stallaggio o di rimessi possono essere costruiti dopo aver ottenuto |"autorizzazione del
Sinduco. :

[: comungue vietata la costruzione o ricostruzione o riapertura di stalle ail’'intemno dell’abitato o
dell"agelomerato urbano. '

Ove nell’agglomerato urbuno fossero in esercizio locali di stallaggio, si potra disporre per la loro
chiusura vve cid fosse ritenuto necessarie per I'igiene deli’abitato. —

y
J:f

e
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Art. 103
Allevamenti di animali — Stalle

Gli allevamenti di animali, fatta eccezione di quelli tradizionali di tipo rurale e domestico annessi
alle case rurali, sono compresi nell’elenco delle attivitd insalubri di 1* classe e pertanto devono adottare
tutte le misure ¢ i dispositivi atti a non arrecare pregiudizio di carattere igienico sanitario.

Le stalle, scuderie o depositi animali devono essere costruiti lontani dalle abitazioni e comunque
nelle costruzioni agricole non debbono mai avere comunicazione diretta con gli ambienti abitabili. ;"‘

I pavimenti di detti locali debbono essere impermeabili e costruiti con appositi canali p '
scorrimento dei rifiuti liquidi e delle acque di lavaggio.

" Le stalle debbono essere fornite di ampie finestre per la ventilazione, munite di reti per ladifesa

mosche.
L cubatura, tenuto conto delle effettive possibilita di ricambio dell’aria con

proporzionata al numero, specie ¢ taglia degli animali.

finata, deve esserd

_ Art. 104
Disciplina presenza di piccioni-colombi

11 Servizio comunale competente allo scopo di monitorare lo stato sanitario pud disporre fnterventi
sulle popolazioni di piccioni e colombi, presenti nel territorio comunale.

Puo altresi disporre provvedimenti di soppressione di guesti volatili urbani secondo le modalitd
prescritte dal Servizio veterinario, per controllamne la popolaziéne.

E' vietato somministrare alimenti a questi animali .

Negli edifici pubblici e privati ed ovunque dove si possono verificare modificazionie stabulazione -

di 'piccioni e colombi in contrasto con l'equilibrio dell'ecosistema urbano e con la visibilith della ciita
devono essere attuati, a cura dei proprietari o dei responsabili, i seguenti interventi in ordine di sequenza:
a) interventi di pulizia e disinfezione necessari al ripristino delle condizioni di igieniciti:

b) interventi di tipo meccanico o strutturale atti a mantenere condizioni sfavorevoli alla nidificazione e

allo stazionamento dei piccioni.

Art. 105
Canili privati

L attivazione, ['esercizio, trasformazione, irasferimento di un canile o anche la sola variazione delle
condizioni esistenti & subordinata a nulla osta sanitario comunale che lo rilascia su parere del Servizio
veterinario a seguito di verifica dei requisiti previsti dalle vigenti norme.

{ canili non devono avere comunicazione con le case di civile abitazione. Oltre a quanto previ%)
dalla specifica disciplina regionale, i canili devono disporre in relazione alla effettiva presenza dei gt
di locali e spazi idonei da adibire a reparto per il ricovero dei cani, con box ben areati ed il
dall'esterno, con pareti di materiale lavabile e disinfettabile, forniti di canali di carico e scarjctf pesffo
smaltimento dei fiquami a norma delle leggi vigenti e corredati di dispositivi anti ratto. 5 '

Ogni canile dovri inoltre essere dotato di servizi igienici ed assistenziali in numero ido ‘é;’? per 1l

personale dipendente. S
E' in facolth del Dirigente deli'ufficio comunale competente, sentito il Servizio veterinarie i

ordinare l'esecuzione di tutte le opere che siano considerate opportune ai fini dell'igiene e della polizia
veterinaria, nonché di ordinare gli interventi vaccinali o terapeutici che si rendono necessari.

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

Chiungue intende attivare o gestire un impianto per il commercio di animali d'affezioné o esotici
deve essere in possesso di nulla osta sanitario rilasciato dal Servizio veterinario.
Gli esercizi in cui si detengono animali per la vendita devono possedere | seguenti requisiti;
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a) non devono comunicare direttamente con locali d'abitazione:

b) non devono essere forniti di acqua potabile e servizi igienici;

¢) devono essere mantenuti sempre puliti e ben ventilati. Se necessario devono essere previsti idonei
impianti di ventilazione;

d) le pareti det locali di vendita e di ricovero devono essere impermeabili e lavabili fino all'altezza di
almeno m. 2,00 dal suolo; il pavimento deve essere lavabile, costruito con adeguata pendenza e munito
di condutture per gli scoli delle acque di lavaggio; .

¢) i locali utilizzati devono rispondére ai reqm'sm igienico-strutturali generali prewst: d'; .\\hweme
regolamento; . ;:' 5:)

f) ilocali, i recinti, e gabbie e simili in cui sono detenuti ali animali devono essere sufficiente 5 ente ampt
i relazione a numero e spec1e degli animali stesm Deve essere oardnmo un contemmento co fe)rtevo[e

norme ¢ condizioni d1 sicurezza per le persone:
g) il pavimento di box, recinti e simili deve essere tale da consentire un igienico smaltimento deile
deiezioni.
Gli esercizi di cui al comma 2 devono garantire le seguenti dotazioni:
~a) armadio frigorifero e congelatore adeguati per la conservazione di alimenti deperibili per gli animali:
b) contenitori idonei alia raccolta di rifiuti e scarti. I contenitori devono esser giomalmente svuotati e
periodicamente disinfettati.
Gli animali detenuti per ta vendita devono ricevere idonea assistenza sanitaria; non potranno essere
esposti né commercializzati soggetti affetti da qualsivoglia patologia.

Art. 107
Esercizi di toelettatura animali

L'attivazione d1 una sala di toelettatura per animali & subordinata a nulla osta del Servizio
veterinario. ‘

L'esercizio deve essere costituito da almeno uno spazio d'attesa, da una sala per la toelettatura e da
servizio igienico.

TTocali d'attesa e di toelettatura devono avere pavimenti, impermeabili, lavabili e disinfettabili, con
adeguata pendenza e chiusino per lo scarico delle acque luride e di lavaggio: le pareti devono essere
impermeabili e lavabili fino all'altezza di m. 2,00.

I'ocali devono essere dotati d1 attrezzature idonee ed essere conservati in perfette condizioni
d'igiene.

Quando l'esercizio di toelettdtura € annesso a negozi per il commercio di prodotti amma 0 di
animali d'affezione o esotici, devono essere previsti accessi separati e distinti. ‘
Art. 108
Uso di animali negli spettacoli
E’ consentito 'uso di-animali negli spettacoli, purché questi siano compatibili con la n3 urf;.ijeoll

animali impiegati e non causino loro sofferenze. Agli animali vanno garantite idonee corithzioni
ambientali microclimatiche ¢ di benessere udottando tutti gli interventi atti ad evitare inconvenient] di
natura igienico sanitaria,
Deve inoltre essere garuntito il rispetto delle norme e condizioni di sicurezza per il pubblico e le
persone.
' Spetta al Servizio veterinario verificare fo stato di benessere degli animali utilizzatt negh spettacoli
e nelle mostre itineranti.

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

Lo smaltimento delle carcasse degli animali d'affezione deve essere effettuato tramite incenerimen-
to In impianto autorizzalo o tramite interramento. La certificazione delia morte dei cani deve essere
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compiuta da un medico veterinario. Qualora la causa del decesso sia ascrivibile a malattia infettiva

diffusiva la carcassa deve essere incenerita.

L'interramento dovri avvenire in area preventivamente concordata con i servizi sanitari competenti
al fine di evitare possibili fenomeni di contaminazione o inconvenienti igienico-sanitari.

Linterramento dovra avvenire ad una profonditi tale da garantire una totale ricopertura della
carcassa prevedendo una distanza minima dalla carcassa alla superficie del terreno pari a m. 1,00

L attivazione dei cimiteri per piccoli animali d'affezione & subordinata al preventivo nuila osta del

Dipartimento di Sanita Pubblica.
Ie caratteristiche di tali cimiteri saranno stabilite con atto apposito a seconda del tipo di ani

1]
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CAPO V-
IGIENE DELLABITATO E DEL SUOLO

Art. 110
. Terreni incoiti

T

»

, 1 proprietari di terreni non ancera occupati da fabbricati, qualunque ne sia 1’uso presente © la
destinazione futura, devono conservarli costantemente libert da irnpaludamenti e inquinamenti.
A tale fine essi devono provvederli di opere idonee & dare esito alle acque stagnanti in superficie o

mantenerie in buono staio di funzionamento.

Art. 111
Divieto di scarico nei terreni

I terreni liberi da costruzioni non possono escere impiegatl per luogo di scarico immondizie, di

ale di rifiutodi origine umana ed animale, di materiale putrescibile di qualungue genere e di residui

materi
rescrive le cautele

industriali, salvo autorizzazione comunaie, che sentita I” Azienda U.S.L. competente P

di carattere igienico da psservare.

Art. 112
Controilo vegetazione

Nel centro urbano ed in tutte le zone residenziali del territorio comunale, ad esclusione del terreni
a destinazione agricola fuori dell’area di perimetrazione urbana 1 proprietart devono provvedere al
controllo della vegetazione sui loro terrent, mantenendola ad un livello massimo di 40 cm..

Art. 113
Obbligo di recinzione terreni

Le aree scoperte all’interno del.territorio urbano debbono essere recintate in modo da gvitare lo
scarico abusivo di rottami, macerie € materiale putrescibile, nonché di residui industriali;;é;\"é 7
S F

Art. 114
Provvedimenti del Sindaco in materia di terreni
P . . . - - . PRI ‘\.\,l_(f.';
In caso di inottemperanza alle disposizion di cui agli artt. precedent! il servt‘z;@amunale
competente provvederd con apposita ingiunzione ad intimare ai proprieturi di regolarizzare la situazione
i1 un termine. Qualora P inottemperanza persistesse si provvederd all esecuzione coattiva dei favori da

parte dell’ Amministrazione Comunale con addebito delle spese alla parte inadempiente.

Art. 115
Spazi pubblici e privati. Divieti

E vietato tencrc all’esterno, su suoto pubblico € privato {cortili, cavedi, vicoli chiusi, andith,
passuggl, portici, scale, ece.) depositi di immondizie, imbatlaggi usat, residul di Ly Orazione, maleric

prime putrcscibili o maleodoranti.




Art. 116
Divieto detenzione materiali putrescibili

magazzeni, edifici, spazi pubblici e privati di

{ vietato tenere o raccogliere nelle case, negozi,
ne provochi inconvenienti igienici

qualsiasi tipo, materiali di composizione tale per cui fa oro conservazio

o evidente molestia al vicinato.

' Art, 117
Pulizia spazi privati

interne, 1 portici, le

[ veicoli chiusi, i cortili, le chiostrine, gli anditi, i corridoi, i passaggi, le corti
antemente spazzati

ivata dovranno essere tenuti cost

scale, le cantine e in genere tutti i luoghi di ragione pr
a, esalazioni maleodoranti ed ogni

e sgombri di ogni immondizia e deposito che possa produrre umidit
alterazione dell’aria ambientale.

Art. 118
Pulizia spazi privati. Soggetti interessati .
Alla pulizia dei predetti spazi di ragione privata sono tenuti solidariamente i proprietart, gli inquilini
e coloro che per qualsiasi titolo ne abbiano I"uso. :
~ Acarico deghi inadempienti saranno poste le s
dal Sindaco nei casi di inosservanza dei predetti obblighi.

pese che occorressero per i provvedimenti ordinati
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TITOLO iV
ALBERGHI - ESERCIZI DI VENDITA E SOMMINISTRAZIONE Di ALIMENTI E BEVANDE

CAPO | '
CARATTERISTICHE IGIENICHE E AUTORIZZAZIONE -

. Art. 119
Norme sanitarie edilizie

Le caratteristiche igieniche edilizie degli alberghi, pensioni, locimde, dormitori e 15AYi ri
genere sono fissate dalle normedi cui al R.D. 24 maggio 1925, n. 1102, modificato con D.P.R. 30dicembre
1970, n. 1437, D.M. 27 tugtio 1977 e successive modifiche e varianti, - I

Art. 120
Autorizzazione amministrativa e sanitaria per 'apertura

Chiunque intende aprire, subentrare, ampliare o trasferire alberghi o simili locali ricettivi, con o
senza somministrazione di alimenti o bevande, deve ottenere 1’autorizzazione amministrativa contunale,
previo nulla-osta del Servizio di Saniti Pubblica dell”Unita sanitaria competente,

Art. 121
Latrine e bagni

classificazione europea per stelle.

I gabinetti e i bagni destinati a uso comune di pitt camere devono essere illuminati ed aereggiati da
finestre direttamente verso’esterno con pareti rivestite fino a due metri di altezza con matertale liscio o
artificiaimente e lavabile,

Corridoi e gabinetti debbono essere sufficientemente iluminati durante la notte.

Gli alberghi debbono avere gabinetti con bagno in numero proporzionale alla categoria secondo la - B
Art. 122
Biancheria ed arredamento l
_ Y
Labiancheria deve essere fornita da bucato ad ogni nuovo ospite, ed essere ricambiuta a brevi periodi
€ comunque tenuta sempre pulita, _ I
Gli effetti letterecci come imbottite, coperte, copriletti, arteggiati ¢ sbattuti ad ogni ricambio -
d’ospite e, per una migliore igiene, coperte e copriletti assoggettati a soventi lavature a secco,
Gli arredi sia delte camere che degli altri locali, debbono avere superfici ben levigate ed essere
assoggettati oltre che alla spolveratura, a lavaggi con sostanze disinfettanti,

7 Art. 123
Locali di somministrazione e preparazione di cibi e bevande

bi

Particolare cura dovri attuarsi per Vigiene det locali dove si somministrano o si confezionano -

hevande e cihi,

~

Arredamentilineuri rivestiti di laminad lavabili con pranidiappoggisufficienti per evitare nel modo .
pit assoluto di servirsi del pavimento per depositare chichessia.

Pavimenti lisci ¢ pareti ricoperte di materiale tavabile. .

Lavastoviglie per ta migliore igiene dei piatti, delle posate, dei bicchieri ¢ simili, ! '
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si manipolano, confezionano, si trasformano alimenti devono avere una dimensione

I locali dgv
minima di /? ,.UA-»{Z/ 7{:}

Art. 124
Personale

_ Tutto il personale addetto alla somministrazione e preparazione di bevande e cibi, compresi anche

i farmiliari che disimpegnano saltuariamente tali mansioni, deve essere munito di apposito libretto di
idoneith sanitaria rilasciato dall’ autorith sanitaria competente in cui siano specificate le mansioni gvolte.
I cuochi ed il personale di cucina devono indossare un camice di pulizia, du assoggettare xTontinua
lavatura ed un copricapo idoneo ad evitare la caduta di capelli durante le loro funzioni.

Art. 125
Affittacamere

Le condizioni igieniche di esercizio per ghi affittacamere debbono corrispondere a quelle di cui ai
precedenti articoli per alberghi e servizi; le caratteristiche prescritte sono quelle previste per te civili

“abitazioni.

Art. 126
Abitazioni collettive, collegi, convitti, dormitori

Tutti i locali destinati alla recettivita di persone devono di massima avere tuttt i requisiti igienici

previsti per gli alberghi e simili.

Art. 127
Pulizia dei locali

- In tutti i locali sopra indicati deve essere costantemente assicurata la massima pulizia, mediante
spazzatura umida da compiersi giomalmente, evitando di sollevare polvere.
Periodicamente i pavimenti dei locali suddetti devono essere accuratamente puliti con segatura o
stracci imbevuti di idonea soluzione disinfettante. '
E prescritto I’impiego di idonei aspirapolvere per la spolveratura delle poltrone rivestite di velluto

o di altro tessuto.
Tutti i focali adibiti a spettaco

con soluzioni idonee.
In tutti i luoghi pubblici di riunione, nei cinematografi, teatri, ecc., deve concedersi li

al personale di vigilafiza munito di speciale tessera rilasciata dall’ Azienda U.S.L. di apparte/n;qf@

iy

s

Art. 128 [ o
Servizi igienici -

YoUS
oy,

!
B
\ !
kY o
Tutti i focali destinati all’ospitalitd, come pure bar, teatri, cinematografi debbono eskete provvisti
- - .- - . . . . . . . . . . - . - . ~

di servizi igienici adeguati alla capienza dei locali ed al numero dei piani di servizio. .
Detti servizi igienici sanitari debbono essere separati da un locale di anti servizio dai rimanenti
ambienti e debbono rispondere ai requisiti di cui al D.P.R. 30 dicembre 1970, n. 1437, e successive

modifiche.
Gli alberghi ed i dormitori debbaono essere forniti d
rispondenti alle prescrizioni del decreto sopracitato.

Detti servizi igienici devono essere predisposti con sistema ad acqua corrente
A

i gubinetti e di bagni in numero adeguato ¢
e siluati in posiziont
di facile accesso, lontani daile cucine.
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{i pubblici (comprese le sale da ballo ed i circoli di ritrovo) devono
essere adeguatamente arieggiati durante le ore che non sono aperti al pubblicoe disinfettati periodicamente

bero gceesso o
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[locali devono essere provvisti di finestre che assicurano una sufficiente ventilazione degli ambienti
e muniti di reti di difesa per le mosche.

Tutti i locali degli esercizi pubblici, sale da gioco, luoghi diritrovo debbong avere le pareti rivestite
di materiale facilmente lavabile con pavimenti impermeabili che ne consentano la facile lavatura e
disinfezione. ‘ i

Tutti i ristoranti ed i bar di nuova costruzione o in‘cui vengono effettuati lavort di ristrutturazione :
devono essere dotati come minimo di 2 servizi igienici di cui | per uomo e 1 per donna. '

Per il ristorante | almeno deve essere adeguato alla normativa per 'handicap.

I T SRR AT b
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CAPO I G
LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO Y

~L

' Art. 129 , ' W
’ . gqs - \\:’q{ =
) Locali di pubblico spettacolo NG
’ Per locali di pubblico spettacolo si intendono: teatri, cinematografi, cine-teatri, locali di trattenimen-

to, circhi, stadi, uoghi di divertimento e spettacoli all"aperto, baracche in legno o tende per spettacoli
ambulanti.

Per "aperturae |'esercizio ditalilocalie necessaria |
del turismo e dello spettacolo 22 luglio 1982 nonché dal r

D.P.R. 24 luglio 1977, n. 616.
Nei cinematografi, teatri ed altri locali di riunioni e spettacoli debbono essere osservate e norme

previste dalla circolare del Ministero dell’interno n. 16 del 15 dicembre 1951 ¢ successive modifiche.
Nei teatri, nei cinematografi ed in genere nei locali di pubblico trattenimento sono rigorosamente
vietati gli eccessivi affollamenti non proporzionali alla capaciti degli arnbienti.
Nelle sale cinematografiche, nei teatri, nei luoghi di riunione con posti a sedere non possono essere
ammessi in sala un numero-di persone eccedente i posti oltre a 2 per metro quadrato nelle corsie laterali
e posteriori, rimanendo assolutamente vietata la sosta nelle corsie centrali.

*autorizzazione, regolata dal D.M. det Ministro
egolamento comunale previsto dall’art. 19 del

_ 7 Art. 130
Condizioni igieniche di esercizio dei locali pubblici e privati di riunione e di
: divertimento '

Tiocali di ritrovo e di divertimento di cui ai precedenti articoli devono essere costantemente tenuti” Sl

0 in ordine e pulizia, spazzati gioralmente ad umido o con apparecchi di aspirazione.

in ottimo stat
metite-

In ogni caso deve essere garantita una ventilazione idonea con aria riciclata ed opportuna

disinfettata periodicamente.

Nei locali di pubblico spettacolo e simili deve essere vietato I'uso di consumazioni di viveri e bibite

che imbrattino e contaminino i pavimenti.

o
Art. 131 : fff' i)
Divieto di fumare f .

I tutti i locali indicati nell’art. | della legge 11 novembre 1975, n. 584, ¢ vietat%rfai fumare.

I’esenzione dall’osservanza del divieto pud essere autorizzata dal servizio comuyidle incaricato,
sentito il parére del competente Servizio di Sanita Pubblica dell’ Azienda U.S.L. quandd~] conduttore
provveda a munire il locale di impianto di condizionamento dell’aria o di ventilazione avente i requisiti §

igienici definiti dal D.M. 18 maggio 1976.

3
: Art. 132
Latrine
Ogni locale di spettacolo o di riunione deve essere munito di adeguato numero di fatrine in reluzione
al numero dei posti autorizzati, comunque nella proporzione minima di :L, ....... ogni Q0. post
con riserva di locali per uomini distinti dai locali per donne ¢ con accessi indipendenti. Si dovranio §
comunque osservare fe disposizioni emanate in materia dal Ministero dell’interno.




CAPO 11l
IGIENE DEI LABORATORI E DEGLI STABILIMENTI PRODUTTIVI

Art. 133
Laboratori e stabilimenti produttivi

Le presenti norme s'intendono riferite in genere a wutti gli edifici adibiti o da adibire ad attiviti
industriali,-artigiane, commerciali, agricole, zootecniche e prestazioni di servizio.
E fatta salva la speciale normativa stabilita dal presente regolamento per particolari attivitd
“produttive e commerciali.

Art. 134
Norme sanitarie

Le norme sanitarie degli ambienti di lavoro sono stabilite da: T.U. delle leggi sanitarie approvato
con decreto 27 Tuglio 1934, n. 1265, nonché dalle seguenti norme: '

D.P.R. 19 marzo 1956, n. 303 ¢ successive modifiche;
Legge 30dicembre 1971, n. 1204 sullatutela fisica ed economica delle lavoratrici madri e regolamento
D.P.R. 25 novembre 1976, n. 1026; - :
D.P.R. 27 aprile 1955, n. 547 per la prevenzione degli infortuni sul lavoro;
R.D. 14 ottobre 1926, n. 1927 sulle fabbriche di conserve alimentari;
D.P.R. 7 gennaio 1956, n. 164 sul lavoro delle costruzioni; ‘
D.P.R. 20 marzo 1956, n. 320 sul lavoro in sotterraneo;
'D.P.R. 20 marzo 1956, n. 321 sul lavoro nei cassoni ad aria compressa;
D.P.R. 20 marzo 1956, n. 322 sull’igiene del lavoro nelle industrie cinematografiche e delia televisione:
D.Lgs. 626/94 ¢ successive meodifiche. ‘

| Art. 135
Licenza per I'attivazione di laboratori d’industrie

Chiunque intenda aprire o riattivare uno stabilimento industriale, una fabbrica, un laboratorio, una
manifattura di qualsiasi genere e simili deve richiedere "autorizzazione comunale, dimostrando di essere
in possesso delle speciali autorizzazioni richieste per le varie attivith cosi come previsto dal D.P.R. 24

maggto 1988, n. 203.

Art. 136
Apertura di fabbriche o manifatture insalubri

"

Con D.M. & stato approvato I'elenco delle industrie e lavorazioni insalubri.

Per attivare unu fabbrica o una manifattura o un deposito di materiali compresi nell’elenco delR®
industrie insalubri o comungue risultanti pericolose dall’apposito elenco del Ministero della sanitd deve
richiedersi una speciale autorizzazione comunale.

[l Dirtgente comunale preposto previo parere del Servizio sanitario competenie dell *Azienda US.L.
e sulla base della documentazione allegata alla domanda stabilisce se la fabbrica o industria da attivare
appartenga al gruppo di industrie insalubri che debbono essere isolate nelle campagne o comungue fontane
dalla abitazione ovvero se trattasi di aziende che possono essere attivate nel centro abitato prev io opportuni
accorgimenti.,

Successivamente a tali accertamenti verri provveduto al rifascio dell’autorizzazione prevista con
le precauzioni che saranno prescritte dall’aworita sunitaria.

Contro I"assegnazione det Comune all’uno ed afl"altro gruppo di industrie gli inferessati possono

ricorrere al Prefeeto.

a4




Art. 137
lgiene dei locali

fuglio 1934, n. 1265,dal D.P.R. 19 marzo 1956,n.303, D. Lgs. n. 626/1994 e dalle successive disposiz

Nei locali di lavoro i pavimenti e le pareti debbono essere di materiale che consenta la massima
pulizia. '

.Tutti gli opifici, laboratori e stabilimenti debbono essere provvisti di abbondante quantita di acqua
potabile con i necessari scarichi e raccordi alle fognature.

Gli ambienti debbono essere sufficientemente ventilati ed illuminati,

Particolare cura deve essere diretta per I'idoneita degli impianti di illuminazione artifictale.

[t competente Servizio sanitario dell’ Azienda U.S.L. sorveglia sulle attivita industriali, manifatture,

_commerciali, artigianali, ecc. accertandone la salubritd e I’igiene e proponendo al servizio comunale

preposto 1 necessart provvedimenti di risanamento,

Art. 138
Servizi igienici

Tutte le aziende sopraddette debbono essere dotate di latrine in numero adeguato ai lavoratori

addetti e separate per uomini e donne.
Nelle nuove costruzioni deve essere previsto almeno un gabinetto per ogni 20 persone occupate.
I gabinetti devono essere muniti di acqua a sciacquone e provvisti di pavimenti e pareti facilmente
lavabili. Ogni gabinetto deve essere isolato dagli ambienti di lavoro da un anti bagno in cui saranno

instailati iavandini con acqua corrente.

Art. 139
Mense ed ambienti di ristoro

Nelle industrie che hanno pi di 20 operai che usufruiscono della refezione meridiana devono essere
attrezzati appositi ambienti per la refezione, separati dai locali di lavoro e muniti di tavoli e sedili con

schienale. _
Tali refettori debbono essere sufficientemente illuminati, arieggiati e riscaldati.

In essi dovranno ricavarsi appositi spazi per "eventuale riscaldo del vitto e appositi lavandint per

il lavaggio delle stoviglie.
Selo stabilimento dispone di una propria cucina per la preparazione della refezione, la stessa dovra

rispettare il disposto del D.P.R. n. 327/1980 della idoneita sanitaria,

-  Art. 140
Sale di allattamento

Lalegge 26 agosto 1950, n. 860 prevede che in tutti gli stabilimenti nei quali siano impiegate alméno
30 donne di eth inferiore ai 50 anni venga istituita una apposita camera di allattamento idoneamente
aereata, illuminata, riscaldata, arredata, provvista di acqua potabile corrente e di lavandini.

Art. 141
Lavorazioni con esalazioni sgradevoli

Negli stabilimentt in cui si producono materie o prodotti che emanano cattivo odore 0 in cui s
impiegano lavorazioni chimiche emananti sgradevoli esalazioni sard provveduto alla depurazione det
prodotti volatili con accorgimenti tecnict approvati dall’autoritd sanitaria competente.

™




Art. 142
Protezione dal fumo e dal pulviscolo

Negli stabilimenti o industrie le cui lavorazioni producono fumi, fuligaine, polvere ecc. OVvero i
irmitanti dovranno essere adottati particolari accorgimenti per il riagsorbimento di tali elementi inquinanti
I’atrmosfera dei laboratort.

Dovranno essere impiegati speciali apparecchi di aspirazione per evitare che il fumo, polvere, gas
vengono espansi negli ambienti, ,provvedendo all’aspirazione degli stessi nel punto in cui vengonu

1

prodotti.

?

Art. 143
Lavorazioni pericolose

In tutti gli stabilimenti, industrie, laboratori in cui si abbiano rischi di incendio, esplosione o altri

pericoli simili dovranno essere attuate le misure previste dalla legge € per assicurare 1'incolumitd dei
lavoratori e dell’abitato circostante. : '

o
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CAPO IV
EDIFIC! ED UNITA LAVORATIVE SOGGETTE A SPECIALE DISCIPLINA IGIENICA

N\

Art. 144 -
Lavanderie

it

Per l'attivazione di {avanderie comuni 0 a secco deve essere ottenuto il preventivo nulia osta del
A . . . o . . . o™
ervizip di Sunitd Pubblica. La relativa domanda deve essere corredata di planimetria del iabomton@\ugn

tutte le indicazioni concernenti i suo assetto.

Le lavanderie ad acqua devono rispettare 1 seguenti requisiti:

a) disporre di ambienti ben ventilati, tenuti sempre con la massima pulizia, dotati di- pavimento

b

impermeabile e di pareti rivestite o tinteggiate con materiale liscio o lavabile fino all'altezza di m. 2.00.
I pavimenti devono essere forniti di fognolo di scarico con sifone a chiusura idraulica. I raccordt fra
pavimenti e pareti devono essere arrotondati per facilitare pulizia e disinfezione; '

le varie fasi del processo di lavorazione devono procedere in modo da impedire il contatto ['I’d 1capi
sporchi e quelli puliti. Un settore apposito e separato sara destinato a deposito della biancheria sporca:

S

c) deve essere adottata una sisternazione delle macchine lavatrici, delle vasche di lavaggioe risclacquo

a compartimenti separati, delle liscivatrici, degli idroestrattori, degli essicatori e del reparto stireria e
riparazioni, disponendo che le varie fasi del processo di lavorazione siano organizzate in sequenza fra

di loro:

d) le lavanderie comuni devono essere fomite esclusivamente di acqua potabile. Anche tutti 1 lavatoi

privati e quelli in servizio di collettivitd, come convitti ecc..., devono corrispondere alle suddette norme
¢ sono sottoposti alla sorveglianza dell'autorit sanitaria locale.
Le lavanderie a secco devono rispettare i seguenti requisiti:

a) i locali oltre ad essere tenuti con la massima pulizia, devono avere sufficiente cubatura ed adeguato

ricambio d'aria. Le varie fasi del processo di lavorazione devono procedere in modo da impedire if

contatto fra i capt sporchi e quelli puliti;

b} la ventilazione naturale deve essere assicurata da una o pilt aperture oltre alla porta d'ingresso, di

¢) la canna di espulsione dei vapori della macchina lavatrice (canna di deodorazmne) deve sfoc'

adeguate dimensioni e posiiionate in modo da garantire una effettiva movimentazione d'aria. Quando
& possibile realizzare tali aperture, devono essere adottate le misure idonee ad abbattere la presenza
nell'aria di solventi, quali in particolare I'installazione di appositi impianti di aspirazione ed immissione
di aria. Ove le caratteristiche ambientali lo esigano la macchina lavatrice deve essere collocata in
apposito idoneo vano, con adeguato ricambio d'aria: o

all'esterno, in posizione da non costituire inconveniente igienico sanitario nell'ambiente circostarfge
con camino dell'impianto portato a tetto, deve inoltre essere prevista la dotazione di apposito depuray
a carboni attivi, recuperatore o altro idoneo impianto, da mantenersi sempre in buona eff"icie.nza:&z)D

d) durante il funzionamento della macchina, il periodo di asciugatura deve essere protratto fino al recupe

e)

b

totale del solvente contenuto nell'aria di ricircolo interno di condensazione, sicché nella successiva fase
di deodorazione degli indumenti si abbia ad espellere aria priva di vapori sensibili di triefina o altro
solvente usato. La pulizia del distillato ed il recupero dei fanghi deve avvenire al completo raffredda-
mento del distillo stesso;

la sostituzione ed il ripristino funzionale dei filtri a carboni attivi o det recuperatori di solventi deve
avvenire nel rispetto delle vigenti normative in materia di rifiuti:

per il riscaldamento dei locali di lavorazione non devono impiegarsi apparecchi a fuoco diretto o
comunque mezzi irradianti calore ad alta temperatura;

¢ fatto divieto di tenere e usare solventi in recipienti scoperti, di compiere qualsiasi operazione tecnica
all'aperto e sotto tettoie, di dormire e fumare nei focali adibiei a faboratorio;

altre particokurt prescrizioni possono essere disposte caso per caso dai competente Servizio Sanild
Pubblica, le lavanderic a secco devono utilizzare impianto a recupero integrile dei solventi, i rifiuti

solidi devono essere smaititi secondo fe norme dettaie per i rifiuti.

an




Art. 145
Autorimesse non destinate a solo posteggio

I locali adibiti ad autorimesse pubbliche devono essere conformi alle norme generali di igiene e

sicurezza del lavoro.
I pavimenti devono essere lavabili e costruiti in modo tale da evitare il ristagno dei liquidi. -
Le autorimesse devono essere fornite di idoneo impianto di aspirazione e di allontanamento dei (gﬁ@/\ '
£

di scarico. ]
r

>

Art. 146
Impianti di lavaggio automezzi

Per | operazione di lavaggio le autorimesse devono essere fornite di apposita cabina o locale chiuso
dotato di presa locale di acqua e di fogna di scarico delle acque di lavaggio collegato con pozzetti di
sedimentazione e di separazione degli olii minerali. '

Le stazioni di lavaggio all’aperto debbono essere provviste di platee e di condotti di scolo collegati
con le fognature mediante i pozzetti indicati al comma precedentc.

Art. 147
Piscine

Piscine private. Sono da considerarsi piscine private le piscine facenti parte di unith abitative il cui
uso, sotto la responsabiliti del proprietario o di piu proprietari congiuntamente, sia limitato ai componenti
delle rispettive famiglie ed ai loro ospiti. La costruzione di piscine private con caratteristiche d'impianto
stabile, & subordinata alla presentazione al servizio comunale competente di una dichiarazione sulla
destinazione d'uso privata familiare, completa delle seguenti indicazioni:

a) planimetria della vascae degli impianti a servizio annessi;

b) tipo di approvvigionamento idrico: ‘

¢) autorizzazione allo scarico delle acque di vasca;

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

e) relazione sui tipi di controllo di qualita delle acque in vasca e sulle modalith di gestione dell'acqua di
ricircolo: B :

" f) schede tecniche delle acque utilizzate nei trattamenti dell'acqua di ricircolo.
Piscine aperte al pubblico. La costruzione, lapertura e I'esercizio di piscine aperte al pu g]"xc/ff‘
soggetta-ad autorizzazione comunale, ai sensi dell'art. 194 del R.D. 27 luglio 1934, n. 1265; il Diigente
comunale preposto rilascia I'autorizzazione previo parere del Servizio Sanith Pubblica. Le pis¢ xﬁe
al pubblico devono rispettare i seguenti requisiti: | ' !
a) le vasche devono esgere costruite in modo da garantire la sicurezza dei bagnanti ed assicurare una
completa ed uniforme circolazione dell'acqua un tutte le parti del bacino. Le pareti ed il foﬁd3 della
vasea devono essere costruiti in materiale lavabile . Su almeno metd del perimetro della vasca &d in
posizione idonea, devono essere realizzate delle canalette per lo sfioro delie acque sia collegate al
sistema di ricircolo che recapitanti in fognatura. La vasca deve essere circondata lungo tutto il
perimetro, da una banchina di larshezza non inferiore a m. 1,00 costituita o rivestita di materiale
antisdrucciolevole di idonea pendenza tale da favorire it deflusso delle acque di lavaggio e disinfezione
in bocchette collegate alla pubblica fognatura. La capienza della vasca si calcola in relazione alla
superficie dell'acqua, secondo il rapporto di mq.2,00 di specchio d'acqua pef persona. La piscina per
almeno una profondity di m. (0,80, deve avere pareti perfettamente piane: per le zone riservate agli
impianti per i tuffi devono essere osservate le norme speciali vigenti:

by la superficie adibita a solarium deve essere non inferiore a quella della vascu:

¢) gli spogliatoi gd i servizi igienici devono essere distinti per sesso ed essere in numero adeguato alle
dimensioni delf'impianto ed alla suatipologia. Gli spogliatol possono essere di tipo rotazione o di tipo

92




collettivo o singolo con preferenza per gli spogliatoi a rotazione. Negli impianti coperti il numero totale
di spogliatoi (womini e donne ) deve essere non inferiore ad un nono della superficie espressa in metri
quadrati delle vasche servite. Un posto spogliatoio equivate ad una cabina singola ovveroamgq. 1,6 di
spogliatoio comune { tipo a rotazione o collettivo ). La superficie totale da adibire a spogliatoio & data
dalla seguente formula- (sup .vasca /9) x 1,6 - . Negli impianti scoperti la superficie di ogni locale
spogliatoio & uguale a un diciottesimo della superficie totale delle vasche. 1 posti spogliatoio in locale
comune possono essere sostituiti da cabine singole, considerando una dotazione ad utente di ‘q@
In ogni caso sia per impianti che per impianti scoperti devono essere previste due unitd spogh 610 (ung
per sess0), ciascuna con una superficie minima di mq. 30. Le cabine a rotazione devono Ll\@é‘sg"a oF e
sui lati opposti, ['una si apre su percorso piedi calzati, T'altra su quello a piedi nudi. L ple
devono essere realizzate in modo che a cabine libere, le stesse siano sempre aperte, MEREe 4 cabhm,
occupate si blocchino all'interno. Le pareti devono avere un'altezza minima di m: 2,00 eg“ ﬁg Spuzio
libero tra pavimento e parete di altezza pari a cm. 50 per rendere piti facile le operazioni (iiqifb‘alfi;‘"f’g_l_@e
disinfezione. Tutte le superfici verticali ed orizzontali, oltre ad avere gli spigoli arrotondati. devono

essere costituite interamente con materiali lavabili. Queste norme valgono anche per cabine non a

rotazione;

d) iservizi docce devono essere previsti in numero di uno ogni 30 mg. Di vasca, divisi in numero uguale
tra uomini e donne; it 50% deve essere chiudibile; in ogni caso la dotazione minima deve essere fruibile

“da portatori di handicap;

e) 1iservizi wc devono essere previsti nel modo seguente:

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

2) uomini: un we ogni 100 mq di vasche servite compresi gli orinatoi per una quota non superiore al
50%. In ogni caso devono essere previsti almeno n. 2 we per sesso, dei quali almeno uno per sesso,
fruibile da portatori di handicap. '

f) iservizi lavabo devono essere previsti nel numero di almeno un Javabo ogni 2 wc.

Per l'acrazione ¢ illuminazione del piano vasca negh impianti coperti sono stabiliti i seguenti
requisiti: ,

a) per gli impianti.di nuova costruzione, nella sezione delle attivitd natatorie 'umiditd relativa puo
raggiungere un valore limite del 70%, mentre I'aria non deve risultare superiore a 0,15 m/s pur essendo
assicurato un ricambio d'aria esterna di almeno 20 mc/h per metro quadrato di vasca;

b) il livello di illuminazione artificiale deve assicurare sul piano di calpestio e sullo specchio d'acqua una
visibilith non inferiore a 130 lux; :

¢) interventi di ristrutturazione del piano vasca su impianti esistenti, devono proporre soluzioni tendenti
a raggiungere gli standard indicati nel presente comma. ' '

Per l'areazione e l'illuminazione dei servizi idrosanitari, delle docce ¢ delle zone spogliatoi S0,
stabiliti i seguenti requisiti: ‘ AN
a) tutti i locali dei servizi idrosanitari, docce, zone spogliatot devono avere idonea illumingzigne Agml

areazione ottenuta mediante finestratura possibilmente a vasistas: ”);

b) qualora per alcuni lgcal Filluminazione naturale avvenga con apertura sollevata del margine superiore
della tramezzatura, occorre stabilire idonei dispositivi meccanici di aspirazione forzata allo « f@f’cp_gdi
garantire i necessari ricambi di aria; in questo caso l'installazione € soggetta a preventivo pare}\é\dglr
Servizio di Sanitd Pubblica.

Insonorizzazione. Le pareti delle piscine coperte, limitatamente alle zone di vasca, devono essere
opportunamente insonorizzate allo scopo di evitare risonanza. Per le piscine di nuova costruzione nelie
sezioni delle attivith natatorie, il tempo di nverbero non deve in nessun punto essere superiore a 1,9 sec,
ed il livello di rumore di S0 dBA commisurato come livello massimo ambientale.

Locali deposito materiali e additivi chimici. In tutte le piscine aperie al pubblico si dovra realizzare uno

spuzio chiuso per il deposito dei materiali e additivi chimici occorrenti per le operazioni di pulizia di tutto

I'impianto. I locali destinati a deposito devono essere freschi, ben ventilati e protetti dalle radiazioni solari,

realizzati con pareti e paviment dalle caratteristiche impermeabili e di resistenza ula corrosione. 1

contenitori di sostanze ¢ preparati chimici pericolosi, devono essere collocuti sopra un sistema di

contenimento liquidi dalla capacitd adeguata alfo stoccagaio immagazzinato, Le diverse sostanze devono




essere immagazzinate in funzione detla reciproca ¢ pericolosa reattivitd. Il locale deposito deve essere
chiuso a chiave e munito di cartello indicante il divieto di accesso alle persone non autorizzate. Per
garantire la possibilitd di un pronto intervento in caso di investimento da liquidi corrosivi o caustict, nel
locale di lavoro, nel deposito o nelle loro immediate vicinanze deve essere prevista una doccia di
emergenza o un dispositivo lavaocchi.

a)
b)
c)
d)
e)
f)

g)

I parametri battericlogici ¢ chimict sono fissati nel modo seguente:
coliformi totali: 07100 mi;
streptococchi fecali: 0/100 ml;
computoidelle colonie su Agar a 36°C: 200 ml:
ph6,5-8,5;
torbiditd: 3 mg/lt Si02;
sostanza organica: 1 mg/lt. 02 oltre il contenuto dell'acqua di approvvigionamento; .
NH4: 0,5 mg/lt;

NO2: non rilevabile ( come ( NO2): :
i) Cloro attive libero: 0,5 -1,0 ppm CL2 per ph 6,5 - 7.5¢0.7 1.2 ppm CL2 per ph 7.5 - 8.5:
j) Cloro attivo combinato: 0.3 ppm CLZ per ph 6:5.-7.5.20.5 ppm CL2 perph 7.5 - 8.5

k) Cloruri: 50 mg/lt oltre il contenuto dell'acqua di approvvigionamento.

h)

Art. 148 |
Modalita di gestione della piscina

Regolamento interno d'accesso alla piscina. L'esercizio di ogni piscina aperta al pubblico deve
essere regolato da un regolamento intemo, approvato dal Comune, che contenga precise nomme per
I'accesso in vasca e 1'uso della.cuffia.

, Personale preposto. 'Ai fini della funzionalita, della sicurezza e dell'igiene di ogni piscina.aperta al
pubblico, si individuano le seguenti figure professionali di operatori: -

a) responsabile della piscina;

b) assistente bagnanti;

¢) addetto agli impianti tecnologici;

d) personale per prestazioni di primo soccorso.

Il responsabile della piscina individua formalmente le persone
sopradetti. ' -

Obblighi del gestore. In tutte le piscine aperte al pubblico 2 fatto obbligo al responsabile dellapiscina
di esporre in' modo ben visibile, preferibilmente in prossimita della cassa, apposito cartelio indicante:
a) il numero massimo di utenti ammissibili in relazione alla grandezza della vasca;

b) il numero massimo di utenti presenti nel turno e sulla base del quale viene determinata la clorazj\gré B
All'ingresso dell'impianto deve essere esposio, ben visibile, il regolamento relativo al COm pa\ ;

incaricate dei compiti relativi ai ruol

o

mento dei frequentatori. : o *ﬂ{}’
Controlli. A cura del responsabile della piscina devono essere redatti due registri: _1- :

a) il registro giomaliero delle presenze bagnanti in vasca, : ’?

b) il registro giornaliero cloro attivo e ph dell'acqua in vasca. \\3 -

Detti registri devonoessere costanternente aggiornati e conservati perun periododi almeno sei mest.

La periodicitd dei controili & fissata dalla normativa vigente.

Accesso in vasca. All'ingresso delle piscine aperte al pubblico deve essere affisso apposito avviso
contenente raccomandazione agli utenti di servirsi delle docce. L'accesso alla vasca deve avvenire
unicamente attraverso un passaggio obbligato lungo il quale va disposta una vaschetta nettapiedi
alimentata in modo continuo, con acqua contenente una soluzione disinfettante. Se la piscina & dotata di
Uno SPAZio CoNtiguo a prato, © Comungue non movimentato o di diretto accesso ai locali di ristoro, il ritorno
in vasea dovri essere realizzato tramite apposito ingresso provvisto di vasca ad acqua corrente di altezza
non inferiore a cn1. 15 ¢ lunga almeno m. 2. In wete le piacine aperte al pubblico & obbligatorio I'uso della
cuffia. [1 rientro del bagnante in vasca se proveniente degli spazi dei servizi ( docce, servizi, spogliatorn )
pud avvenire direttamente, senza dovere attraversare Jit zona di accesse datly vasca,
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Pronto soccorso. In tutte le piscine aperte al pubblico deve essere realizzato un locale, avente
superficie minima di mqg. 9,0, attrezzato a pronto soccorso adeguatamente segnalato, agevolmente
accessibile dalia vasca ed in facile comunicazione con le vie di accesso esterne attraverso percorsi agibili
anche con l'impiego di lettighe. Detto locale deve essere provvisto con presidi farmacologici e attrezzatura
necessaria; deve essere inoltre dotato di apparecchio telefonico collegato direttamente con l'esterno. I
farmaci di primo impiego e il materiale di medicazione devono risuitare sempre disponibili ed immedia-
tamente utilizzabili. In particolare si deve assicurare la disponibilita di:

a) farmaci di primo impiego,
b) materiali di medicazione,
) Strumentdnopermtervenn di pronto soccorso (pallone Ambu apribocca, bomboladiossigeno, copg

sﬁngomanometro),
d) lettino medico,

e) barella ¢ cucchiaio.
Piscina con accesso agli spettattori. Se la piscina & dotata di spazi per gli spettatori il Servizio d1

Sanitd Pubblica pud disporre prescrizioni aggiuntive in ordine al numero dei servizi per il pubblico. Resta
fermo il rispetto delle norme vigenti in materia di sicurezza.

Art. 149
Caratteristiche tecniche e tecnologiche per il funzionamento dell'impianto piscina

Caratteristiche dell'acqua di alimentazione ¢ circolazione dell'acqua in vasca. Qualunque sia il
sistema di alimentazione, 'acqua in entrata deve possedere buone caratteristiche igieniche; in particolare
gli indici batterici devono essere contenuti entro limiti normalmente ammessi per le acque potabili. Il
sistema tecnologico per effettuare il reintegro, la circolazione, il controllo e il trattamento dell'acqua in
vasca (pompe di portata acqua, vasca di compenso, filtro, condutture, centraline di controllo cloro e ph,
. pompe dosatrici reagenti, scambiatore termico per riscaldamento acqua) deve garantire il nspetto dei
requisiti minimi dei parametri dell'acqua. I'acqua di afflusso delle piscine alimentate a circuitochiuso deve
essere ininterrottamente depurata. Almeno il 50% della portata del ricircolo deve ﬂu1re in modo continuo
¢ uniforme attraverso i sistemi di tracimazione

Reintegri e rinnovi. Giornalmente deve essere immessa nelle vasche con uniforme continuita una
quantita di acquadi reintegro pari ad almeno il 5% del volume di acqua in vasca. Sullatubazione di mandata
dell'acqua di reintegro di ogni vasca deve essere installato un contenitore totalizzatore. La sostituzione
dell'acqua della piscina va effettuata integralmente o parzialmente quando sono superati 1 parametri di
concentrazione di cui aila Circolare del Ministero della Sanita n. 128 del 16 luglio 1971 o in presenza di
altre evidenti alterazioni dell'acqua, su parere degli organi sanitari preposti ¢ comunque ogni 6 mest.

Trattamento dell'acqua. 1l trattamento dell'acqua deve prevedere le seguenti dotazioni: f: .
a). lasezione che accoglie le apparecchiature destinate al trattamento dell’acquadeve essere Strutturalme.n—

te e funzionalmente realizzata in modo da favorire I'agile esecuzione delle manovre nece%séi‘ne ‘i@f '

o

all'ottimale conduzioné dell'impianto, i relativi locali devono essere dotati di idonea VentlleIOD:‘: & xﬁ"i
Z .

separati dalla centrale termica; oo
b) amonte delle pompe devono essere installati prefiltri facilmente ispezionabili e pulibili, costituiti dd ‘,n

involucro contenente un cestello idoneo asportabile. [ prefiltri dovranno essere puliti quotidmnamente,-,;
T——

¢) negli impianti di nuova costruzione devono essere previsti impianti di filtrazione separati per ciascuna
vasca. In ogni caso il numero delle unita filtranti non deve essere inferiore a due. La potenzialitd di ogni
unita filtrante deve essere maggiorata del 30% in modo da potere garantire il trattamento anche in caso
di avariadi un filtro. Ogni unith filtrante dovra essere rigenerata pericdicamente € le acque di risciacquo
devono essere scaricate in fognatura:

d) le pompe di circolazione di servizio devono garantire una portata almeno pari a quella di ricircolo
dell'acqua, inoltre deve essere installato un adeguato numero di pompe di riserva per una rapida
attivazione in caso di avaria detle prime;

e) sial'acquadireintegro che I'acyua diricircolo che viene immessa in vasca deve contenere una sostanza
disinfettante ad azione residua nelle concentrazioni di cui alla circolare del Ministero della Sunita

98




n. 128 del 16 luglio 1971. Le apparecchiature di controllo e dosaggio dei disinfettanti debbono essere
di tipo automatico con dispositivi idonei a regolare in continuo il mantenimento delle concentrazioni
imposte agli agenti disinfettanti:

f) ireagenti utilizzati per il trattamento dell'acqua in vasca devono essere registrati presso il Ministero
della Sanita per ladestinazione d'uso acui sono preposii. E' fatto divieto diutilizzo di sostanze chimiche -
sprovviste di detta autorizzazione,

La temperatura defl'acqua e dell'ambiente deve rispettare i seguenti parametri: o

a) la temperatura dell'acqua in vasca coperta deve presentare valori comprest {ra ©

i) vasca bambini 26°C31°C, <
2) altre vasche 24°C 28° C: | 3

b) la temperatura dell'aria in piscine riscaldate artificialmente deve essere superiore dith ;l_(ﬁﬁ\‘)s‘pf?tto alla
temperatura defl’acqua della vasca. \/ :

Art. 150
Palestre e istituti di ginnastica non agonistici

Le palestre ¢ gli istituti di ginnastica dove si svolgono attivitd &.50M0 aperte al pubblico devono otlencre
per l'apertura il preventivo nulla osta del Servizio Sanith Pubblica. Le palestre € gli isticuti di ginnastica
"non agonistici, non riconducibili & norme statali specifiche, devono ottenere il preventivo nulla osta dal
Servizio Sanith Pubblica e devono rispettare { seguentii requisiti: "
a) altezza non inferiore a m.3,00 nei vani principali ¢ non inferiore a m.2,40 nel vani deposito e servizi,
b) ipavimentidevong essere cenlizzati con materiale elastico, antifonico, e comunque tali da potere essere
facilmente lavabili e disinfettabili; le pareti devono essere lavabili fino ad una altezza di m.2.
¢) devono essere dotati dei seguenti servizi minimi: ‘
1) spogliatoio per il personale, con annessa unitd igienica e doccia, divisi per $ess0;
2) spogliatoio per l'utenza divisi per sesso, con una superficie minima di mq. [,20 per ogni persona
praticante per turno; i relativi locali devono essere verniciati con tinta lavabile fino ad una altezza
di m.2,00; detti locali inoltre devono rispettare un Ria non inferiore ad un dodicesimo o essere dotati
di ventilazione forzata; ‘ :
3) w.c.innumerodialmeno 1 ogni 10 praticanti per tumo, distinti per sesso, con una superficie minima
di mg. 1,00 e con lato inferiore di almeno m. 1,00; detii servizi devono ¢ssere rivestiti con materiale
ceramico fino ad una altezza di m. 2,00: '
4} docce previste in numero di una ogni 5 praticanti per tumo, distinte per sesso:
5) le palestre e gli istituti di ginnastica nomn possono essere ubicati in locali interrati 0 seminterrati.

Art. 151
Attivita di nurseries in forma individuale a domicilio

+

L'esercizio di attivita di nurseries in forma strutturata individuata a domicilio & AmMmesso ﬁn;:r
bambini e deve essere effettuata da persone in possesso di tessera sanitaria. L'esercizio ¢ gggget{“&ad
autorizzazione comunale su parere congiunto del Servizio Saniti Pubblica e Servizio terrfegriale di
Pediatria. In tale evenienza, i requisiii dei locali abitativi devono garantire aimeno 9,5 my. di §'i;pé5_f_?cie
coperta per bimbo e I'organizzazione della struttura deve possedere i seguenti requisiti generali: )
a) zona di riposo;

b) zona di sogglomo;
¢) locale pulizia - we, ad uso esclusivo dell'attivita,
Tutti i locali devono essere mantenuti in condizioni dordine e di pulizia € periodicamente

disinfettati. ,
Tutti i localiy i giochi, gli arredi, ke atirezzaire ¢ i materiali utitizzat, devono essere idonet a

mantenere condizioni di sicurezza, di tgiene e tuicla per i minori. b
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CAPO V
DISCIPLINA DELLE ATTIVITA RUMOROSE A CARATTERE TEMPORANEO

Art. 152 -
. 8 . . /\ C
Ambito di applicazione /,Q/}o
A A

e o
Il presente capo disciplina le competenze comunali in materia di inquinamento LICLIHII(!/ODJI xer@

delIart 6 comma | leaﬂe 26 ottobre 1993, n, 447, . ‘:5 %
R
YN (.f.rl-
Art. 153
Definizioni

S'intende per:
1} attivitd rumorosa l'attivith di immissione di rumore neil amblente abitativo o nell'ambiente esterno in -
misura tale da provocare fastidio o disturbo al riposo delle attivith umane, pericolo per la salute umana,
deterioramenti degli ecosistemi, dei beni materiali, dei monument, dell'ambiente abitativo, dell'ambiente
esterno o tale da interferire con le legittime fruizioni degli ambienti stessi;
2) attivita rumorosa a carattere temporaneo: qualsiasi attivith rumorosa che si esaurisce in periodi di tempo
limitati o legata ad ubicazioni variabili. Sono da escludersi le attivitd ripetitive o ricorrenti inserite
nell'ambito di processi produttivi svolte all'interno dell'area di insediamento;
3} cantieri itineranti: cantieri stradali finalizzati alla manutenz1one delle sedi stradali compresx i cantieri

“a servizio di reti e condotti stradali.

Art. 154 h
Attivita rumorose neil'ambito di cantieri

Sono da considerarsi attivitd rumorose a carattere temporaneo l'esercizio di macchine rumorose e
l'esecuzione di lavori rumorosi svolti nell'ambito di cantieri edili, stradali ed assimilabili.
Nell'ambito di cantieri I'attivazione delle macchine d1 cui sopra e di impianti rumorosi deve essere

contforme alle leggi nazionali di settore per quanto concerne la potenza sonora.

Gli impianti fissi ( motocompressori, betoniere, gruppi elettronici e simili apparecchiature ) devono
essere opportunamente collocati nei cantieri in modo da risultare schermati rispetto agli edifici residenziali
circostanti; gli schermi possono essere costituiti da barriere anche provvisorie ( laterizi di cantiere, cumudf,
di sabbia, ecc..) opportunamente posizionate. )

Gli avvisatori acustici possono essere utilizzati solo se non sostituibili con altri di tipo lu

 ArL155 SN
Orario delle attivita rumorose nei cantieri edili ) ~L

L'inizio delle attivitd rumorose a carattere temporaneo 4l di sopra dei livelli di zona & consentito néi
aiorni feriali, escluso il subato pomeriggio, nel rispetto del seguente orario:
a) dal 1° giugno al 30 settembre?;()() -1240 13,0() -19,30 ( :

b) dal 1° ottobre al 31 maggiofB0 12,30 1001840

Non sono posti vincoli d'orarto per i cantieri con durata inferiore a cinque giorni e per i cantieri che
distano almeno 200 m. dagli edifici residenziali circostanti.
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Art. 156
Emergenze

dell'crogazione di servizi pubblici
abile. mas ecc...) @ pet frontegoiare

agli orari di cut all'art. precedente.

Lattivazione di cantieri edili 0 stradaii per il ripristino urgente
he, condotte fognarie, acqua pot

(traffico. tinee telefoniche ed gleuric
a consentito in derogi

colo per Iincolumiti pubblica

1

gituazioni di peri

»

Art. 157

ito di manifestazioni pubbliche ad assimilabill

Aztiviia rumorese neil'amb

aftivith rumorose caralters emporancy, anche yuetle esereifate J

Sono da considerare
porto detbattivith principale. 50t

pubblici esercizi 0 presso circoli privati asup Forma di piano ba

musicali o danzantl.
L ) S
Gli impianti elettro egati dovranno comunygue esse‘:‘e‘mf _
opportunamente collocat e scherma

degli ambienti abitativi limitrotl.

Jcustici di diffusione 0 amplificaziony impi

ti in modo da contenere, per guanto possibile. ['esposizione a1 TUIKTE

Art. 158

Orari delle aitivita rumnorose nelie manifesiazioni pubbiiche

11 funzionamento delle sorgentl sonore connesse all'esercizio delle attivitd fumorose a carattere
art. precedente al di sopradel livelli di zona, & consentito dalle ore 8 (0 afle ore 13.00

periore alle & ore.

ternporaneo di cuiail
2400 per un arco temporaie COmMuNgue non su

e dalle ore 16.00 alle ore
Ari. 158

Limiti di rumoré per discoleche, sale da pallo 2 similari, 5t
tempo licere © speitacoio

rutiure desiinaie allo spori,

use come quelle indicate nel titolo

aree di pertinenza Jelie structure permzmenti ochi
del superamento del himit

vith rumorase, nen deve essere causi
ate dalla stessa normativa.

All'esterno delle

del presente articolo, I'esercizio delie atti
previsti dalla norm:kiva vigene, misurati con le modalitd indic

Art. 180
Condizioni di impiego per aitrezzature specifiche
1y MACCHINE DA GIARDINO. Nei centri abitati. V'uso di apparecchiature ed attrezzi purticoinmjg:}l‘éﬂ‘
mili apparecchiature € consentito nei-

ome seghe 1 Motore, decespugliatori, Losaerba, ed afre si
fale vre 13,00 alle ore 2

i daile ore 8,80 alfe 13,00 ¢e¢
o daile ore 16,00 alle ore 20000 Le apparecchiafure
atie direttive comunitaric ¢ devono essere ta da contenere”
sentitl dalla Leenica corrente.

rumtorost, ¢

ujormi feriui Y) nel giorni prefestivic Festivi duliie
ore 9,00 aile ore 12,00 :
relatvamente alle potenze SONOTE,
At ai pitl bassi livelli con
sechiature ¢ canail dipresio uspnlshio-
ilzione. in partl Cstermne i

ali astrezzi devono e8s

contormi,
I'inguinamento acustico nelle arce adiace
5 IMPIANTI DA CONDIZION AMENTO. Linstallazione diappar
i condizionanento. riscaldamento o vent

che fanno parte di impiant d
sonsenlita upteamente per impianti che

(i ed infissi, coperture © ferrazzl ¢
eente. Gl pmpianti d

e dlarii
edilict yuali cortii interns, pare
visti dalla normativa nazionale vi
essart af rispetto delte norme quabi

Fispelting parametrt pic Lyl SRS instailat
adotumndo gt ppportuni accoraiment lecnict he silenziatort, wolord

bt deedi appozg ¢ degli ancoraggs.
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3) CANNONCINI SPAVENTAPASSERL L'impiego dei dispositivi denominati " cannoncint spaventa-
passeri " per la dispersione dei volatili nei terren; coltivati & consentito a distanza superiore a m. 200 dalle
abitazioni residenziali ed & comunque vietato durante il periodo notturno.

4) ALLARME ANTIFURTO. I sistemi di allarme antifurto devono essere dotati di un dispositivo
temporizzatore che ne limiti I'emissione sonora ad un massimo di 10 minuti primi: nel caso di sistemi dj
allarme acustico antifurto installati su veicol, I'emissione sonora deve essere intervallata e comunque
contenuta nelta durata massima di 3 minuti primi. In tucti i casi, il riarmo del sistema di allarme non pud

essere di tipo automatico, ma deve essere effettuato manualmente. B / .
! . é“: o
’ Art- 161 j"_’ E"‘ : )
Autolavaggi SE

Isistemi di autolavaggio con mezzi meccanici instaflati nelle zoge residenziali e pil in generaie, Jo
svolgimento di dette attivit, anche self service, in aree aperte al pubblico che comportano l'impiego di
apparecchiature rumorose ( aspiratori automatict, lavajet, ecc..) sono consentiti nei giorni feriali dalle ore
7,00 alle ore@gO € nei giorni festivi dalle g00 alle? 2,00 € comungque nel rispetto dei limiti di legge.

Lo svolgimento di tali attivita fuori da) periodo sopraindicato & consentito, nei casi in cuila distanza
fra l'edificio residenziale piit vicino e limpianto sia inferiore a m. 100, per le attivitd automatiche di
lavaggio gia in essere purché l'tmpianto sia chiuso in tunnel di insonorizzazione.

Art, 162
Pubblicita fonica

Lapubbliciti fonicaentro i centri abitati cousentita unicamente in forma itinerante nei giorni feriali
daile ore 9,00 alle ore 13,00 e dalle ore 16,30 alle ore 19,00,

: _ Art, 163 .
Contenimento ed abbattimento dell'inquinamento acustico derivante dalla circolazione
di ‘autoveicoli

Negli assi viari ad elevato flusso di traffico, devono essere adottate da parte degli enti proprietari,
anche in fase di manutenzione, soluzioni tecnologiche, accorgimenti costruttivi e scelte di materiali arti a
garantire la minimizzazione dell'inquinamento acustico daessi prodotto; negliassi viari secondari possono
essere adottate misure ed interventi di moderazione del traffico.

~ Allo scopo di abbattere la rumorositi prodotta dal traffico sono stabilitj i seguenti divieti:
a) fare funzionare il motore a regime elevato ed a veicolo fermo nei cenri abitati; .
b) eseguire manovre rumorose, produrre rapide accelerazioni o stridio di pneumatici senza neces?’;ﬁﬁé‘
b

¢) attivare nel periodo notturne, se non in caso di necessita, apparecchi acustici quali clacson trogrtbe,
. =

sirene similari: _ :

d) eseguire operazioni'di caricoe Scarico, senza adottare adeguati provvedimenti per ridurne Ia run§ _‘.@si ta
al di fuori degli orari consentiti: : ) ‘3’

e) trasportare bidoni, profilati metallici o comunque carichi potenzialmente rumorosi, senza fissu;"bi;@’.,
isolarli adeguatamente: A -

f) utilizzare ad alto volume apparecchi radio o altri strumenti per la riproduzione dei suoni, installati 0
trasportati a bordo di veicoli: :

g) azionare sirene su veicoli autorizzati, fuori dai cusi di necessita,

b=

i
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TITOLO V
IGIENE DELLA PRODUZIONE E COMMERCIO Di ALIMENT! E BEVANDE

CAPO |
AUTORIZZAZIONE AMMINISTRATIVA E NULLA OSTA SANITARIO PER ATTIVITA
D1 PRODUZIONE, DEPOSITO E VENDITA DI ALIMENTI E BEVANDE. O\’ZX&\\
C

R

. Art. 164 ‘
Nulla osta per esercizi di vendita al dettaglio

Chiunque intenda aprire, subentrare, ampliare o trasferire in altra sede:

a) un esercizio di vendita al dettaglio di alimenti e/o bevande:

b) uno spaccio aziendale per la distribuzione di alimenti e bevande a favore di dipendenti di enti o imprese
pubbliche o private, di militari, di soci di cooperative di consumo e di circoli privati, nelle scuole e négli
ospedali; : . : :

¢) punti di vendita di alimenti e bevande con distribuzione meccanica a mezzo di apparecchi automatici,
quando non vengono instailati in servizi di vendita al dettaglio o nelle loro immediate adiacenze, quah
dirette pertinenze dell’esercizio;

deve conseguire I'autorizzazione amministrativa comunale prescritta datle norme in vigore.

Tale autorizzazione verra rilasciata dal Dirigente comunale competente previo nulla osta del

Servizio Igiene Pubblica che viene rilasciato nel rispetto delle norme igienico sanitarie. :

: Art. 165
Autorlzzazmne sanitaria per esercizi di vendita all’ mgrosso e magazzml di deposito

Chiunque intenda aprire, rilevare, subentrare ampliare 0 comunque modificare ovvero trasfenre in
altra sede un esercizio di vendita o deposito per la vendita all’i ingrosso di alimenti o bevande di origine
vegetale o miste di origine prevalentemente vegetale, di latte e suoi derivati, deve conseguire olire
Iautorizzazione amministrativa comunale Pautorizzazione sanitaria prescritta dalle leggi. vigenti che
’autorith sanitaria competente deve rilasciare previo accertamento che i locali e le attrezzature corrispon- .
dono ai requisiti stabiliti dalla vigente legislazione e dal presente regolamento.

Analoga autorizzazione deve essere conseguita per i magazzini di deposito o stoccaggio, sia
all'ingrosso che al dettaglio, in locali ubicati in sede diversa o com unque separati dagli esercizi di vendita
e destinati esclusivamente al rifornimento di quest’ultimi. :

Peridepositi di carni fresche, surgelate ed insaccate, |’ autorizzazione sanitaria & rilasciata su parere
favorevole del Servizio Veterinario territorialmente competente. Gl ambienti devono disporre di lOCdlI‘
nettamente separati da quelli ove si effettua la vendita al minuto. a

Nelle autorizzazioni sanitarie sari specificata la classe di appurtenenza per i depositi la cui attiviti

figura nell’elenco delle lavorazioni insalubri € le eventuali cautele per evitare nocumento d“d St lute

pubblica. : BACY

_ Art. 166
Autorizzazioni sanitarie per somministrazione di alimenti e bevande

Chiungue intenda aprire, subentrare, dl’l‘lplldle o trasferire in altra sede un esercizio per Ia
somministrazione al pubblico di alimenti e bevande (quali caffe, bar, osterie, pizzerie, trattorie e ristoranti),
oltre alle previste autorizzazioni amministrative e di polizia deve conseguire I'autorizzazione sunitaria
prescritta dalle vigenti norme, che & ritusciata dal Dirigente comunale preposto su parere del Servizio di
Sanith Pubbiica dell’ Azienda U.S.L., previo accertamento che i locali e le attrezzature corrispondano i
requisiti prescritti dalla vigente legisluzione ¢ dal presente regolumento.
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Art. 167
Autorizzazioni sanitarie per laboratori e stabilimenti di produzicne

Chiungue intenda aprire, rilevare, subentrare, ampliare o comunque medificare ovvero trasferire in
altra sede: ' '
a) laboratorio o stabilimento per la lavorazione, preparazione, produzione, confezionamento di bevande

e di alimenti di origine vegetale o misti di origine prevalentemente vegetale, del latte e dei suoi derivati;

b) laboratorio o stabilimento di lavorazione, preparazione, produzione, confezionamento di prodotti . .-

alimentart di origine animale o misti di origine prevalentemente animale; - /
deve conseguire oltre 1’autorizzazione amministrativa comunale, "autorizzazione sanitaria prescrittyf s
dalle leggi vigenti che sard rilasciata dalle autorita sanitarie secondo le rispettive competenze. F pt
Nelle autorizzazioni santtarie sari specificata la classe di appartenenza per i laboratori la cui uttivi{?ﬁg v
figura nell’elenco delle lavorazioni insalubri. _ ' "f"?s;,k‘
Art. 168
Autocontrollo

It titolare dell'autorizzazione deve garantire che la preparazione, la trasformazione, {a fabbricazio-
ne, il conferimento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o 1a fornitura,
compresa la somministrazione dei prodotti alimentari siano effettuati in modo igienico secondo la
metodologia stabilita nel Decreto legistativo n. 155 del 26-5-1997.

Art. 169 ,
Depositi e vendita di fitosanitart e di tutti i prodotti chimici per uso agricolo

Chiunque intenda aprire un deposito od esercizio di vendita di fitosanitari e di tutti i prodotti chimici
per uso agricolo, oltre alle autorizzazioni commerciali, deve conseguire autorizzazione sanitaria
prescritta dalle norme vigenti, da rilasciarsi dopo il parere favorevole del Servizio di Sanitd Pubblica
dell’A.U.S.L., previo accertamento che i locali e le attrezzature corrispondono ai requisiti prescritti dalla
normativa vigente e dal presente regolamenteo.

Art. 170
‘Certificato di abil_itazione alla vendita di fito'sanitar_i

Le persone addette ad un deposito od esercizio di vendita debbono essere munite di apposito
certificato di abilitazione atla vendira di tali prodotti rilasciata dall’autoritd sanitaria competente.

Chirichiede 1l rilascio del suddetto certificato deve sostenere, con esito favorevole, un colloquio alta
presenza del Medico igienista competente del Serviziodi Sanitd Pubblica dell’ A.U.S.L. e di un funzionario
del Ministero dell’ Agricoltura. '

Sono esenti dal colloquio i faureati in scienze agrarie e scienze forestali, i periti agrari, i laureati in

chimica, medicina veterinaria, scienze biologiche, farmacia, i diplomati in farmacia, t periti chimicied i~

diplomati in agrotecnica o titolo equipollente ai diplomati di analogo indirizzo.

Art, 171
Attestato per le attrezzature di vendita dei prodotti surgelati -

Indipendentemente dalautorizzazione amministrativa per il commercio e di quella sanitaria
d’esercizio, Iattrezzatura per la conservazione-esposizione e vendita dei prodotti surgelati nei negozi di
vendita af minuto & soggetta al rilascio di apposito "attestate di tdoneith sanitaria” secondo la normativa
vigente. L attestato viene rilasciato dal Servizio Igiene Pubblica o Servizio Velerinario competente
dell’A.U.S.L. in base alle rispettive competenze, in ordine all’esercizio di vendita ed & vatido per tutta la
gammat dei prodotti surgelati,
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Art. 172
Libretto di idoneita sanitaria

Il personale addetto alla produzione, preparazione, manipolazione, deposito, trasporto e

sommtinistrazione di sostanze alimentari — anche presso gli ospedali, le case di cura, i collegi, i convittj e.

le altre collettivith — deve essere munito di apposito libretto di idoneitd sanitaria rilasciato dall’ auroritl
sanitaria competente. // 3

A tale obbligo & soggetto chiunque lavori, a qualsiasi titolo, presso aziende di pﬁ@%uzmne e
commercro all’interno dei locali dove le sostanze alimentari sono lavorate, deposrmte vend utc o

sommmlstrate _.«.. ?

I1 libretto deve essere rinnovato ogni anno, salvo diversa giustificata prescnzmne del Medlco

igienista. N,
Il Medico igienista del Servizio di Sanita Pubblica dell’ Azienda U.S.L., nell’ melto deTI “ampia

discrezionalitd tecnica spettante all’autorita sanitaria locale in ragione della specifica responsabilitd in
materia, ha facoltd di disporre accertamenti sanitari periedici mirati, necessari ed idonei, nonché di
richiedere accertamenti estemporanei sullo stato di salute delle persone aventi I'obbligo del libretto di
idoneitd sanitaria, per contingenti esigenze di salute pubblica.

_ Art. 173
Modalita per il ritascio e rinnovo del libretto di idoneita sanitaria

Il Medico igienista dell’ Azienda U.S.L., rilascia o rinnova il hbre{to di idoneitd sanitaria a richiesta -

dell’interessato e previo accertamento che: 7
a) non sia affetto da malattia infettiva contagiosa o portatore di germi responsabili di tossinfezioni
alimentari con particolare riguardo aquelli responsabili delle intossicazioni e delle infezioni alimentari;
b) sia stato sottoposto alle vaccinazioni obbligatorie e ai provvedimenti profilattici richiesti daile
caratteristiche epidemiologiche locali.
Alle persone che siano risultate affette da malattia o portatrtcx dei relativi germi aventi patogeni il

* libretto di.idoneitd sanitaria potrd essere rilasciato o rinnovato dopo avvenuta guarigione clinica e

batteriologica.

Art. 174
Modalita per il conseguimento dei nuila osta e delle autorizzazioni sanitarie
per gli esercizi di produzione e vendita

L autorizzazione di cui ai precedenti artt. & richiesta all’autorita sanitaria-competente al rilascio.
La domanda di autorizzazione dovri essere corredata di norma:
1) per qualsiasi tipo di esercizio di vendita:
a) dauna piantaplanimetrica dei locali in duplice copia, firmata dall’ interessato o da un tecnico iscritto
all’albo professionale, in scala 17100 per i piccoli esercizi ed in scala 1/200 per esercizi, laboratori ¢
stabilimenti che occupano superfici estese e comungue non inferiore a 200 mg. Le piante debbono
essere completate dei dati relativi il aftezza, superfici, rapporti aeranti ed tliuminanti dei smgo/ﬁ vani,
nonché di ““legenda” con la specificazione dell’uso o destinazione dei singoli vani e, nei casi di vani in

cul siano stati previsti settori con diverse utilizzazioni, la destinazione dei smgolt settort ed i

posizionamento di impianti tecnologici:

b) da una relazione in duplice copia sullo stato dei locali, sul tipo e funzione delle attrezzature, redatta

da un tecnico o dall’interessato.

Per 1 laboratori di produzione, in aggiunta ai documenti sopraddetti:

a) da una relazione tecnica, in duplice copiy, sulle modalitd della lavorazione, dalla materia prima al
prodotto finito, redatta da un tecnico o dall’interessuto:

b) daunarelazione dell"analisi chimicae, hnumlmncntealprodomdc.pcuinh deli’unalisimicrobiologica

~2
—

del prodotto;




CAPO II
IGIENE DEI LOCALI|, DELLE ATTREZZATURE, DEL PERSONALE E DELLA
CONDUZIONE DEGLI ESERCIZI DI PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA E
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENT! E BEVANDE

Art. 175
Requisiti comuni a tutti gli esercizi

1
Salyo diverse disposizioni previste da leggi o regolamenti speciali, tutti ghi esercizi di produzione, -
e
e"l:,:.

trasformazione, confezionamento, deposito, vendita e somministrazione di alimenti e/o bevande (anche -,
P

Y

)i
.

se a conduzione familiare) debbono corrispondere ai requisiti igienico—edilizi stabiliti dalle vigenti leggi.
s

Tali esercizi debbono avere accesso dalla pubblica via o da altro luogo pubblico o comunque apertq L"‘:
1

D

al pubblico ed ¢ vietata la comunicazione diretta con Pabitazione privata.
Al
.,

Iserviziigienici degli esercizi di cui sopranon devono avere accesso diretto dall esercizio, de%ib._onq;
avere le pareti rivestite con materiale liscio e lavabile per ["altezza di mt. 2, dal suolo ed essere costituiti 'm‘““\\%
da un vano antiservizio con lavandino dotato di distributore semiautomatico di sapone, di asciugamani a ~
perdere e relativo raccoglitore e da un vano per servizio igienico dotato di scarico automaticonon manuale,
L’aerazione dei servizi igienici deve essere conseguita con finestrino d’aerazione aprentesi
-all’esterno, o comunque giudicato aerato sufficientemente anche con supporto di materia necessaria che
potrd essere adottato unicamente in funzione di ausilio. Nei focali antiservizio senza I’aerazione naturale
puo essere installato un idoneo impianto di aerazione forzata sostitutivo dell’aerazione diretta o naturale,

su conforme parere dell’autorita sanitaria competente.

'

- Art. 176
Requisiti degli stabilimenti e laboratoeri di produzione e confezionamento

Gli stabilimenti ed i laboratori di lavorazione, trasformazione, produzione, preparazione e
confezionamento di alimenti e/o bevande, oltre che corrispondere ai requisiti igienico—edilizi sull’igiene
del lavoro debbono avere: :

[) ubicazione a conveniente distanza da cause di insalubrith ed inquinamento e tale che gli stabiliment]
ed i laboratori a loro volta non causino esalazioni moleste od altri rischi sanitari alla zona circostante:
2) locali, adeguati per dimensioni € numero al potenziale produttivo, qualora le dimensioni dell’attivita
lo richiedessero altrimenti in caso di attivith di pil limitate proporzioni i frigoriferi devono avere
un’adeguata sistemazione distinti in: :
a) vani per servizi;
b) vanie frigoriferidistinti in relazione alla natura delle sostanze conservate per il deposito di materiale
primo, prodotti finiti ed imballaggi: '
¢) vani laboratorio ove gli alimenti ¢ le bevande vengono effettivamente lavorati, manipolati,
trasformati o prodotti, aventi le seguenti caratteristiche: pareti rivestite, per almeno due metri dal suolo,
con materiale liscio e lavabile riconosciuto idoneo dal’autorith sanitaria competente a rilasciare
I"autorizzazione di cui ai_precedenti artt.: pavimento continuo, integro, di materiale impermeabile
facilmente lavabile e disinfettabile, dotato, ove ritenuto necessario, di caditoie per fo smaltimento delle P
acque dilavaggiomunite di sifone idraulico: avente inoltre al fine dellasicurezza contro to scivolamento, <
diuncoefficiente diattrito dinamico maggiore o uguale 0.4: dotati inoltre di impianti di termoregolaziode ™
tali da garantire soddisfacenti valori microclimatici di benessere ambientale per i lavoratori: & - '
3) abbondante acqua potabile corrente erogata dall’ acquedotto comunule o, in mancanza o carenza, da

pozzi privati.
In quest’ultima evenienza la rete di distribuzione interna deve essere duplice, una per ciascuna fonte

di approvvigionamento, nettamente separate ed indipendenti, in modo da evitare possibilitd di
miscelazione;

4y impianti, macchine ed utensili installati e costruiti:
4y nel rispetto detle norme vigenti sui materiadi destinad o venire a contatto con sostanze alimentari;
b) in modo da consentire una fuctle pulizia:
¢) in modo da cornspondere ai requisity di sicurezza:

5) sorgenti luminoese protette contra le rotture;

116




6) dispositivi antimosche alle finestre:

7) diaperture direttamente comunicanti con I'esterno in numero sutficiente a garantire adeguati requisiti
di illuminazione (>1/8 della superticie) ed areazione naturali (>1/16 della superficie), tenuto conto che
per la determinazione del rapporto illuminante (R.L) devono essere calcolate solamente le superfici
vetrate, escludendo, nel caso di porte o finestre, la superficie compresa tra il pavimento ed un altezza
del piano di questo di 60 cm. e tenuto conto che per la determinazione del rapporto areante (R.A)
devono essere calcolate solamente le superfici di vetrate apribili, fermo restando che i locali nei quali .
viene svolta l'attivitd di produzione, preparazione, confezionamento di sostanze alimentari, no,n/{;, v
possono avere accesso diretto dall'esterno e che comunque, almeno il 50% delle superfici iilum'ingr};ﬁ"'
ed areanti deve essere collocato a parete, i& .

[ laboratori industriali debbono inoltre osservare le disposizioni relative alle caratte: stu‘:Lhe
strutturali di impianto.

Tutti i laboratori che possono produrre effluent gassosi e particolari, fumi, vapori, esalazi i,
moleste devono essere provvisti di idonei sistemi di prevenzione tecnologica e di opportuni impianti cii‘-i*;
ricambio deli’aria, che garantiscano almeno 5 ricam bi/ora, secondo le prescrizioni dettate dal competente
Servizio sanitario dell’ Azienda U.S.L.

Gii impianti di ricambio meccanico deil’aria ambiente I tutti i laboratori devono essere muniti di
filui particolart.tali da tratteriere batteri, spore, funghi e altri eventuali agenti infettivi; essi, inoltre,
dovrannoessere metodicamente e frequentemente controllati tramite una rigorosa pulizia e manutenzione.

I suddetti impianti di ricambio dell’aria ambiente dovranno assicurare un numero di ricambio/ora
pari ad almeno 20-30, fatte salve specifiche situazioni per le quali verranno dettate prescrizioni mirate daj
Servizi competenti dell’ Azienda U.S.L.. :

[ fumje i vapori della cottura devono essere portati meccanicamente con canna di esalazione a tetto,
L’impianto di cottura deve avere una cappa di aspirazione che copra perimetralmente tutta la superficie
dell’impianto. Le canne di esalazione devono essere realizzate secondo le norme UNI ed aventi sbocco sul
tetto con relativo comignolo e comunque distante almeno 10 mt. da finestre o porte di locali abitati o

frequentati da persone, qualora detti Tocali si trovino ad una quota pari o superiore al colmo de! tetto.

Art. 177
Requisiti per cucine industriali e mense aziendali e scolastiche

Si intendono per cucine industriali i laboratori ove si preparano pasti da trasferire fuori del luogo

- di produzione per il consumo presso mense aziendali e collettivita in genere.

L’istituzione ¢ la conduzione di una cucina industriae & soggetta all’autorizzazione sanitaria,

Le cucine industriali debbono possedere, in quanto applicabili, i requisiti di cui agli artt, 131 e 132,
la superficie totale di locali di laverazione, deposito e servizi dovriessere non inferiore a mq. 0,50 perpasto
preparato giomalmente, con un minimo dj mq. 60.

Perun numero di pasti giomalieri inferiore a 500 si potra consentire una opportuna riduzione di detto

coefficiente.
Le cucine industriali debbono essere dotate dei seguenti locali o settori:

a)
b)
¢)
d)

¢)
f)
g)
h)

ricevimento:

conservazione derrate non deperibili;

deposito vini ¢ bibite, se del caso; g
conservazione derrate deperibili (celle frigo) distinte per verdure, cami, prodotti caseari ¢ salumi, fruytta
e prodotti surgelati; :
lavaggio e preparazione verdure e lavaggio stoviglie:
preparazione pasti; T
cottura; : Sl
confezionamento piatti;

i} deposito piatti ¢ altro materiale per il confezionamento;
1) deposito d’uscita e distribuzione:
m) deposito materiali per pulizia, la disinfezione e la disinfestazione;

nj
o)
P
q)
r)
5)

spogliatoio per il personale con armadietti individuali lavabili 4 due scomparti;
tocale mensa per il personale;

servizi igienici con antiservizio e docce:

ufficio amministrativo:

autorimessu; '

altri proservizi se del cuso.

118



I settori per la preparazione, la cottura ed i confezionamento dei pasti (f, g, 1) possono essere
compresi nel medesimo ampio locale.

I'mezzi per il trasporto dei pasti confezionati debbono essere ben protetti dall’infiltrazione di polver
ed essere lavabili sia all’ interno che all’esterno,

Essi non possono essere adibiti a nessun altro uso ¢ debbono essere mantenuti perfettamente e
periodicamente puliti e disinfettari, ‘

Il personale addetto alla preparazione e al confezionamento dei pasti deve essere costantemente’
sottoposto, a cura del responsabile della conduzione, a vigilanza e controllo sanitario al fine dj evitare oggg
possibile contaminazione degli alimenti, Al

. Valgono inoltre Ie prescrizioni e norme comportamentali dettate all’art. 131 del presente regold,
mento. '
‘ Infine, tra i controlli igienico-sanitari, a cury del responsabile della conduzione, devono essere
comprese anche periodiche prove di cessione chimica per suppellettili, posate, piatti ¢ vasellame.

Tuttiitipi di contenitori di alimenti devono ¢ssere costituiti di materiale idoneo peralimenti, recante

Apposito contrassegno. '

Art. 178
Requisiti degli esercizi di deposito e vendita
.
Gli esercizi di deposito o di vendita di aliment; e/o bevande debbono avere locali per I’esposizione

e la vendita cosi distinti:
1) un vano o reparto laboratorio, regolarmente ai sensi del precedente art. 132, limitatamente agli esercizi

in cui si effertui la preparazione, produzione e confezionamento di alimenti per la vendita diretta;
2) un vano per i servizi comprendente almeno:

a) un armadio a'due scomparti, rispettivamente per la custodia degli abiti civili e da lavoro:

b} un lavandino regolarmente allacciato alla rete dell’acqua potabile ed a quella di searico, dotato di

distributore semi-automatico di sapone, di asciugamani a perdere e relativo contenitore:

) servizio igienico con antiservizio e doccia:

d} idonei recipienti, costruiti con materiale lavabile e dotati dj coperchio a tenuta, per la raccolta delle

immondizie ¢ la Ioro temporanea conservazione per la consegna al servizio di nettezza urbana:

€) unapposito reparto peril deposito deile attrezzature occorrent alle pulizie (stracci, scope, detersivi,

ece.); o

3) arredamento e mobilio che consenta una facile pulizia:
4) banco di vendita con ripiano di materiale unito, inalterabile, impermeabile e lavabile, dotat "Ei];;jal%
di vetro quando vi si espongono in mostra e comunque si vendono alimenti non protetti da invelucg
proprio e che normalmente si consumano senza preventivo lavaggio, sbucciatura o cottura®, %

=

3) banchi-armadi o vetrine refrigeranti, all”occorrenza distinte in relazione alla natura dei prodotti és

limitatamente agli esercizi che vendono prodotti facilmente deperibili; : b

6) idonei scaffali con ripiani a superficie liscia e a cestelli, costruiti in modo da consentire una facile~

pulizii;
7) con locali aventi requisiti di areazione e illuminazicne part a quelli previsti per gli stabilimenti e
laboratori di produzione e confezionamento,

Art. 179
Esercizi pubblici di somministrazione di alimenti: bar, pasticcerie, tavole calde,
trattorie, ristoranti, mense e simili

La disciplina degli esercizi pubblici, ove si somministrano per il consumo cibi e hevande {yuali
calfe, bar, gelateria, birreria, ristorante, trattoria, mensa, rosticceria, tavola calda, osteria con o senzs
cucina, spacei analcoolici, safe da £i10co con bar) & regolata oltre che dalle disposizioni di legge unche dalle
norme del presente regolamento,

Chiungue intenda aprire un esercizio pubblico di cui sopra deve ottenere. oltre all’zutorizzazione
amministrativa, anche la speciale autorizzazione sanitaria prevista dadla normativa vigente,
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Gli esercizi pubblici sopra richiamati devong:
~ essere ubicati a conveniente distanza da fonti dj insalubriti ed inquin
rispettata la distanza quando la fonte di insatubrify ed inquinamento s
pubblico da non far comunque risentire i suoi effett dannost;

— ©8sere costruiti in modo da garantire una facile ed adeguata pulizia: : : ‘
— con locali aventi requisiti di areazione eg Hluminazione pari a quelli previst per gli stabilimentj e
laboratori di produzione e confezionamento, L'aerazione p :
Yengono garantiti almeno 5 ricambifora. i

I} locale deve esgere dotz_lto di idoneo impianto dj termoregolazione che auruntisc%‘.fq\f bertd; éi‘_‘@@z L
ambientale di chi lo frequenta o'vi lavors, } = |

& 43 kALY
: e : - . onaleacio b S % 4
'+ Leareedi SOmMministrazione esterne ne; pubblici esercizi o Carattere stagionale estive dévono a é&g
. . . L ; 4 -‘
le seguenti caratteristiche: .

a4 pizzeria), peraccedervi non si deve attraversare

amento. A ta] fine i intende
@ a distanza tale dall’esercizio

.,

uo essere meccanicy condipgqﬁeﬁbﬁbg.m.;\

3

LY
a) la pavimentazione deve essere dj materiale lavabile o disinfettabile (no asfalto); T‘““ﬂf,i- :
b) deve esserci una Separazione rispetto alle aree esterne al locale: '
¢) nelcasodi attiviti dj ristorazione (ad esclusione del]
alcuna area dj Passaggio, tipo marciapiedj ecc,

Le aree di somministrazione esterne nella stagione autunn
31/3) devono avere Je Seguenti caratteristiche:
a) le aree devono essere chiuse da tutt § lati;

ale ed invernale (periodo da O1/11 at .

il movimento delle stoviglie; le attrezzature e gli utensili devong essere in buono stato dj conservazione,

di materiale idoneo (possibilmente di acciaio in-ossidabile), peruna facile pulizia ed in quantitd sufficieris
per evitare durante ] confezionamento e [e preparazioni dei cibj qualsiasj contatto, anche indiretto, fra
sostanze completamente diverse Per composizione e mg

teria; le stoviglie devono essere sottoposte ad
adeguato lavaggio e conservate in stato di accurata pulizia al riparo della polvere, dalie mosche e da ogni

altra contaminazione; le tazze, i bicchieri ed i piatti devono essere perfettamente integri,

Nelle trattorie, ristoranti, osterie e mense, bisogna prevedere almeno 2 reparti separati per g
preparazione di cami e dj verdure,

Qualora esista gid un loc
assoluto che aliment differentj

ity

igienico-sanitari prescritfi dalla I stessi saranno fomiti",.d'j'd

carta igienica mediange distribu
[ ristoranti ed affinj dovranno essere dotyti di un serv
Nell’antiservizio deve ESSEIC sistemato un lavabo ¢
altro sistema non manuale, dotato di sapone liquido con
maieriale trasparente e dj dispositivo di asciugatura di
chiusa per asciugamano a rotolo dj Carta o aliro materia]
Sono vietati gli asci uganmani di uso comupe,
Tutte le derrate verranne protette con adatti involucri peralimenti e contenute in recipienti dai bordj
bassi in modo che i freddo possa in tempi brevi arrivare agli strati interni dej cibi,
Gli alimenti che nop debbono egsere Mmantenuti a temperature
frigoriferi entro e non oltre mezz’ora dy| termine delfy preparazione o d
Per mense o strutture (f; ristorazione collettiva che forniscang

si dovranno prevedere celle frigorifere Separate per i differant; tipi d

1Zio igienico RO per handicappati,

on acqua potabile corrente, azionaio g pedale o
distribuzione dutomatica mediante erogatore in
po eletirico ad aria cald 0 con apparecchiatury
€ 4 perdere, oppure sqf viette a perdere,

alte dovranno essere rIposti in
al servizio dj distribuzione.

almeno cinquecenio pasti al giorno,
I derrate alimengari almeno | per le
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" fumario con dispersione dei fumi di canne regolamentari e sufficienti. e

carni fresche, almeno | per prodotti caseari e salumi, almeno | per gli ortagei, almeno | per la frutta ed
almeno 1 per i prodotti surgelati,

Le dimensioni della cucina non possono essere inferiori a 20 mq. aumentate in misura pari al 209
della superficie delle sale da pranzo eccedenti i 100 my; Faltezza dell'esercizio deve essere di m. 3,00: &
consentita un'altezza di mt, 2,80 in presenza di idonea apparecchiatura di illuminazione e ventilazione_:fe,_.-

qualora si tratti di esercizio di particolre pregio storico ed architettonico. e

Nelle tavole calde, pizzerie, bar ed ogni altro esercizio sopra non previsto, la zona assegn,zi_f{a allg
cottura e preparazione dei cibi pud essere distinta da quelaove sosta il pubblico acquirente e cénsfxﬁizudreiv
anche da vetri. Gli impianti di cottura debbono essere installati secondo le norme stabilite per le cucine cony
le caratteristiche indicate nel precedente art. 132: i forni devono essere provvisti di uppositd'ir_ﬁrpf‘ij;lnto

AN

Qualora vengano utilizzati cuocitori o forni *“a microonde™, questi devono essere dotati di°
interruttori automatici che sospendano immediatamente 1"emissione di microonde dalla sorgente, in
qualsiasi momento si apra il forno. '

Inoltre in tali forni la schermatura montata sullo sportello anteriore deve garantire una limitatissima
dispersione di microonde nell’ambiente esterno al forno.

Gli alimenti e le bevande, anche a base di estrati e di aromi, devono rispondere aj requisiti di legge,
essere conservati con le modaliti atte al mantenimento dell’impiego con acqua potabile, gassata o
minerale. I prodotti di vendita devono essere protetti dal contatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti,

Le acque minerali devono essere conservate nei recipienti originali, che vanno tenut chiusi fino af
momento defla vendita o della mescita, a] riparo della vivaluce e lontane dalle sorgenti di calore. Una volta
iniziate, le bottiglie debbono essere tappate e mantenute refrigerate.

[l latte deve essere pastorizzato o sterilizzato, conservato in 0gni caso rigorosamente a temperatura
non superiore a + 4 C°, ‘ :

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

La birra pud essere spillata dai barili con apparecchi che vi immettano, a mezzo di tubazioni in
materiale rispondente a requisiti di legge, aria aspirata dall’atmosfera esterna e non da ambienti abitati o

cantine oppure anidride carbonica pura,

Le bibite 2 base di spremuta di frutia o frullati, consistenti in emulsioni di polpa di frutta mescolata
al latte o ad altri liquidi ed a ghiaccio, devono essere preparate, con prodotti maturati e ben lavati, latte
pastorizzato o sterilizzato, ghiaccio artificiale per uso alimentare ¢ con appositi apparecchi che evitino il
contatto delle mani con le bevande o comunque lavorate adeguatamente in maniera da evitare eventuali
contaminazioni. :

Ilthe, il caffe, [a cioccolata devono essere preparati con prodotti rispondenti ai caratteri e aj requisiti
sanciti dalie leggi e regotamenti, aj quali possono essere aggiunti in gredienti specificatamen te richiesti dal
consumatore. o

La pasticceria, i dolciumi, i panini, i ramezzini, i toast e simili, nonché ogni prodotto venduto sen:;li"
la originaria confezione, devono essere protetti dal contatto del pubblico, dalla poivere e dagli msetu,
conservati in contenitori oppure in vetrine refrigerate, presi con pinze o altro materiale idoneo:

In particolare la temperatura di conservazione delle creme a base-d'uova e di tutti gli altri alimenti
che possono subire rapida fermentazione o moltiplicazione microbica non deve essere superiore a + 4C°

La crema a base d'uova e la pasticceria a base di crema d'uova possono essere poste in vendita
solamente nella giornata di produzione e presentare un tasso coli inferiore a | 1/g e stafilococchi inferior
all/g.

Nelle mense e in tutti gli impianti di ristorazione collettiva i vari tipt di prodotti alimentari vanno
controllati mediante un piano organizzato di controlli, contenuto in un “Registro di [giene”.

Tale registro dovrd contenere delle schede per ogni tipo di derrata alimentare con le seguenti
informazioni: denominazione de! prodotto, tipo di imballaggio, temperatura ideale di conservazione,
tempo mussimo di permanenza in frigorifero, tipi di controlli da effettuare, periodiciti e numero dei
campioni da esaminare. 11 suddetto registro dovri essere continuamente aggiornato ed esibito agli
operatori del Servizio di Sanita Pubblica dell’ Azienda U.S.L. in occasione di controlli.

L autorila sanitaria competente potra eventuadmente disporre atl’occorrenza medifiche ai piani di
controllo o particolari interventi integrativi richiesti dal caso.
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Nei locali ove vengono instatlati distributori automatici di alimenti e bevande sono assolutamente
vietate condizioni igieniche scadenti e cioé forti correnti d’aria, umidith relativa a temperature elevate,
sorgenti di polverositd, la prossimiti con servizi igienici.

Le operazioni di caricamento dei distributori con le materie prime dovranno essere svolte da
personale qualificato e munito del libretto di idoneitd sanitaria, come da normativa nazionale vigenie.

[ distributori automatici di alimenti o bevande dovranno essere costruiti con materiali idone; e
potranno essere collocati all’interno di locali dotati di agibilita di strutture gidin possessodi 4utonzzaz10ne
amministrativa /o sanitarie. 3




CAPO il
ESERCIZI DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE

Art. 180
Commercio sulle aree pubbliche dei prodotti alimentari

S’intende per commercio sulle aree pubbllche coperte O scoperte, atirezzate o meno, | dElIVI[J di
vendita dei prodotti alimentari al dettaglio e la somministrazione di alimenti e bevande effettuate Sulle
aree pubbliche, comprese quelle del demanio marittimo e sulle aree private delle quali il comune abbm 1
disponibilita: tale commercio pud comprendere anche Dattivitd di preparazione e tras!omadzmne de: =

Y

pl’OdOE[l alimentari nei casi pI"CVISEI T £
2 K

1) Aree pubbliche : Sy
Sono definite aree pubbliche per il presente articolo, le aree nelle quali si effettuano per un deter="
minato arco di tempo, dnche con cadenza non quotidiana i mercati per il commercio dei prodotti alimen-
tari.
Le aree pubbliche destinate ai mercati dove si svolga il commercio dei prodotti alimentari devono
_oltre che possedere caratteristiche tali da garantire il rispetto delle idonee CO[‘ldlZlOl’ll igieniche, avere le
seguenti caratteristiche: :

- essere appositamente delimitate o recintate, ove non lo impediscano vincoli di tipo architettonico,
storico, artistico ed ambientale; avere una propria rete fognaria con esito finale idoneo secondo la
normativa vigente; avere una pavimentazione con strato di finitura compatto ed igienicamente correto
per I'uso al quale & destinato. Tale pavimentazione deve avere idonee pendenze che permettano il
regolare e rapido deflusso delle acque meteoriche e di quelle di Eévaggio per consentire un’adeguata
pulizia, essere dotata di apposite caditoie atte a traitenere il materiale grossolano.

- lefognature devono assicurare anche lo smaltimento idoneo dei servizi 1oien1c1 sia generali del mercato,
sia dei posteggi che ne abbiano la necessitd; ‘ _

- dotare di reti per allacciare ciascun posteggio all’acqua potabile allo scarico delle acque reflue
attraverso un chiusino sifonato anche nefla fognatura prescritta ed all’energia elettrica. Tali reti devono
prevedere apparecchiature di allaccio indipendenti nella superficie di ciascun posteggio: essere dotate
di contenitori di rifiuti solidi urbani, muniti di coperchio, in numero sufficiente alle esigenze,
opportunamente dislocati nell’area ¢ facilmente accessibili in particolare dai postewx

- corredate di servizi igienici sia per g gli acquirenti sia per gli operatori. Tali servizi sono da dlstmcuerfe;-
per sesso e un numero adeguato di essi, sempre divisi per sesso, deve essere riservato agli opé?atén
alimentari. [ serviziigienici che possonoessere del tipo prefabbricato autopulente devono averela p,orz .
con chiusura automatica, fissabile con serratura di sicurezza ed il lavabo e lo sciacquone con erovatoré)
di acqua corrente azionabile automaticamente o a pedale; nel loro interno vi devono essere il
distributore di sapone liquido o in polvere e gli asciugamani non riutilizzabili dope I'uso. ™

- I comune o il gestore del mercato & tenuto ad assicurare per cio che attiene agli spazi comuni del- .
mercato e dei relativi servizi, la funzionalita delle aree come prescritta ed in particolare per quanto di
competenza, la manutenzione ordinaria e straordinaria , la potabilith dell’acqua fornita, la pulizia, la
disinfezione e disinfestazione, la raccolta e ’allontanamento dei rifiuti, Ciascun operatore & responsa-
bile per cio che attiene il posteggio nel quale & autorizzato ad esercitare |attivith, del rispetto delle
prescrizioni indicate nel presente articolo, dell’osservanza delle norme igienico sanitarie ¢ deve
assicurare per quanto di competenza, la conformitd degli impianti, la potabiliti dell "acqua dal punto di
allaccio, fa pulizia, la disinfezione e disinfestazione ,la raccoita e I'allontanamento dei rifiut, Gli
operatori hanno tale responsabiliti e dovert anche se il [oro posteggio 2 isolato o riunito con altri che
insieme non raggiungano la qualifica di mercato.

2) Costruzioni stabili
Sono tali quelle costruzione consistenti in un manufatto isolato o confinante con ultri che abbiano
la stessa destinazione oppure che accolgano servizi o altre pertinenze di un mercato, realizzato con qual-

siasi teenicit o materiale.
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La costruzione stabile realizzata in un posteggio per comprendervi le attrezzature per il commer-

cio sulle aree pubbliche deve avere i seguenti requisiti:

€ssere posta permanentemente sull’area nell’intero periodo di tempo nel quale accoglie Parttivity
commerciale alla quale & destinata; essere coperta, se non ¢ altrettanto protetta in un mercato in sede
propria ¢ delimitata da pareti; realizzare un’ adeguata protezione degli alimenti dalle contamin;‘gzéog’r;
esterne; )

essere sufficientemente ampia e ben ventilata: avere infissi bloccabili con serratura di sicure
impediscano P'accesso durante I'inattiviti: avere un’altezza interna utile di alm L
essere costruita con‘criteri tali da consentire ["esposizione, la vendita e la conservaziori déi@)l‘OdOﬁ'h‘
alimentari in modo igienicamente corretio: in particolare deve permettere un’ adeguats 1zia ed
evitare ["accumulo di sporcizia e la contaminazione di alimenti; Wl 3
avere un pavimento realizzato con materiale antiscivolo, impermeabile, facilmente lavabile edisinfettabile
con uno o pit chiusini sifonati verso cui avviare i liquidi del lavaggio tramite pendenze idonee: avere
pareti raccordate con sagoma curva al pavimento e rivestite per una altezza di almeno 2 metri con
materiale impermeabile, facilmente lavabile o disinfettabile; le eventuali pedane poste sopra il
pavimento devono avere le stesse caratteristiche suddette e consentire il deflusso dei liquidi di lavaggio
verso i chiusini sifonati; ' '

essere allacciabile, nel suo ambito, a reti di fognatura, attraverso un chiusino sifona_lto e didistribuzione
d’acqua potabile;

avere al suo interno un contenitore dotato di dispositivo per "apertura e la chiusura non manuale, dove
collocare un sacco di plastica a tenuta di liquidi e a perdere per la raccolta dei rifiuti solidi. Tale
contenitore deve essere collocato in modo da evitare ogni possibilita di contaminazione degli alimenti;
nel caso di vendita di prodotii alimentari deperibili, deve possedere inolire i seguenti requisiti: essere
altacciata ad una fonte di distribuzione d’energia elettrica; essere dotata di impianto frigorifero per la
conservazione e la esposizione dei prodotti, di capacitd adeguata alle esigenze commerciali di ogni
singola attivita, che consenta-la netta separazione dei prodotti alimentari igienicamente incompatibili,
il mantenimento della catena del freddo ed il rispetto delle condizioni di temperatura di conservazione
prescritte dalle norme vigenti, peri prodotti deperibili; essere dotata di lavello con erogatore azionabile
automaticamente o a pedale di acqua calda e fredda, attrezzato con sapone liquido o in polvere e
usciu_gamani non riutilizzabilj. f’&f:f"
I'banchi utilizzati nella costruzione stabile per I"esposizione e la vendita dei prodotti alimentari dfﬁ}c{ MO
essere, sia per le caratteristiche costruttive che per caratteristiche tecnologiche , idonei sotto Iiﬂ:ﬁpetﬁ
igienico sanitario, tenendo conto dej predotti alimentari esposti. Tali prodotti devono essere cng;i_m:thq.ue
protetti da appositi schermi posti verticalmente per almeno 30 centimetri di altezza dal piand v M ita
ed orizzontalmente sopra tali ripari verticali, per una profonditi di almeno 30 centimetri ai lati ’{iga,i
bunchtrivolti versoiclienti. Dette protezioni non sono richieste per | "esposizione e la venditadiprodotti
alimentari non deperibili, confezionati e non e di prodotti ortofrutiicoli freschi.

L autorizzazione al commercio di carmni fresche prodotii della pesca e molluschi bivalvi vivi
esubordinato alla verifica della sussistenza dej requisiti specifici che verranno di seguito indicati.

Le dimensioni sopra specificate si applicano alle costruzioni stabili nuove

J3) Caratteristiche dei negozi mobili

E’ negozio mobile il veicolo immatricolato secondo il codice della strada come veicolo speciale

ad uso negozio.

Il negozio mobile con il quale viene esercitato il commercio sulle aree pubbliche dei prodotti

alimentari, sia nei posteggi isolati, sia ove questi sono riuniti in mercati deve avere i seguenti requisiti:

struttura tecnicamente adeguata, in grado di assolvere alle esigenze igieniche di conservazione e
protezione dei prodotti alimentari e realizzata con matertali resistenti, inalterabili e facilmente lavabili
e disinfettabili con un vano interno di altezza non inferiore a mt. 2,00 ed il piano di vendita ad almeno
mt. 1,30 dalla quota esterna;

parete laterale munita di dispositivo con funzione, comunque realizzata dj copertura protettiva dei
banchi e delle wltre upparecchiature eventualmente esposte:
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- impianto idraulico dj attingimento che in alternativa sia collegabile con Iy rete di acqua potabile
predisposta in un’area dj mercato, oppure sia alimentata da apposito serbatoio Per acqua potabi)e
installato nel negozio mobile e dj capacita adeguata ajle esigenze dell’j giene personale e dei prodog;
alimentari offerti o somministrati

- Impianto idraulico di scarico che in alternativy sta collegabile con g fognatura predisposta in up arey
di mercato oppure, quando non sig attrezzata l'area, riversj le acque reflue in un 4PPosito serbatoig a
circuito chiuso, di capaciti corrispondente a quella del serbatloio peracqua potabile; nej secondge{ﬁ&_
tale impianto di scarico deve essere corredato di un dispositivo atto ad addizionare disinfettgxﬁ;%io-_ '

degradabile alle acque reflue; iy
»  Hmpranto elettrico che deve essere allacciato direttamente alla rete di elettr:cﬁi l
+ predisposta in un’ areq dj mercato oppure, in alternativa at
ancora realizzato, I'impianto elettrico deve essere alimentat. guzione
I generatore autonomg dj corrente & comunque obbligatori et '
1 nere minterrotta la catena del freddo, in tutti i pe Zati per la vendita dej prodotti
; deperibili, prima e al rermine dell’attivita di vendita durante il raggiungimento de] mercato o af ritor-
no al, deposito ¢ al ricovero Tale sistema deve €ssere opportun ato secondo quanty . l
previsto dalle vigentj formative, collocato in modo da evitare ssioni, o
comunque danneggiare | sia j prodotti alimentari nel pe ile sia I"ambiente esterng adesso e
utilizzato durante la sosta per la vendita, esclusivamente sulle aree pubbliche non attrezzate Tutto i l J

igienicamente incompatjbili, il mantenimento della catena del freddo e i rispetto delle temperature
previste per i prodotti deperibili dalle norme vigenti;

- lavelio con erogatore azionabile automaticamente o g pedale di acqua calda e fredda, attrezzato con
sapone liquido o in polvere: '

- contenitore dotato di dispositivo per I'apertura ¢ la chiusura ton manuale, dove collocare un sacco di
plastica a tenuta di liquidi e a perdere per la raccolta di rifiug solidi. Tale contenitore deve essere
collocato, all'interno del negozio mobile, in modo da evitare ogni possibilita di contaminazione degli
alimenti.

I requisiti di cui SOPpra non sono richiesti per la vendita di prodotti ortofrutticoli freschi e prodotti

alimentari non deperibili, confezionati e non.

4) Caratteristiche de; banchi temporanej
Viene definito tale, | ‘insieme delle attrezzature di €sposizione, eventualmente dotato di sistema di

trazione o di autotrazione, facilmente smontabile ¢ allontanabile (q) posteggio al termine dell’agvie a
commercigle, -
'banchi temporane; devono avere | Segtenti requisiti: !
- essere installati in modo che ne sia assicurata la stabilit durante Partivie commerciale, utilizzando h
qualsiasi materiale purche igienicamente idoneo 4 venire in contatto con glialimenti che sono offer !
in vendita: '
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' gerazione per il mantenimento delle temperature di conservazione del prodotto; serbatoio per "acqua

acque reflue di capacith corrispondente almeno a quella del serbatoio per I’acqua potabile,

- avere piani rialzati da terra per un’altezza non inferiore a mt. 1,00;
- avere banchi di esposizione costituiti da materiafe facitmente lavabile e disinfettabile ¢ muniti dj
adeguati sistemi in grado di proteggere glt alimenti da eventualj contaminazioni esterne; +
- le disposizioni in materia sopra indicate non si applicano ai prodotti ortofrutticoli freschi e aj prodotti
alimentari non deperibili, confezionati e non. Tali prodotti devono essere comunque mantenufi in
idonei contenitori collocati ad un livello minimo di cm. 50 dal suolo.
Per la vendita dei prodotti della pesca i banchi temporanei devono avere moltre i seguenti requisiti:
- idoneo sistema refrigerante per la conservazione di prodotti in régime di freddo; L
- serbatoio per I'acqua potabile di idonea capacita, corrispondente almeno a quella del serbatoio pe
acqua potabile;
- adeguato piano di lavoro; ‘
- per i moliluschi bivalvi i banchi dj esposizione devono essere realizzati in materialj impermeabilii
faciimente lavabili e disinfettabili, corredati da dispositivi atti a raccogliere e smaltire Pacqua \\
intravalvare dei molluschi bivalvi vivi; idoneo impianto che assicuri temperature adeguate al mante- ‘
nimento in vita dei molluschi: appositi comparti separati da quelli degli altri prodotti della pesca per
il loro mantenimento in condizioni di igiene e vitalita, '
Per la vendita di alimenti cotti gil preparati o che non necessitino di alcuna preparazione, o di altri :
alimenti deperibil; confezionati, i banchi temporanei, oltre ad avere i requisiti generali sopraindicati :
devono essere forniti di sistema scaldavivande per la conservazione del prodotto cotto in attesa di vendi- '
ta alla temperatura compresa fra 60°C ¢ 65°C, ovvero, per gli altri alimenti, di ddeguato sistema di refri- :

o

4

potabile di idonea capacita; laveilo con erogatore automatico di acqua serbatoio per lo scarico delle

[ banchi temporanei non possono essere adibiti alla vendita di carni fresche e alla loro preparazio-
ne dei prodotti deila pesca..

5) Prescrizioni particolari
La vendita e la preparazione sulle aree o nelle condizioni indicate nel presente articolo sono subor-
dinate al rispetto delle norme vigenti e in particolare delle specifiche condizioni di Seguito riportate:

1) carni fresche, preparazioni di carnj e carni macinate, prodotti a base di carne: ,

a) devono essere disponibili strutture frigorifere, di capacita adeguata alle esigenze commercialj del-
le singole unita ¢ idonee 2 mantenere ininterrotta la catena de! freddo sia durante la conservazione,
sia durante I'esposizione delle carni, delle preparazioni di carne e dej prodotti di salumeria nei.
limiti richiesti dalle specifiche normative: _ _ i

b} i banchi di esposizione devono essere provvisti di comparti separati per le carni fresch,
carni avicunicole, per le preparazioni di carmnj e per i prodotti di salumeria; s r

¢) le carni fresche allo stato dj congelfazione e scongelazione possona essere vendute solo ali’ing
di costruzioni stabili adeguatamente attrezzate: in questo caso, sono necessari banchi e attrezzry.-
Te separate, rispettivamente per le carni refrigerate, congelate e scongelate; -

d) st pud procedere al momento, su richiesta dell’acquirente, alla produzione di cami macinate:

€) si puo procedere aksezionamento delje carni, nel rispetto delle norme previste e della netta separa-
zione per derrate igienicamente incompatibili, in un settore separato, non cennesso direttamente
con I'ambiente esterno, nel perimetro di una costruzione stabile; tale settore deve essere dotato dj
un’ adeguata attrezzatura e disporre di uno spazio sufficiente ¢ proporzionato alle capacitii com-
merciali dell’attivit; .

f) sipud procedere all’eluborazione dj preparazioni di camni nel settore Separato sopra citato, purche
in tempi diversi dall’attivit) di sezionamento delle carnj lispettando flussi igienici di produzione,
limitatamente ai quantitativi che possono essere venduti nella stessa giomata di preparazione:

) le attivitd di sezionamento ¢ preparazione sopra indicate Possono essere svolte soltanto in una
costruzione stabile e se esiste nell’area un Servizio igienico riservato agli operatori del settore
alimentare rispondente ai requisiti previsti ed indicati per le aree pubbliche.

prodotti di gastronomia cotti:

@) si pud procedere sul posto alla preparazione di prodotti della gastronomia da vendere cotti soltanto
in un settore separato chiuso suj quattro b, non connesso direttamente con Pambiente esterno e

—
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posto nel perimetro delF attivitd di una costruzione stabile. Tale locale deve essere dotato dei re-
quisitt minimi propri di un laboratorio e deve avere uno spazio sufficiente per il regolare svolgi-
mento dei flussi operativi e adeguato alle capaciti commerciali dell’ attivitd:

b) il piano di cottura, la friggitrice e il forno a girarrosto devono essere dotati di cappa aspirante o a
dispersione automatica dei vapori ¢ parte del banco caldo devono essere in acciaio inox e a tenuta
stagna. L'autorizzazione sanitaria per ["attivith di preparazione di alimenti subordinata alla legge
30 aprile 1962 n. 283, deve essere rilasciata tra ["altro, tenendo conto dell’ubicazione dell’attiviti
commerciale. Tale rilievo € finalizzato all’accertamento specifico che le emissioni derivanti dalle
attmm di cottura, frittura e girarrosto non creino molestia al vicinato e che siano in regola con le y

_ dxsposmom vwentl in materm di dsp1razxone dei gas, vapon odon e fum: prodottl :
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re munite di sistema scaidavwande per la conservazione del prodot{o cotto in attesa dell

alla temperatura compresa tra 60°C e 65°C;

d) il banco, gli armadi ¢ la vetrina frigorifera per la conservazione dei prodotti da consumars,
in attesa della vendita, devono essere mantenuti alle temperature previste dalla normativa via‘énte
le attivita di preparazione di prodotti della gastronomia da vendere cotti possono essere svdité’,
soltanto in una costruzione stabile e se esiste nell’area un servizio igienico riservato agli operatori
del settore alimentare rispetto ai requisiti sopra indicati;

f) nei negozi mobili & consentita I’attivita di cottura di alimenti gid preparati o che non necessitino di
alcuna preparazione, per la successiva immediata somministrazione o in presenza delle attrezzatu-
re per I’esposizione dei prodotti da conservare in regime di caldo:

3) prodotti della pesca:

a) i prodotti della pesca devono essere mantenuti a temperatura in regime di freddo per tutta da durata
della vendita, del trasporto e durante la conservazione:

b) & consentita la conservazione dei prodotti della pesca in regime di freddo per mezzo di ghiaccio
purche prodotto con acqua potabile:

¢) 1t banchi di esposizione devono essere realizzati in materiali impermeabili, facilmente lavabili e
disinfettabili, costruiti in mode da consentire lo scolo dell’ acqua di fusione del ghiaccio nella
fognatura delle acque reflue;

.d) st puo procedere sul posto alla frittura dei prodotti della pesca soltanto in un settore separato e
posto nel perimetro di una costruzione stabile o di un negozio mobile. Tale settore deve essere
dotato di uno spazio sufficiente al regolare svolglmento dei flussi operativi e adeguato alle capaci-
td commerciali dell’attivita; ,

e) il piano della frittura deve essere fornito di cappa aspirante o a dispersione automatica dei vapori
¢ il banco caldo deve essere in acciaio inox e a tenuta stagna. L autorizzazione sanitaria, di cui alla
legge 30 aprile 1962 n. 283, deve essere rilasciata, tra 1'altro, tenendo conto dell’ubicazione del-
I"attivita commerciale, previo accertamento della condizione specifica che I'emissione dei fumi- -
derivante daila frittura non crei molestia; .

f} & vietata sulle aree pubbliche, la preparazione di prodotti detla pesca. Le operazioni hnahzzate al]a :
vendita diretta, decapitazione, eviscerazione, sfilettatura possono essere effettuate nelle costruzio—
ni stabili, nei negozi mobili e nei banchi temporanei, purché al momento su richiesta dell’ dcqul-

e

~—

rente,
4) molluschi bivalvi vivi:
a} i banchi di esposizione devono essere realizzati in materiali impermeabili, ﬁlcalmeme lavabili e
disinfettabili ¢ devono essere corredati da:
aa) disposttivi atti 2 raccogliere e smaltire I"acqua intravalvare dei molluschi bivalvi vivi:
ab} idoneo impianto che assicurt ternperature adeguate al mantenimento in vita dei molluschi;
ac) appositi comparti separati da quelli degli altri prodotti della pesca per il foro mantenimento in
condizioni di igtene ¢ vitalita;
b) & vietata la vendita in forma itinerante di molluschi bivalvi vivi:
ba) [a vendita di prodotti della pesca e dell’acqua coltura vivi deve avvenire in costruzioni stabili
atrrezzate in modo esclusivo per questa attivitd o comunque in un focale netramente separato
dalla vendita di alimenti;
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bb) gli acquari a tenuta stagna , devono essere dotati delle necessarie attrezzature per il manteni-
mento delle idonee condizioni di vita dej prodotti detenuti:

be) la macellazione e Ieviscerazione def pesci deve essere effettuata nel rispetto delie vigenti
disposizioni in materia.

E vietata la vendita di funghi freschi allo stato sfuso in forma ttinerante,

La vendita di pane sfuso & consentita sulle aree pubbliche nelle costruzioni stabili e pe; negozi
mobili soltanto in presenza di banchi di esposizione che abbiano le caratteristiche di quelle relative alje
costruzioni stabili. In assenza di tali banchj & consentita la vendita di pane preconfezionato allorigine
dall’impresa produttrice.

' 'L’esposizione la vendita di prodotti alimentari non deperibili, confezionati e non, ¢ di prodorti

ortofrutticolo freschi & consentita anche senza collegamento alle reti di distribuzione deil’energia eletipc ¢ A

ca e di acqua potabile . In ogni caso I"eventuale bagnatura dej prodotti ortofrutticoli freschi puo’
effettuata soltanto con I'acqua potabile, ' 5

6) Attivith di Somministrazione , Y

L’attivita di somministrazione dj alimenti e bevande deve essere effettuata, fauti i salvi i pres&zﬁkm

obblighi derivanti dalle normative nazionalj e comunitarie, nel rispetto dei seguenti requisiti: ™,

- avere apposite cucine o laboratori per la preparazione dei pasti, rispondenti ai requisiti previsti dall’art.

28 del D.P.R. 26 marzo 1980 1. 327 e dalle disposizioni in materig previste dal regolamento comunale

| d’igiene e dalle ordinanze specifiche ed autorizzati secondo I’art. 2 della legge 30 aprile 1962 n. 283,

oppure nel caso in cui i pasti provengano da laboratori o stabilimenti esternt, attrezzatura per la loro
conservazione ¢ per le relative Operazioni di approntamento: |

- avere locali di consumo ben areati, adeguatamente Hluminati, sufficientemente ampi per contenere

con una razionale distribuzione, gl arredi, le attrezzature, I"utensileria e quant’altro occorre ai fini

P

nico sanitario; , ‘ _

- avere locali o armadi per il deposito degli alimenti e delle bevande da somministrare corrispondenti
per ampiezza all’entith dell’ attivith commerciale e provvisti, nel caso di alimenti deteriorabili, dj
impianto frigorifero e dj banchi caldi: _

= avere una dotazione di adeguati impianti per il lavaggio con lavastoviglie automatiche: nelle cucine di
modeste potenzialith in assenza di detti impianti possono essere utilizzate stoviglie e posateria 2 per-
dere: ] o

- avere una adeguata erogazione di dcqua potabile conforme ai requisiti prescritti dal D.P.R. 24 maggio
1988 n. 236 e dal momento della su entrata in vigore, i requisiti indicati dal decreto legisiativo 2
febbraio 2001 n. 31 e successive modifiche e integrazioni. I medesimi requisiti sono richiesti per
’acqua impiegata per la produzione di ghiaccio;

- avere servizi igienici fissi o mobili costituiti da gabinetti dotati di acqua corrente, forniti dj v
caduta d’acqua, lavabi ad acqua corrente con comando di erogazione non azionabile a mang
distributore di sapene liquido o in polvere e con asciugamani non riutitizzabili dopo I'us&iiave
inoltre la disponibiliti di almeno 2 servizi igienici, distinti per sesso, per I primi cento posti Ei-{a‘edeiﬁ .
Per capacita ricettive superiori a 100 posti a sedere dovri essere previsto un servizio igienico agg
per ulteriori 100 posti o frazione. In ogni caso dovrd essere previsto un servizio igi

as0.
¢ "

esclusivo del personale: o
- avere.idonea separazione fra i serviz igienici ed i focali dj somministrazione . Va evitato comunque

I"accesso diretto dal locale dj somministrazione al servizio igienico. I locali adibiti a servizi igienici
devono avere pavimenti e pareti costruiti con materiale impermeabile, le pareti fino all’altezza di mu.
2,00, facilmente Javabili e disinfettabili, nonché sistemi dj corretta areazione naturale o meccanica:
- avere contenitore dotato di dispositivo di I"apertura e chiusura non manuale, per la collocazione di un
sacco di plastica a tenuta dj liquidi e u perdere per 1a raceolta di rifiuti sofidi, collocato in un settore
separato du quello destinato agli aliment;,
La preparazione di piati pronti per il consumo, le operazioni di assemblaggio di ingredienti, la
manipolazione di alimenti di cui non viene effettuata la cottura, la guarnitura di alimenti compositi pronti
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per la Somministrazione o tutte le altre lavorazioni che “OMportano lavorazion; similari vanng effettune
in settori o SPAZi separati con modaliti che garantiscang Iy prevenzione dellsy contiminazione microbicy,
Icibi Preparati pronti per iy Somministrazione devono essere adegumtamenye protetti dy contamiazion;
cstemne e conservayi, Ove occorra, in regime di femperatury controllary. [ 4 Lonservazione dei ¢ip; puo”
avvenire anche nej banchj d; esposizione de ‘esercizio somministrazione rispondenti o requisiti giy
indicati nefle costruzioni stabij,
Qualora I'atrivi t di SOMmnistrazione non Possa disporre dj CuCing com
SCTitti | requisiti generici relativi gjje caratteristiche delle costruzioni stabifj
essere esercitay esclusivamente Fattiviry dj SOmministrazione sole bevane eSpresse quali infyy;,
latte, frullag, preparate con e strutture da banco, d; alimenti e bevande in confezion; originali chiuge o
sigillaté, dj alimenti prone per it consumo prodotti in laborator; dutorizzati, | foeyi; devono disporre dj //T\/E
udegf’mm dtrezzamura per pulizia defle stoviglie @ degli utensi)j mediante Fimpiego dj lavastoviglje 4 <

-
ciclo termico Oppure devono essere utilizzate posae € stoviglierie g perdere. G utensij; e le stoviglie /

asopraindicata song pre-
e dei negozi mobij; ¢ pun’

s,
pulite devong CSSere posti in APPositi contenigors Costituiti dy Materiile im permeabile, facilmenge lavy, {
le g disinfbttubile, ed al riparo dy contaminazioni estermne. g
Nel caso di strutture adibite y)), Preparazione dj aliment; COmpositj che comportane un'elevagy” “%Qj Lo
manipolazione quali i lramezzini, Je tartine, i panin; farciti, Je fritrate, 1y farcitura dj Pizze precotte. oltre = ™ **‘f:r_
la possesso dej Tequisiti previgt Per la preparaziope di piatti proqg per il consumeo, devono essere previst
appositi spazi Opportunamente attrezzagj, )

Qualory venga effettuaio yn rattamento dj riscaldameno o cottura dej cibi, song richiest apposir

Settori o spazj Strutturati ed atrezzati secondo Je disposizion; vigenti in materia di aspirazione def gas |

vapori, odori e fum; prodotti,

7) Autocontrojlg

Perii commercio dei prodogsi alimentar syjje aree pubbliche jj responsabile defj "industriy alimen-
tare come definjg dall” articolo 2 lettera b) de; decreto legislativo 26 maggio 1997y, 155 deve procedere

ad effettuare ativiry di autocontrollo pe| rispetto dej principi e deile Procedure previste gy tale decretp
legislativo,

Art. 1814
Manifestazioni fieristiche al chiysp

e

ela SOmMmMinistrazione di aliment;.

Le attiviey ¢ produzione, Préparazione e corpury svolte nell’ambiro di manifestazion; fleristiche

50n0 soggette ad autorizzazione sanitaria i sens; dell’art, 2 legge 30/04/1962 n.283,

Le artivity g vendita, distribuzione, fominurg e SOmministrazione dj alimenti sono subordinage g] S
possesso dj nulla ogty Sarftario rilasciato dyj COmpetenie Servizig dell’ Aziend, USL.. .

Non sono S0ggette ad dtorizzazione sanitariy né g ny|iy OSLa sanitario, [y vendita | Iy distribuzione

e la fornitury g; aliment; Preconfezionati e 1y SOmministrazione dj sole bevande direttamenge versate
dalla confezione originale, jyj compresa la spillagyry,

Sono Lonsentile in quesyg tpo dj mantlestazione, |, produzione, |y Preparazione, |
vendita, [y fornitura, |y dis[rihuzr’one. ¢ la Somministrazione altmentj o bevunde. Le
“ione, Prepurazione ¢ corryry (g aimenti song subordinate 4] POssesse di auior
dellart. 2 fegpe 3000471962 1 oy3.

Leattivig g vendily, u‘ixzribuzionc, fornitury o xummr’nixlr::zmnc di

a cottura, Iy
AUVIEL di progly-
1zazione sanitariy ;g seNsi

dimenti | song subordinue o
Possesso di nully oy Sanitiario. Non SONO soggetie | Autorizzasione sanitaria | vendia, g distribuzio-

ne, fa fomitury alimentj preconlezionaf e I SOMMMistrazione i sole bevande direttamene VTSI
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dalla confezione originale monodose, Costituiscong Presupposto per | rilascio deljy Autorizzazione gqn;.

- disponibilit) ¢

. . . - .. - . . - r"h 0 i
- protezione dell’area dj fayor, ‘areadi s Str; aglh agenti atmostenc:cqﬁ@strut—- <
. . i
+ tura di copertyry, . |5
, Fatto salvg QUanto sopryg indicato jn OCcusione dj manifestazion; femporanee come sagre ??ege e

t
simili, Ja ¢laborazione ¢ 4 Cottura di preparyt g “ame o di altri prodo di gastronomia da vendere
nonché dj prodotti defjy pesca, puo essere effettuqta anche in un segrore Separato posto nej Perimetrg ¢
un negozio mobije ¢ di un banco femporaneo avente le Caratteristiche indicate Per quest’ultim;. per la
sola durata dejiy manifestazione 0N modalith arge 5 garantire |3 prevenzione dejy Contaminazione




AP
VIGILANZA ISPEZION] CONTROLL| E ACCER MENTI SuLLA PRODUZIONE E
COMMERCIO DI ALIMENT BEVAN
Art, 134
Vigilanza

1gienica sujly
tazione o contunque Impiegata
in materiy, viene esercitaty-

~ (nei locali,SUgHim

Produzione ed |} tommercio di quasjy; S0stanza destinagy allalimen-
per la Preparazione dj prod 1, it sensi defje Normutive vigenti,__/r__:f Koy
. s T

S
L, suglj btensili, sy; recipientj Sui contenitor;, sugli imbuHagg‘;;f," e
*SUl mezzj dj trasporio: ]
- in qualunqgue momento ed i qualsiasi Jugoq di produzione trasfo

deposito vendity, distribuzion

€ Somministrazjone € Consumo:
= sulle materie prime, suj Semilavoratj e gy; prodotti finitj:
~ sul personale addetto;
a cura del persopgje tecnico dej
Tutte Je norme

Art. 185
Ispezioni - Controllj - Accertamenti

O s Intenda adibj;
Prodotti d’ygq Personale o domestico, nonch
loro quality Mmerceologicy o 11spondenza ajje forme vigent; jn materia -
3) Accey tamento che i tito 3

Art. 186
uzione dejla ispezioni

Art. 187
Modalita d’esecuzione dei centroil
Feontrofii, dj CUi sopra, s eseguono con:
I) Esame diretto dejly merce, congiste
a) 1 earatter Organoletticj (
stici del prodort

nre neH’uccerrare che:
aspetto, colore, odore,

Siapore e congjgte
€ 1on abbiano supig,

alterazion; di rily

0 in esame

Nz4) siano quellj propria

caratteri-
CV(J:
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b) i caratteri rilevabili con strumenti ed esami di routine, rientrino o meno nell’ambito degli stantards
di normalit;
¢) I'eventuale confezione sia conforme alle disposizioni di legge e del presente Regolamento.

- 2) Esami ed analisi di laboratorio intesi ad accertare i requisiti intrinseci del prodotto ed ad accertare od
escludere 'esistenza di difetti altrimenti non rilevabili. Gli esami e le analisi di laboratorio si eseguono
su di un campione, prelevato secondo le prescrizioni ¢ le modalit) organizzative di cui alle vigenti
norme nazionali e locali.

‘ Art. 188 _
Verbale di prelevamento di un campione

PR
Per ciascun campione regolamentare prelevato occorre redigere apposito verbale di prelev;\%entow
- con tutte le informazioni previste datla legge. _ ,
1l verbale viene comunque redatto in pill esemplari, tre dei quali vengono inviati al Laboratorio ch&3& 1
eseguira accertamenti, mentre un quarto esemplare viene rilasciato all’interessato o a chi lo rappresenta,
In caso di prelievo di campioni di prodotti confezionati, dovra essere redatto un quinto esemplare
“del verbale di prelievo che verra spedito senza ritardo all’impresa produtirice, con lettera raccomandata
a carico di quest’ultima.

s
N

Art. 189
Modalita e norme di prelevamento dei campioni da sottoporre ad analisi chimica

Per 1l prelievo dei campioni destinati all’analisi chimica, salvo quanto previsto da norme speciali,
nonché dai successivi articoli, si applicano le modalita prescritte dal D.P.R. n. 327 del 1980.

Qualora non sia possibile applicare esattamente le modalith di cui al comma precedente deve essere
fatta espressa menzione, nel verbale di prelevamento, dei motivi che vi hanno ostato,

Art. 190 -
Modalita e norme di prelevamento dei campioni da sottoporre ad analisi batteriologica
' per prodotti non deteriorabili

Peril prelievo deicampioni di alimenti non deteriorabili da sottopdrre ad analisi batteriologica salvo -
quanto previsto da norme speciali, si applicano le modalita prescritte dal D.P.R. 327/80.

Qualora non sia possibile applicare esattamente le modaliti di cui al comma precedente deve essere
fatta espressa menzione, nel verbale di prelevamento, dei motivi che vi hanno ostato. '

Art. 191 y
Modalita e norme di prelevamento dei campioni da sottoporre ad analisi batterit_')
’ per prodotti deteriorabili

St
Sl .

Per il prelievo dei campioni di alimenti deteriorabili di coi all'elenco del Decreto 16 dicembre\'l‘(ii?{'.‘ i3
“Individuazione defle sostanze alimentari deteriorabili alle quali si applica il regime di controlli
microbiologict ufficiali” salvo quanto previsto da norme speciali si applicano le modalita prescritte dal
Decreto di cui sopra e dal D. Lgs. 3 marzo 1993, n.'123.

Art. 192
Contrassegni di identificazione dei singoli campioni

Ciascuno det campioni di cui al precedente articolo deve essere costituito di cinque parti equivalenti,
ciascuna delle quali deve essere chiusa e sigillata, preferibilmente con piombini e con suggello recante

impressa la dicitura dell’ufficio che ha disposto il prelievo. -
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Il responsabile dell’esercizio od un sug fappresentante, o il detentore della merce, ha facolia di
apporvi un proprio timbro o sigillo e di cid si deve far menzione nel verbale di prelevamento.

Su ognuna delle parti costituenti il campione deve figurare, oltre allintestazione dell’ ufficio che ha
disposto il prelievo, la data del prelievo, la natura della merce prelevata, il numero del verbale dj
prelevamento, nonché la firma di chi esegue il prelievo e del responsabile dell’esercizio o dj un suo
rappresentante o del detentore della merce, _

Ove questi ultimi dovessero rifiutarsi di firmare, del fatto deve farsi menzione nel verbale di
prelevamento,

Le indicazioni prevjste dal terzo comma del presente articolo possono essere riportate anche ?%r;‘}
un cartellino assicurato al campione, o alle parti equivalenti che lo compongono, in modo da impoti#ine

. . >
il distacco. ,: 2 ’:

Art. 183
Prelevamento di campioni di grandi partite

Per eseguire il controllo di grandi partite di prodotti giacenti presso stabilimenti di produzione e

depositi, si debbono prelevare campioni sufficientemente rappresentativi idonei ad accertare i requisiti
dell’intera partita.

Art. 194 _
Operazione di vigilanza con prelievo di campioni durante il Irasporto delle sostanze
alimentari

Nel caso di sostanze alimentari nazionali 0 nazionalizzate contenute in carri ed altri mezzi di
trasporto, gli incaricati della vigilanza chiedono I'intervento del vettore, nella persona del rappresentante
in loco, ed alla sua presenza provvedono a rimuovere gli éventuali sigilli, ad effettuare le operazioni di
prelievo con relativo verbale, nonché ad apporre nuovi sigilli al carro e ad altro mezzo di trasporto.

Art. 195
Operazioni di vigilanza con prelievo di campioni durante il trasporto delle sostanze
alimentari sotto vincolo doganale '

Nel caso di trasporto sotto vincolo doganale, le operazioni di ispezione e prelevamento di campioni,
salvo quanto previsto dalle vigenti disposizioni per gli alimenti dj origine animale ¢ per le sostanze
soggette a controlli fitopatologici, si effettuano d’intesa con Ia dogana, che procede ai prescritti controlli
sulle merci oggetto del trasporto. I} vettore e il suo rappresentante in loco assiste aile operazio&jﬁfg;
- controfirma il verbale di prelevamento, trattenendone una copia. Altra copia viene trasmessa al m/i;-tf_i;;ﬁte

ed una al destinatario a cura degli incaricati della vigitanza, ‘ : e Héglf‘;:g
i e
v LY
\. o
D
.~ .
\\_-_: .
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CAPO V
PROVVEDIMENT! NEI CONFRONT! DEI RISCHI SANITARI RILEVATI MEDIANTE
ISPEZIONI E CONTROLLI

i Art. 196
Deficienze dei locali e delle atirezzature

Qualora vengano riscontrate deficienze, inconvenienti, irregolaritd a carico dei locali e delle
attrezzature 0 nella loro conduzione, il Servizio di Sanitd Pubblica o il Servizio Veterinario per i casi di
specifica competenza dell’ Azienda U.S.L. pud proporre al Dirigente comunale preposto di: ‘\ '
a) ordinare che vengano eliminati gli inconvenienti riscontrati, fissando il termine ¢ le prescm{:mm

specifiche pertinenti; : &g
b) revocare tempomneamente o definitivamente |’autorizzazione sanitaria o quella ammm*lggratw

d’esercizio. | \0

I Dirigente medico del Servizio Sanitd Pubblica o il Dirigene medico Veterinario del Siv{i;io
Veterinario entrambi dell’A.U.S.L. possono disporre la chiusura temporanea immediata dellactiviti7g 3
sensi dell'art. 8 del D.Lgs. n. 507 del 30-12-1999, nei casi di insussistenza dei requisiti igienico sanitar
necessari ai fini del rilascio dell'autorizzazione sanitaria,

1l provvedimento & immediatamente revocato se la situazione viene regolarizzata;

I provvedimenti sopraddetti vengono adottati indipendentemente e senza pregiudizio dell’azione
penale ovvero della sanzione pecuniaria amministrativa, quando i fatti per cui sono adottatl costituiscono

reato od illecito amministrativo.

f“"“*&%

Art. 197
Irregolarita delle merci

Gli addetti alla vigilanza, quando:
a) hanno fondato motivo di sospettare che la merce non corrisponda alle prescrizioni di legge o ritengane
non oppertuno lasciarla in libera disponibilitd del detentore durante le analisi, la pongono sotto

sequestro cautelativo;
b) accertano che la merce sia avariata, alterata o non corrispondente alle prescrizioni di legge, la pongono

SOtto sequestro; 7
c¢) accertano che la merce € nociva ed il detentore non si oppone, ne dispongono la distruzione;
d) accertano che la merce & nociva ed il detentore non concorda ¢ ne contesta il giudizio, promuovono
’intervento del Medico igienista o del Veterinario dell’ Azienda U.S.L. per le rispettive competenze.
Il Medico igienista che accerta la nocivita di una merce ne ordina la distruzione o la destinazione,
sotto il controllo, ad usi diversi dall’alimentazione umana. '
Analogamente agisce il Veterinario territorialmente competente dell’ Azienda U.S.L..
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TITOLO v)
IGIENE DEGL] ALIMENTI E BEVANDE

Art. 198
Protezione degli alimenti

CAPO | - . E
REQUISITI E STANDARDS IGIENICI D ALIMENTI

ila vendita deile Sostanze alimentar; e de!!e‘be__.w@e, é

tle 1962, n. 283 modificata dalla legge 26 febbraio 1963, n.44] ¢ ,:"q*?cembre

19635, n. 1367 nonché daj regolamento dj esecuzione del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 e dy

maggio 1997, n. 155 e successive modifiche.

Igeneri alimentari che si consumano Senzacotturaosenza | avaggio o depellamento, depd
Stabilimenti dj fabbricazione, dj manipolazione o d; vendita debbono essere protetti dall’az
mosche e dall’inquinamento atmosferico, :

Iprodottj sott’olio, sotto aceto, sotto spirito, sotto s¢iroppo, &cc., venduti sfusi, devono essere tenuti
Sempre sommersi nel loro liquido,

Tutti i generi alimengar; in vendita non contenuti in recipj

Particolari norme disciplinano 1°
contatto con gli alimenti,

La discipling igienica deglj i
Sostanze alimentari o sostanze d’us

uso dei recipienti e degli involucri e della carta che vengono a

mballaggi, recipienti ed utensili destinati a venire g cont.

golarita deile sostanze alimentari
- Informazioni aj consumatore

Per maneggiare carta da involucro, ece, g i

composizione, sully quantitd, sulla durabilita,
conservazione e di fabbricazione del prodotto stesso,

L’etichetta dei prodottj alimentari,
rinerali naturali ed aj prodotti destinati ad »
al prodotto proprieta aite a prevenire, curar
non possiede, non deve inoltre evidenziar

analoghi possiedono le Stesse caratteristiche. [a
n. 109/92,

na alimentazione particolare non deve essere tale da attribujre

fatto salvo quanto disposto dalle disposizioni sulle acque E
. . . . -
€ O guarire malattie umane, né accennare a talj Proprietarzhe

Art. 200
Sequestro Cautelativo

Le sostanze alimentari prodotie, commercializzate o offerte in vendita in violazione dele norme dj
cui al comma precedente, affinché i consumatore e la lealts tommerciale non ubhiuno a subirne ulteriore
0 maggiore danno, YENEono sottoposte ad immediato Sequestro ¢

autetativo, ovunque frovansi, con
custodia fiduciaria gratuita a carico dej detentori,




CAPO ]
CEREAL]J - SFARINATI - PANE - PASTA - RISO

Art. 201
Produzione € vendiia ' . -

Laproduzione e la vendity déi cerealy, sfaringti, Panee paste alimentar; sono disciplinate dalla legge
4 luglio 1967, p. 380 edal DPR. 30-11-1998 p. 502.

b,

Art. 202
v Produzione gj Paste specialj

A

. Art. 203
Produzione di pane Speciale

Art. 204
Pane sSurgelato

Le norme suja produzione dj pane surgelato song fissate con D.M. 13 aprile [987 e dy; D.PR.
30-11-1998 p. 502.

I prodotto destinato a] Consumatore fingje deve possedere in etichetta oltre alle indicazioni previsge
dalle disposiziom_' vigenti, Ia denominaziope di pane completata dajj, menzione “ottenyto da pane
parzialmente cottg surgelato” o alira equivalente, nonche Pavvertenza che il prodotto deve essere

consumato previa ulteriore cottyrg o le relarive modalita di cottyra,

dell’art. 6 della legge 7 novembre 1949, . 857, a particolare licengzy da rilasciarsi daila Camery ‘di,,;;g
. . . o , . . s e i
commercio, industria ed agricoltura sentit ; Pareridell’Ispetioratg dellavoro e delj autority samtani Clrca ¥

Art. 206
Attrezzatyre dei panifici

uglio 1956, . 1002, non Possono pilresercitare [ foro attivit
€ Pinosservanzg della disposizione dj Cui sopry & punitz con Pammendy o con le modalita g cy; all"art, 14
della legge n, 1002/1956,
Dette norme nop st applicano a; forni dj cottura a legna aflo SLAo naturale (ape, 4 legge |() 2ennaio
1968, n. 16).




Art. 207
Lavoro notturno dei fornai

Ai sensi della legge 22 marzo 1908, n. 105 modificata dalla legge 11 febbrazo 1932, n. 63 e dadla
legae 160ttobre 19620, 1498. & vietato di lavorare e far lavorare nelle aziende industriali per la produzione
del pane e delle pasticcerie, nelle ore comprese fra le 21 e 4, ad eccezione del sabato in cui i Tavori.
limitatamente al personale di eth superiore ai 18 anni. potra protrarsi fino alle ore 23.

Quando le speciali condizioni dell’industria e delle localith ¢ le peculiari qualitd del pane lo
richiedano, i} consiglio comunile ha facoltd di concedere per il rinfresco dei lieviti un'anticipazione
all’inizio del lavoro non superiore a due ore di durata nei mesi di givgno. luglio, agosto ¢ settembre. A tale
lavoro'verrit addetto per turno un solo operaio per ogni azienda e fo stesso operiio non potra essere gravato

per piti di sei giorni ogni due settimane.

Art. 208
Paste alimentari

La produzione e vendita di paste alimentari & disciplinata dalle norme contenute relia legge 4 fuglic
1967, n. 580, — modificata con le leggt 17 maggio 969, n. 272 ¢ 8 giugno 1971, n. 440 , - nonchée delle
disposizioni di cui ai DD.MM. 27 settembre 1967, 16 maggio 1969, 9 agosto 1969, 5 febbraio 1970. 3

novembre 1971 e successive modificazioni.
[1D.M. 11 ottobre 1984 dispone norme igieniche-sanitarie e relative al confezionamento delle paste

alimentari in atmosfera controtlata costituita da miscela di anidride carbonica, azoto e di cul al D.M. 27

gennaio 1988, n. 30.

Ari. 208
Riso
La produzione e vendita del riso & disciplinata daila legge 18 marzo 1958, n. 325 e modificata dalla

legge 5 giugno 1962, n. 586.
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CAPO Il
LATTE E DERIVATI

Art. 210 ..
Latte - Autorizzazione alja vendita |
Chiunque intende produrre, introdurte e mettere invendita latte nel terri torio del Comune deve fame
domanda al Diri gente comunale preposto, unendo:
1) le generaliti def préduttore e I'ubicazione del]a stalla e ogni altra indicazione sulle bestie produttrici:

nella zona, _ o
Le autorizzazioni saranno rilasciate con I"osservanza del R.D. 9 marzo {929, n. 994 e successiy
modifiche e variazioni del D.P.R. 14 gemnaio 1997, n. 54. ' s
Gli addetti al commercio del latte debbono essere in Possesso della tessera sanitaria prevising
presente regolamento e sottoporsi a vaccinazione antitifica, ) o

: Art. 211
Definizione requisiti e caratteri igienico-sanitari dei latte

agliallevarnentiriconosciuti daj Veterinario competente :
U.S.L. clinicamente sanj ed indenni da tubercolosi e brucellosj e che & stato pastorizzaio e steril
ZZato 0 sottoposto a trattament; dj bonifica, ritenuti idonej dall’autoriti sanitarig locale. E aliresi ammes

ritoriale, il latte da potersi consumare crudo (latte certificato), solo se proveniente dagli allevamenti
riconosciuti dal Veterinario competente clinicamente sanj ed indenni da tubercolosi e brucellosi. 11 latte
destinato al consumo diretto, subito dopo la mungitura, deve essere filtrato e refrigerato e mantenu
peratura non superiore ai +4°C sing a] momento dellaconseg
La filtrazione e il raffreddamento de] latte devono essere :

La direzione tecnicy del centro ¢ affidata ad ung Persona tecnicamente qualificata che risponde #sT”
buon funzionamento del centro Stesso, dei controlli analitici de) atte narrivo e diquello in uscita, nonché
della salubrith del lagte distribuito dailo stabilimento.

11 trasporto del Latte al Cerro deve avvenire in contenitori riconosciuti idonei dall’autorita sanitaria
competente, provvisti di chiusurg ermetica, ai quali debbono essere applicati mezzi dj identificazione detly
provenienzii e su automezzi adeguatamente protettied in conformititat quanto indicato net D.P.R.n. 54/1997.

All'accettazione dovranne essere effetrua sistematicamente:
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1) saggio del grado di alterazione con la soluzione alcoolica di alizarina;
2} densimetria. '

Inoltre, presso il laboratorio del centro il Direttore curera I"esecuzione delle sottindicate prove: -
3} sudiciometria; : ‘
4) crioscopia:
5) riduttast;
6) contenuto di grasso:
7} residuo magro.

I documenti sui trattamenti di bonifica e delle analisi effettuate devono essere conservati per tre
mesi. .

o

" Il latte di vacca messo in commercio, oltre che essere genuino ed integro, deve COITiSpOndgféf(_,l?
séguénti-requisiti: = <
a) peso specifico fra 1.029 e 1.034.a + 15°C; {
b) grasso non inferiore al 3,20%:

c) residuo secco magro non inferiore all’8,70%. ,
E ammesso un residuo magro sino al limite defl’8,50% purché il tasso di grasso sia superio i,

3,15%. : _

L’autoritd comunale, quando abbia accertato che, nelle zone di produzione, il latté contenga
maggiore quantith di grasso della percentuale sopra indicata, determinera la percentuale stessa in relazione
con I’accertamento fatto.

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

Presso i centri di produzione e presso i punti di vendita (latterie) i coliformi nel latte pastorizzato
devono essere inferiori a 10/ml e con prova della fosfatasi negativa, salvo diversa prescrizione dettata dal -
Ministero della sanita. : :

Le centrali del latte e i-centri di pastorizzazione, che sono in grado di offrire il latte pastorizzato con ‘
una carica microbica non superiore a 30.000 colonie per ml. mediamente valutata su almeno cinque
campioni prelevati in giomi diversi durante il mese solare, possono chiedere all’autorith sanitaria
competente autorizzazione ad indicare sui contenitori la qualita superiore del Joro prodotto. A tal fine
devono procedere al conteggio della carica batterica in ogni ora della giomata lavorativa e ad ogni
passaggio (pastorizzatori, serbatoi, macchine confezionatrici), alla registrazione di tali dati su un modulo
giornaliero ¢ all’invito sistematico del modulo con i dati al Medico igienista competente del Servizio di
Sanita Pubblica. Questi pud verificare 'esattezza dei dati mediante il prelievo di campioni, da inviarsi per”
Panalisi al laboratorio competente per territorio. '

L’autorizzazione ha validita annuale, prorogabile dall’ autorita sanitaria sulla base dell’esame dei
dati registrati durante I’anno precedente la richiesta di proroga.

Durante la conservazione ed il trasporto del latte pastorizzato deve essere rispettata la catena del
freddo.

Tutte le fasi di lavorazione per il risanamento del latte sono sottoposte al controllo del Medico
veterinario competente del servizio veterinario competente per territorio ove esistente, alirimenti del
Dipartimento Tecnico A.R.P.A.. '

Il latte a lunga conservazione deve presentare, dopo preincubazione a +30°C per 14 giomi, una
carica microbica non superiore a 10 colonie perml. Il latte a media conservazione (UHT) deve presentare,
dopo preincubazione 2+ 30°C per 14 gg., una carica microbica non superiore a 10} colonie PEfiiiifp
Entrambi i tipi di latte debbono rispondere al test di stabilita allalcool etilico (68% v/v) e la differéiiza q
Facidita titolabile, espressa in acido lattico, prima e dopo I’ incubazione, rion deve essere superiore a
g per 100 ml. di latte. :

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

[ contenitori del latte posto in vendita, sia esso crudo che pastorizzato o sterilizzato (a*lunga
conservazione), devono contenere in modo chiaramente leggibile a data di confezionamento cost
espressa: il giorno (corrispondente al giorno di validita per il Comune) in numeri arabi ed il mese in numert
romani o lettere e I"anno in numeri arabi, 1] giomno di validitd sard calcolato in 24 ore dal confezionamento
e percio:

1) le bottiglie capsulate o i contenitori confezionati entro le ore 10 porteranno la data del giomo stesso:
2) le bottiglie capsulate o i contenitori confezionat dopo le ore 10 potranno portare la data del giorno
successivo, purché non siano distribuiti alla vendita nella stessa giomata del confezionamento.
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La commercialita del fatte, subordinatamente all’osservanza delle cautele di conservazione, edil
(uno) giomo per il latte da potersi consumare crudo, di 3 (tre) giomi per il latte pastorizzatoe di3 (tre) mest
per il latte a lunga conservazione. La data di scadenza deve risultare sul contenitore con la dicitura “vadido
atutto il ..." :

Le bottiglie vuote devono essere restituite dal cliente al lattivendolo e da questi alla centrale, che
potrd riutilizzarle dopo un accuraio lavaggio.

Gii esercizi autorizzati alla vendita dei prodotti di cui alla tabella 1 allegata al D.M. 30 agosto 1971
possono vendere latte confezionato pastorizzato o certificato solo se dispongono di separato settore per tale
Jatte, di almeno mq. 4 di superficie, con armadio o banco frigorifero di capacita tale da contenere tutto 6
prodottd. /;; «

I'latte pastorizzato ed i tipi di latte speciali non sterilizzati devono essere tenuti a temperuturﬁ{@n '
superiore a + 4°C nell’armadio o banco frigorifero dal momento della consegna della partita fig®al
momento della vendita diretta al consumatore. ‘ ‘@“

La mescita di late per il consumo in luogo deve avvenire, nelfle latterie e negli esercizi pubblisiz: g
mediante travaso da un contenitore originale. .

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

Laconségnadel latte adomiciliodel cliente deve essere effettuatacon contenitori originali ed integri

e con mezzi idonel. _

1 1atte scremato ed il latte parziaimente scremato possono essere venduli soltanto se bonificati ed
in contenitori chiusi a sensi del d.P.R. 11 agosto 1963, n. 1504. :

11 latte prodotto e venduto con la denominazione di “latte scremato” deve contenere una percentuale
di materia grassa in quantita non superiore allo 0,50%. ' '

11 latte prodotto e venduto con ia denominazione di “latte parzialmente scremato” deve contenere
una percentuale di materia grassa tra 1’1 e 1"1,80%. In entrambi i casi il residuo di secco magro non deve
essere inferiore all’8,60%.

Tali tipi di latte, se non sterilizzati, devono avere i requisiti microbiotogici stabiliti per il latte
pastorizzato intero e devono essere conservati e venduti con le modalith per questo previste. -

I contenitori devono portare la dicitura indelebile ed a caratteri ben leggibili “latte scremato™ o “latte
parzialmente scremato”. In quest’ultimo caso & obbligatoria anche la dicitura della-percentuale minimadi -
grasso contenuto nel latte, la quale deve risultare indelebile e ben leggibile sul contenitore o sulla capsula
o sul tappo di chiusura. _ _

Le capsule od i tappi di chiusura (questi ultimi quando si tratta di latte sterilizzato) sia per il latte
scremato che per il latte parzialmente scremato, devono avere colore differente da quello normalmente
usato per le capsule od i tappi dei contenitorl contenenti latte intero. .

'Le rivendite che vendono latte scremato o parziaimente scremato devono applicare all’esterno ed
all’interno degli esercizi cartelli recanti ben visibile I'indicazione “latte scremato” o “latte parzialmente
scremato’. '

1 laite condensato (concentrato) deve presentare coliformi e stafilococchi inferiori a | ml. ed esito
favorevole delle prove di stabilita di 3 settimane a 30°C e di 10 giorni a 55°C.

1l latte condensato zuccherato deve contenere coliformi e stafilococchi inferiori a 1/ml. e s3f
(esclusi t lattobacilli) inferiori a 20.000/ml. nel prodotto ricostituito. '

Per “latte in polvere”si intende il prodotto ottenuto per eliminazione dell’acqua dal latte in
Jatte totalmente ¢ parziatmente scremato o da una miscela di questi prodotti. X

1l prodotto finito deve avere un contenuto’ di umidith non superiore a 5%. in peso; pudegpcreg
commercializzato nei tipi intero, parzizlmente scremato, seremato, ¢on Conenuio in materia grassﬁfﬁeﬁ._‘_"
limiti sotto indicati: “

—intero: 30% _
— parzialmente scremato fra: 18 e 12%
—scremato: 1,5%

II prodotto finito deve essere posto in commercio per il consumo in confezioni originali ermetica-
mente chiuse, impermeabili ed opache, riportanti fa data di fabbricazione riferita a mese ed anno ¢
I'indicazione a stampa della destinazione All’alimentazione umana, nonché con ["osservanza delle ultre

o

disposizioni vigenti.
Non & ammessa fa vendita del prodotto sfuso.
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Art. 212
Registro di stalla dei produttori

Tutti 1 produttori di latte destinato al consumo diretto debbono tenere uno speciale registro di stalla
nel quale sard annotato:
a) il cognome e nome del conduttore della stalla;
b) gli estremi di identificazione delle vacche lattifere esistenti nella stalla (indicazione del nome, deilla
razza, del numero e del marchio comprovante la visita sanitaria subita):
¢) il cognome e nome delle persone incaricate della mun gitura , del trasporto e della eventuale vendita del
latte;
d) la data e ’esito delle’ispezioni sanitarie eseguite neila stalla; e
e} le eventuali disposizioni impartite dalla Prefettura, dal Servizio di Sanitd Pubblica e dal Serv g@ v
veterinario dell’ A.U.S.L. in ordine alla tenuta della stalla e del bestiame e alla utilizzazione del latte ingEssa
prodotto. ‘ )
In detto registro dovranno essere inoltre annotate a'cura del sanitario competente tutte le nofy
riferentesi alla salute del bestiame,

Art. 213
Sorvegiianza sui produttori di latte

I produttori di latte hanno 1’obbligo di segnalare immediatamente al competente ufficio sanitario,
ogni acquisto di-animale lattifero, :

I raccoglitori di latte devono possedere un elenco dei produttori presso i quali lo raccolgono, con
I'indicazione precisa dell’ubicazione della stalla. h .

E vietata la raccolta del latte per il consumo diretto proveniente da animali che non abbiano subito
la prescritta visita o che siano stati riconosciuti non idonei.

Detro latte e quello ad €ss0 eventualmente mescolato sard sequestrato e subito disperso.

. ~ Art. 214 |
Vendita di latte al domicilio dei produttori

E vietata la vendita del latte al domicilio dei produttori senza che il produttore abbia ottenuto la
prescritta autorizzazione sanitaria.

Detta autorizzazione non potra comunque essere concessa ai produttori che distano meno dj 500
metri da una rivendita di latte (latteria) e che non possiedono un locale igienicamente attrezzato pér la
vendita del latte ed eclusivamente destinato a tale uso.,

Art. 215
Trattamenti immunizzanti del bestiame lattifero

Ogni trattamento immunizzante praticato agli animal;i adibiti alla produzione de| Iaite destinat ug;g
consumo diretto deve essere segnalato al competente Servizio delPA.US.L. : K
E vietata in ogni caso la inoculazione dei vaccini vivi contro la brucellosi, a meno che il probriq
non si impegni di sottostare a tutte le cautele che verranno stabilite dal Servizio veterinario dell’ A.U.S I

Art. 216
Trasporto del latte

Il trasporto del [atte viene disciplinato dagli articoli 43 e seguenti del D.P.R. 26 marzo [980, n. 327
modificato con D.M. 14 febbraio 1984, D.M. | aprile 1988. n. [78 e D.P.R. 14 gennaio 1997,

Gli organi di vigilanza sanitaria dovranno curare che per i recipienti adibiti al trasporto di lutic
vengano osservale le disposizioni di cui al R.D. 9 maggio 1929, n. 994 e successive modificazioni
integrazioni € del D.P.R. 14 gennaio 1997, n. 54.
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compatibile e nej rispetto delle norme stabilite per i trasporto degli aliment; dal D.P.R. 1. 327 dej 1980,
modificato come Soprae del D.P.R. n. 54 dej 1997,

Art. 217
Veicoli per jj trasporto dej latte

I'veicoli utilizzag per il trasporto del jagte trattato termicamente e di latte confezionato in picg

recipienti o in bidonj devono essere in buono stato, O
Essi non *possono essere utilizzati per jj trasporto di qualsia

' comportare un deterioramento del latte,
’ II'oro rivestimento interno deve essere lisci
L'interno dei veicol destinati al trasporto di

$1 prodotto o oggetto. ch

~ Art. 218

I laboratori dj produzione dj formag
Prescritti dalla normatjva vigente,

In particolare Pambiente adibigo 4 Preparazione dovri essere

I formaggi freschi, da consumarsi allo stato frescoefar
preventivamente SOUOPOsto a trattamentj te
consentiti, ‘

I formaggi non definiti freschi possono es
stagionatura di almeno 60 giomi,
E proibito vendere formaggi il cuj contenuio in materip grassa, rif;

inferiore ai minjmj indicati, per ciascuna varietd, nella Tabel]y Aallegata al RD I7Tm
177 e successive modifiche,

icotta debbono essere prodotti con lagte
rmici di risanamento, e possedere | requisiti microbiologic;

Art. 219
Produzione e vendita formaggi

Laproduzione e [y vendita dej formagej & disciplinata dafle norme
n.2033,alR.D.L. 17 maggio 1938 n. | 177 - convertito con modifj
= alla legge 10 aprile 1954, n. 125, alla legge 3 gennaio 1955, 0.5, 21 D.PR. 30 ottobre 1955, 1. 1267 ¢
DPR.5 AZ08L0 1955 n, 667 e 4] D.M. 31 marzo 1965 e successive modificazioni e daj D.P.R. 14 gennaio
1997, n. 54,

E vietata fu Somministrazione 3 consumatore  (f;
sostituendoli con aliri Lpi non genuini nd insaputa dell’

formaggj tipici diversi (g quelli richiesti,
acquirente.
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Art. 220
Burro

«La denominazione “burro” & riservata al prodotto ottenuto dalla crema ricavata dal latte di vacca
ed al prodotto ottenuto dal siero di latte di vacea, nonché dalla miscela dei due indicati prodotti, che
risponde ai requisiti chimici, fisici ed organolettici indicati ai successivi artt. 2 e 3 dellalegge 23 dicembre
1956, n. 1526 cosi modificata con L. |3 maggio 1983, n. 202 e dal D.P.R. n. 54 del 14 gennaio 1997.

La denominazione “burro di qualitd™ & riservata a prodotto ottenuto unicamente dalla crema deaft§
di vacca, che risponde ai requisiti organolettici, analitici ed igienico-sanitari che saranno stabilit."::on
decre'to del Ministro dell’agricoltura e delle foreste di concerto con i Ministri della sanith e delle fi the

" Ai prodotti ottenuti dalla crema e dal siero provenienti da animali diversi dalla vacca puo qk@re
attribuita la denominazione “burro”, purché seguita dall’indicazione della specie animale. L% P
‘ Le materie prime utilizzate per la produzione dei tipi di burro di cui ai precedenti commi devoris

essere sottoposte a filtrazione. :

Le materie prime utilizzate per la produzione del “burro di qualit}” devono essere sottoposte anche
a pastorizzazione. Il “burro di qualitd” deve risultare esente daresidui di eventuali sostanze chimiche salvo
quelle ammesse per le produzioni lattiero-casearie.

[produttori ed i confezionatori di burro devono tenere, presso ogni stabilimento, un registro di carico
e scarico sul quale devono essere indicate giornalmente la quantlta e la qualitd della materia prima
impiegata ed i tipi di burro ottenuti.

Tale registro deve essere preventivamente vidimato dal capo dell’Istituto di vigilanza per Ta
repressione delle frodi del' Ministero dell’agricoltura e delle foreste, competente per territorio, o da un
" funzionario da esso delegato.

L’uso di denominazioni e di dizioni riferentisi a trattamenti applicati alla materia prima od al prodotto
finito, per garantire la salubritd, & consentito a condizione che il burro cosi trattato corrisponda ai requisiti
stabiliti con decreto di cui al secondo comma del presente articolo».

Art. 221 ‘
Margarina, grassi idrogenati, paste bianche di demargarinazione, yoghurt

La produzione ed il commercio della margarina e dei grassi idrogenati & disciplinata dalla L. 4
novembre 1951, n. 1316 e relativo regolamento di esecuzione D.P.R. 14 gennaio 1954, n. 131 e dal D.M.
16 luglio 1960, e successive integrazioni e varianti,

Si osservano moltre le disposizioni della legge 31 maggio 1977, n. 321 e delle altre norme ivi
richiamate. N
La produzione ed il commercio delle paste bianche di demargarinazione dell’olio d’oliva e degli oli
di semi & disciplinata dalla L. 4 agosto 1955, n. 849 e successive integrazioni.

Con ladenominazione “yoghurt” siintende latte fermentato da microorganismi specifici acidificanti:
lactobacillus bulgaricus e steptococcus thermophilus, vivi e vitali nel prodotto finito fino al momento del
consumo. .

Il latte impiegato per produzione deilo yoghurt pud essere latte fresco, intero o parzialmente o
totalmente scremato, sottoposto comunque ad un procedimento di bonifica termica, prima di essere
inoculato con i microorganismi specifici di fermentazione, eventualmente (ove richiesto) a processi
d’omogeneizzazione o concentrazione.

Lo yoghurt, oltre che nei tipi di latte intero e magro o scremato, pud essere preparato anche nella
varietd alla frutta. In questo caso il prodotto pud essere addizionato con preparati a base di frutta, conserye,
marmellate, succhi e polpa di frutta nella percentuale non superiore al 309% del peso del prodotto 1‘11{ 5,
con eventuale aggiunta di sostanze aromatiche naturali. ,ﬂ

Qualora il prodotto gii fermentato dovesse essere sottoposto, in sede di lavorazione, a [ratmmerﬁo
termico o lesivo per la vitalith dei fermenti, sia che si tracti di yoghurt normale che di yoghurt alia frutta
non puo essere messo in commercio con la denominazione tipica (yoghurt), o

Le confezioni di yoghurt devono riportare le indicazioni relative al tenore in materia grassa de!\fauc
impicgato-per la preparazione e alla data sia di produzione che di scadenza, da fissarsi in giormni 30,
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CARO |V

OLII E STRUTTO
o ©
% .
Art, 223 1 :
Olio di oliva e di semj (
J

il prodotto derivante dalla lavorazione dell’oliva (olea europea) deve essere messo in COTRIercio
~ con la denominazione ed. requisiti prescritti dalle norme di cuj afle leggi 13 novembre 1960, n. [40%%
gennaio 1968, n. 33.

. La produzione ed il commercio degli oli di semi & disciplinata dalla legge 27 gennaio 1968, n. 35,
- prorogata con legge 12 febbraio 1969, n. 5, nonché dal D.M. 2l ottobre 1987, n. 509.

Art. 224
Raffinazione degli ofii

La raffinazione degli olii & disciplinata dalla legge 24 luglio 1962, n. 1104.
Dalla raffinazione degli olii si otiengono i seguenti tipi:
— olio extra vergine di oliva;
— olio fino vergine di.oliva:
— olio vergine di oliva rettificato:
— olio di sansa di olive. :
Tali denominazioni debbono essere indicate nei documenti commerciali e apposte ai recipienti
contenenti gli olii.

Art. 225
Rivendita di olif commestibili

quelli di oliva anche se gia titolare di licenza commerciale deve farne denuncia al servizio comunale
competente, indicando i locali di deposito o di vendita, sia all’ingrosso che al minuto degli olii medesimi,
nonché la denominazione e la qualita degli olii posti in vendita, .

E victata la vendita di olii commestibili non aventi le caratteristiche stabilite dalla legge 27 gggﬁ!;\ff;

1968, n. 33.

Siconsiderano posti in commercio e destinati alla vendita tutti gli olii che si trovano nei Erégaz%;g

S

di vendita sia all’ingrosso che al minuto,

v Art, 226 _
Indicazione della qualita degli olii di semi

Gliolii vegerali commestibili diversi dy quellidiolivadebbono essere venduti con ladenominazione
diolio di semi e debbono indicare fa denominazione in modo ben visibile suj recipienti che li contengono.

Olire la denominazione, dovr essere dichiarato sui recipienti con cui VENngono posti in vendita il
seme da cui vengono estratti. _

Nei locali dove si vendono olii diversi da quelli di otiva deve essere esposta, sia all’intemo che
all’esterno dei negozi, una targa con la scritta ben legaibile «vendita olii di semin,

Qualora in uno stesso locale si vendano, in forma sfusa, corirefnporaneumente olti di ofiva e olij di
serni, i contenitori debhono portare rispeitivamente I'indicazione «olio di oliva» e «olio di semis»,

E vietato porre in vendita olii di semi che non posseggono i requisiti stabiliti dalla legge o colorati
artificialmente ovvero olii di semi di cuj non sia dichiarata la pfanta di provenienza,
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Art. 227
Struits

Ladenomi

nazione di struttg & riservata g prodotto otteny
del maiale,

OPperestrazione acaldg dai tessuti adiposi
Lo strutto deve corrispondere ajje Prescrizioni contenyte nel
R.D, I.7.i926, n. 1361, nefla L. 30.4.1962, n. 283, nella L. 26
riguardant gli additivie colorangj
Lo

SLrutto va vendugg solamente jp confezionj sigillate,




, CAPO v
CARNI FRESCHE, CONGELATE, SCONGELATE

Art. 228 | S -
Spacci di carne

Per aprire uno spaccio per la vendita di camne macellata occorre avere I’uutorizzuziq‘ij?: co

. - - . . - . R
ar sensi delle norme per Ja vigilanza sanitaria delle carnj. i
Nella domanda per detta autorizzazione devonsi indicare le specie di animali di cu'%voh

" smerciare le carni,

Art. 229
Definizione delle carnj .

Sono considerate carnj tutte le parti degli animali adatte al consumo alimentare.
Sonoconsiderate «carni fresche» tutte le carni che non siano state sottoposte a trattamenti per Iz loro

conservazione.

Sono considerate «cami congelate» tutte le carnj che per azione del freddo abbiano conseguito la
solidificazione dei liquidi endoceliulari.

Sono «cami surgelates, quélle prodotte e poste in vendita, con le modalita prescritte dalla L. 27
gennaio 1958, n. 32, in confezioni originali e di piccola pezzatura,

A sensi dell’art. | del D.M. 27 gennaio 1988, n. 49 & consentito il trattamento con «atmosfera
modificata» nel confezionamento delle carni fresche, preventivamente refrigerate secondo Je pitt moderne
tecniche di raffreddamento veloce, appartenent; aghi animali domestici delle specie bovina (compresi i
bufali}, equina, ovina, suina e caprina, nonché ai volatilj da cortile, ai conigli ed alla selvaggina allevata
¢ provenienti da macellazione non anteriore a sette giorni.

Le confezioni di carni fresche trattate come sopradevono essere presentate in unitd di vendita di peso
non inferiore a 100 grammi,

L’atmosfera modificata di cyj sopra & costituita da anidride carbonica, ossigeno, azoto e loro

miscele.

] Art. 230
Requisiti igienici e vigilanza per la vendita dj carni

['locali destinati all’esercizio di uno spuaccto di vendita o di una macelleria,
sufficientemente ampt, non devono comunicare con ambienti che rion siano in relazione funzionale con
Fesercizio, devono avere dperture con 'esterno per Pilluminazione naturale e 1y ventilazione,

Non devono comungue per nessun motivo avere comunicazione diretta con Pabitazione né con
cortili interni,

Le aperture esterne devono CSSCIe protette contro la penetrazione degli insetti mediante retine
metalliche per le finestre ¢ velj o simili per le porte.
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Le pareti devono essere rivestite fino all’altezza di 2 metri con materiale impermeabile ritenuto
idoneo dal Veterinario competente dell’ Azienda U.S.L., facilmente lavabile, o disinfettabile, escludendo
comunque i materiali in plastica o in polietilene che assorbono o lasciano odori, I rivéstimento
impermeabile dovra superare di almeno 30 cm. "altezza delle uncinaie,

[T pavimento deve essere impermeabile, costruito in declino, con conduttura per gli scoli munita dj
chiusura idraulica (valvola idraulica). s

In'tutto il locale, angoli e spigolidevono essere smussi edarrotondati al fine dievitare insudici/ix@/Enti _
e depositi di polvere, Liy «g;

Lo spaccio o la macelleria devono essere dotaij di: 1= {

-— acqua potabile, fredda e calda, in quantita sufficiente:

-Z almeno una cella o armadio frigorifero di adeguata capaciti con spigoli ed
~— un banco refrigerante, qualora si esponga la camne in mostra;

~— un banco di vendita rivestito dj marmo o altro materiale ritenuto idoneo;
~— un servizio igienico e relativo anti-servizio con i requisiti igienico-sanitari prescritti dalle leggi

vigenti,

Il banco refrigerante e ji banco di vendita POssono essere costituiti da un unico complesso.

Gliattrezzie gli utensili, compresii tavolj disezionamentoed recipienti, devonoessere di naterigle
resistente alla corrosione e facilmente lavabilj e disinfettabilj. - :

Evietato I'impiego di polietilene, materiale plastiche ed altri materiali, nondichiarati €spressamente
idonei per alimenti mediante contrassegno specifico. Questo materiale deve essere tenuto sempre in buono |
stato di manutenzione e dj pulizia, deve essere sempre disinfettato con cura piiivolte nel corso della
giornata di lavoro, nonché all’inizio e alla fine dells, stessa.

Non & ammesso I'uso di legno, salvo che periceppi ed i taglier, periqualisifa comunque obbligo
di procedere al periodico livellamento ed adeguara disinfezione e pulizia. '

L’uso dei detersivi, disinfettant ¢ antiparassitari per I'igiene dei local; ¢ delle attrezzature deve
essere tale da non pregiudicare la salubrita delle camni, T

Evietato Spargere segatura o altro materiale analogo nei locali di produzione, preparazione e vendita
delle carni. ‘ _ '

[Hocali e le attrezzature non devono essere adibiti ad altri usi che non siano quelli della lavorazione
delle carni. '

E vietato'introdurre anche temporaneamente cani, gatti ed animali da cortile nei maceili, laborator

e spacci.

che devono essere vendute in S$pacci a ciod esclusivamente destinati,
E vietata Uintroduzione negli esercizi di vendita di animali non scuoiati:
b} volatili, pollame, conigli, nonché selvaggina, Lo
Negli spacci e nelle macellerie NN puo essere autorizzata, olire Ia vendita detle carni t"rgsche

refrigerate e selvaggina: N
aj salumi a taglio, came insaccata o comunyue preparata;
b) uova, purché confezionate ai sensi delle vigenti leggi:
¢) alimenti surgelati, purché I'esercente sia in possesso dell’attestaro rilasciato dal Vererinario competen-
te deli’Azienda U.S.L. '

scongelamento, devono presentare domandy al Dirigente comunale competente il quale autorizzeri I
vendita, sentito il Veterinario competente dell’ Azienda U.S.L. dopo aver accertuto Iy sussistenza delle

condizioni e dei requisiti previsti dalie norme vigenti, nonché dalle norme del presente regolamento,
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La vendita delle cam; congelate, allo stato dj congelamento, & ammessa negli spacei di carne e nelle
mucellerie che posseggono; '
— banchi o armadi frigoriferi, destinati alla vendita di tali carni, che assicurino ung temperatura non
superiore a - [5°C; 7
— celle frigorifere per il deposito di tali <arni con temperatura non superiore a 15°C, gve lo richiiedono
esigenze commerciali: _
—- adeguata attrezzarura di sezionamento, a meno che la vendita a1 dettaglio di carnj congelate veng;
effettuata in tagl preconfezionati. :
La vendita di carni congelate, allo stato di scongelamento, & ammessa negli spacci dotati dj )
O armadi frigoriferi che assicurino temperature nop Superiori a + 4°C, separati dai banchi destiz
vendita delle carnj fresche o muniti dj parete divisoria igienicamente idonea,
Le cami congelate devono tenersi distinte per specie nel modo seguernte:
a) un banco o Scomparto per carni bovire, bufaline, suine e ovicaprine:
b) un banco o Scomparto per camni avicunicole e per la selvaggina allevata,
Al diversi banchj o scomparti devono corrispondere in ogni caso taglier;. utensili ed artrezzarure
distinte. ' _
Il deposito della Carne congelata allo stato dj scongelamento deve avvenire in scomparti autonomi
ovvero in idonei contenitor lavabili e disinfertabil;,
 Le cami congelate devono provenire esclusivamente dagli esercizi come dg normativa speciale

vigente.

“carni congelate” o “carmi scongelate”, secondo lo stato della carne della quale & autorizzata Ja vendita,
seguita dalle indicazioni delia specie di animali: bovina, bufalina, suina, ovina, caprina, avicunicola,
selvaggina.

confezionate soltanto mediante I"ausilio dj appositi pressatori e e carni tritate dovranno sempre essere

. .. . . . . A7y

raccolte dal recimente soltanto pPer mezzo di idonej e razronali utensili, ff%?
L’eventuale aggiunta di ingredienti deve risultare da apposita etichettatura ai seng; del D.P.K(’b 109/

1992 e successive modifiche e integrazioni. Sy ‘ﬁ

Gli apparecchi Iriticarne e i pressatori dovranno risultare, al momento dell’impiego, in buqi astato
di pulizia, ‘ \)‘f
[ dispositivi dj taglio del tritacarne, inoltre, dovranno essere ben affilati in modo dy evitaéﬂ;ﬁg
durante il funzionamento ; tessuti vengano spappolati. )

Durante I'orario dj chiusura diurna delesercizio dette CarNE possono essere depositate nei
frigoriferi di conservazione in idone; contenitori. ‘

La vendita di derte cami dovrl avvenire in giornata,

Per la preparazione della curne tritaty dovranno essere impiegate soltanto masse muscolari
dppartenenti ad una stessy specie animale.
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Art. 235
Trasporto delle carn;

iscery lavorati e puliti, daj m

On coperchip fisso, ¢

182

ari

azione dej prezzg
fresey, congelaty,

AUlorizzaty Dryy

A dell’ Aziendy g



s

ispondere 4 Tequisiti prey g nej
€ € non possong essere

L ’imroduzione nel Com Une dicarpe frescy mace|laty fuorj Com une, dest;
eaglj Stabilimen situati nejf "ambito det Comypne e disciplinagq d:
R.D. 20 dicembre 1928, n. 3298 Successive Modifiche,

Art. 237
Laboraton' di carnj

Imetria de; locali e
che sj intendong €seguite, ' _
I Dirigente Comlinale Competente Previo parers de} Veterinario deil "Aziendy US.L Ilasciery I,
Prescritty autorizzazione, f
rt. 233

.sani_tan' 0 dej] "Aziendy Us.L

Tlocal, banchi dj 14y,
mente per |3 lavorazione o;

fegolamento.

cadut,

sura dej faboraor; o Sospendere Iy, lavor
esercente f1on garantiscy o; giene dejyy lavorgz;

torit) g

Llocal; destinati ajj, lavorazjone di carnj dep

1T persong

le adderro deve ag

I personaje Stesso dovry
Detto Personale doy s indossare un; pulitae Portare in regty, COpricapi per evitare
a dei capejy nelle Iavorazioni.

- Art. 240
Chiusura gg; locali
L autoric; Comunaje pyg ordinare |y chiu azione guande

One 0 nop Oltemperj »}e Prescrizion;j Impurtite daif’ay-

anitariy Ovvero abbj, ripeturamentc Contravyveqyq dlle norme.
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Art. 241
Carni di volatili 2 di selvaggina

La disciplina sanitaria per la produziene ¢ commercio di volatili. conigli e selvaggina & fissata dalla
normativa nazionale,
La vigilanza sui locaii di produzione, maceilazione ¢ vendita @ alfidat al Servizio veterinarie

detl”Azienda U.S.L.
La LLSHH)H(., di avicoti. condgli ¢ su!v.mmm allevata direttamente dal preduttore al consumatore

[inale & c.ﬂnsenummmhd Ativic sia comunicata al Servizio Veterinario dell” Aviendal 'bLu)nmCtualL

che provveder alla vigilwza:
La macellazione delle specie animali sopra elencate pud avvenire unicamente in un local

appositamente autorizzato dai Sindaco ai sensi defla legge 2Z83/1967, non mterrato, provvisto dell

seguenti caratieristiche ¢ attrezzature:
ay sufficiente grado Jdi illuminazione ed areazione:
by pavimento lavabile e disinfettabile con caditoia per la raccolta dei refiui collegata ad idoneo sistema

di smaltimento:
¢) pareti rivestite con materiale favabile e disinfettabile:
d) attrezzature per lo stordimento premaceilazione idonee secondo la normativa vigente:
) contenitori che permettano il trasferimento delle carni magellate in frigorifert ad armadio 0 a pozzeto

destinati esclusivamente a tale uso:
) contenitori per ia raccolta, prima dello smaltimento, di sangue, interiora. pelli ¢ penne:
a) lavelio conacqua calda e fredda, dispensatore di sapone liguido e distributore di agciugamani di carta
a perdere:
h) disponibilith di un servizio’ mlemco
Resta inteso che durante le operazioni di macellazione devono essere messi in atto it gh
accorgimenti atti a prevenire le contaminazioni primarie e secondarte delle carcusse.
Nel locale di macellazione anzi descritto possono essere macellail sino a 300 conigli @ 3560 mra

=3

volatili da cortile e selvaggina da penna alievata all’anno.

Tt numero massimo degii animali macellabili in un anno viene stubilito dal Sindaco. su parere del
Servizio Veterinario dell’ Azienda U.S.L. che esprimerh il proprio giudizio sulla base deile condizionl
srurturali del locale di macellazione ¢ Ja sua dotazione di attrezzature.

Pud essere consentita la prepurazione di salumi in azienda utilizzande il locale di maceltazione,

aaturalmente in tempi diversi rispetio alla maceilazione e dopo le opportune pulizie e disinfezioni.




CAPO VI
PRODOTTIITTICI PER ALIMENTAZIONE

Art. 242
Allevamento e vendita dj pesci - crostacei - molluschi

Qualsiasi allevamento di pesci, crostacei, molluschi e simili sia in mare che in 'ucque dolci g
Essere preventivamente autorizzato dall’autoritd comunale, ' '
.. Lautorizzazione di vendita deve essere richiesta al servizio comunale competente.
, Lavenditae il deposito di pesctfreschiedi crostacei deve fursi solonei luoghi permessi dall “autoriti
riunicipale e non potri essere permessa in locali ove siano tenuti in vendita o in deposito generi alimentarj
di quaisiasi specie, ad eccezione di quelli contenuti in scatole metalliche sigillate,

IT pesce congelato non puo essere venduto promiscuamente con i pesce [resco, ma separatamente
¢ distinto con a scritta «congelaton. : '

Valgono anche per la vendita dei prodorti ittici le norme sulla disciplina igienica degli alimenti dj
cui alla legge 30 aprile 1962, n. 283 modificata con L. 26 febbraio 1963, n. 44] e relativo regolamento
attuativo approvato con D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 :

, . Art. 243 .
Locali per Ia vendita dj pesce

essere'apposto. sul bordo anteriore un‘idones protezione in vetro o plexiglass affinche sia impedito al cliente
di toccare il pesce ¢ sia protetto da emissioni oro faringee dei clienti.

I'residui della pulitura del pesce devono essere raccolti entro recipienti adatti, muniti di coperchio,
¢ devono essere ésportati giomalmente dai locali dj vendita.

I'recipienti che conten £0n0 pesce non debbono mai sgocciolare sui paviment e spandere ¢olaticcio
fuori della pescheria. ' ' - _

Dettirecipienti dppena vuotati devono essere lavati e tenuti al riparo delle mosche €, comunque, non
esposti al pubblico.

Anche le friggitorie di Pesce devono sottostare alle norme sopracitate ed avere inoltre j] focolafe
provvisto di camino con adatto tiraggio. i

Le vasche per i conservazione del pesce vivo, destinato alla vendita per uso alimentare
essere di materiale impermeabile, fornite di acqua corrente e mantenute sempre pulite.

I pesci morti devono essere subito eliminati da dette vasche., - ,i:f
[T personale addetto alla vendita del pesce deve indossare giubba e grembiule di rely bianc, sémpe
~ puliti, )
o
32
Art. 244

Limite di contaminazione da mercurio dei prodotti alimentari ittici

I limite di contaminazione mercurio del pesce e dj alur prodotti alimentari della pesca, € fissulo
dal D.M. 9-12-1993, all'allegato B,
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. tin dal moment. é}:ll'an‘?vo dai

omunque primg che S1ano immess; al commercio ed al consuj ;& tale fipe

Analogp controllo deye €ssere fatto sulje partite di pesce req iduate da £10mo precedent rima che

Burante Queste visite ed ip quelle eseguite nello svolgimengo dei compiti dj normale vigilanzy_ j1
Veterinario addetto procede anche af riconoscimento della specie o alla loro classificazione in Categorie,

ed avviare ajlg distruziope: o
a) pesciin stato dj alterazione anche incipiente; . .
B) pesci Pescati morti, uccjsj €on sostanze chimiche, cop veleni vegetali, con magerie esplodenti e cop

i
!
'
i
|

continuir):
b) muniti d; dispositivi che Mettano la merce 4 rip:
manipolazioni del pubblico:
C) muniti dj impianio refrigerante che assicuri yuny
¢ della vitatjpy del pradotte,
Ein 0gni caso vietary lavendity ambul
effettuaia nej tocali o chioschi regolarmente
E altrest vierato i rinfresco dei mol
tomprometiere |y safubrity e pProdotto,




II pesce congelato deve essere posto in vendita alla temperatura di conservazione di - {8°C,

Ultimate le operazioni di ispezione del pesce, il Veterinario competente dell’ Azienda U.S.L. deve
provvedere ail’identificazione delle partite con apposito contrassegno.

: Art. 246
Vasche per 'ammoiio di pesci salati

Le vasche ove si mettono a bagno il merluzzo, il baccald e lo stoccafisso devono essere dj

atepide
ifpperméubiie. . o
Per"ammollo di tali pesci deve usarsi solo acqua potabile da rinnovarsi frequentemente,don (L@ﬁ 0
assoluto di usare acqua di calce o aitri lguidi, ' i.ﬂ',t:- <
-
&
J
Art. 247 &

Divieto di pesca in acque contaminate

E vietata la pesca in fossi di scolo, stagni o canali in

quinati da materiale lurido ed in vicinanza degli
sbocchi deile fogne. '

L’autoritd comunale determina, caso percaso, aquale distanza da acque luride sia permessa la pesca.
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CAPO Vil
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI E FUNGHI

Art. 248
Ortaggi

Sono considerati ortaggi e piante o le parti di esse utilizzate per ’alimentazione:
a) le radici: carote, rape, ecc.;
:b) i bulbi: agli, cipolle, ecc.:
¢) i tuberi: patate, €CC.;
d) i fusti: asparagi, sedani, ecc.;
e} le foglie: spinaci, cicorie, lattughe, ecc.:
f) le infiorescenze: broceoli, cavolfiori, carciofi, ecc.:
g) 1 frutti pomodort, peperoni, melanzane, ecc.;
* h) ilegumi freschi: fagiotini, piselli, fave, ecc.
£ vietata U'irrigazione a pioggia deglhi ortaggi e fruiti con acqua di fogna o di canali inquinati per
scarichi di fogna od industriali. E vietata la vendita di tuberi e bulbi germogliati, degli ortaggi con
infiorescenze dischiuse ed in genere di tutti gli ortaggi avvizziti per qualsiasi causa: caldo, gelo o tempo

trascorso daila raccolta.

Art. 249
impiego di sostanze attive diserbanti in agricoltura

Per!’impiego di sostanze attive diserbanti in agricoltura, valgonole norme del D.P.R. 3 agosto 1968,
n. 1255 ¢ dell’Ordinanza Ministeriale 24 febbraio 1988, n.64 ¢ successive modificazioni ed integrazioni.

Art. 250
Fruita

La frutta e I ortaggio a frutio posti in vendita per uso alihentare devono aver raggiunto sulla pianta

il completo sviluppo fisiologico ed iniziata la maturazione.

E vietata la vendita: _

a) della frutta immatura, anche se sottoposta a processd di maturazione artificiale; questa, O pit
propriamente la maturazione accelerata, € consentita esclusivamente per la frutta ra%@é'a al
raggiungimento del completo sviluppo fisiologico; ¥

b} della fruita con lesioni non cicatrizzate ed umide, anche se di modesta entitd;

¢) della frutta rotta © tagliata; : :

d) di frutta o verdurache conienga residui usati in agricoltura per la protezione delle piante e 4 ifesa delle
sostanze alimentari immagazzinate, tossici per I’'uomo. '

In deroga al disposto det punto ¢) e limitatamente alla vendita al dettaglio, ¢ consentito il 3
nentemente vendita di frutti non interi, per i meloni, i cocomeri e le zucche secche a condizione che
~ie del taglio sia sempre fresca e convenientemente protetta dall'influenza dell’aria e da ogni

L'J

re di inquinamento.
llaggi ed i recipienti utilizzati per la lavorazione, l’immugazzinaggio,. il commercio
tettaglio della frutta e degli ortaggi, debbono essere sempre puliti.
i cassette di legno impregnate di ucqua, untuase, annerite, emananti cattivi odort.



Art. 251
Cocomeraie

I'tradizionali chioschi per la vendita dei cocomeri e meloni sono autorizzati dall "autorit sanitariy
competente, con permesso stagionale, a condizione che vvunque vengano installati rispondano ai requisit
di decoro ¢ dispongano: '

a) di due vani separati: ung per il custode ed uno per il deposito della merce:

by di allacciamento all’acquedotto ed alla fognatura comunale. Per i chioschi gid esistenti, ove non risultj
possibile "allacciamento suddetto, st pud prevedere la dotazione di cisterne contenenti nonmenodi 200
(duecento) litri d’acqua sicuramente potabile darinnovare quotidianamente e d; contenitore idoneo per

B Ief acque usate; - o _ . . ‘ o y /@/3::

¢) di tavolo a superficie intera, liscia e lavabile per il taglio e la vendita dei frutti:

d) di idenei tavoli ricoperti con tovaglie lavabili per il consumo sul posto dei frutti, ove quesd , ,.{"‘

e) di lavabo ad acqua corrente con rubinetteria a comando non manuale anche per i
dispongono solo della cisterna, a disposizione dei clienti che consumano il frutto sul podfi;

f) di idonee stoviglie (piatti e posate) da teners;i sempre puliti e ben protetti daila polvere, X
Tutt’intorno ai chioschi dovra essere effettuata una efficiente [otta contro le mosche, gli insatiy
parassiti, '
Le bucce dei frutti ed ogni altro rifiuto dovranno essere allontanati quotidianamente ¢, fino al momento
dell’esportazione, dovranno essere tenuti in idonei recipienti dotati di coperchio'a perfetta tenuta;

g) di campane protettive per i frutti gia tagliati ed esposti per la vendita:

h} di frigorifero per il ghiaccio.

Art. 252
Funghi

La vendita dei funghi freschi, secchi o lavorati e dej tartufi freschi o conservati, legge 352 del 23
agosto 1993, & soggetia a visita sanitaria e ad autorizzazione dietro parere del Medico del Servizio di Sanita
Pubblica a chi & gia in possesso di licenza di commercio comprendente le voci dei gruppi corrispondenti
alla tabella merceologica.

L’autorizzazione per la vendita dej funghi freschi spontanei deve essere rinnovata ogni anno,

I funghi freschi coltivati potranno essere venduti da chi & iy possesso di licenza di commercio per
prodotti ortofrutticoli e tale commercio non necessita di speciale autorizzazione.

Di regola, viene adottaro il seguente elenco di funghi dei quali & consentito il commercio previa
certificazione di avvenuto controllo da parte dell'Azienda U.S.L..

NOME VOLGARE | NOME TECNICO

1) Prataiolo Agaricus Campestris
2} Ovolo, Cocco Amanita Caesarea

3) Chiodini, Famigliola buona, Sementino Armillaria Mellea

4) Porcino, Moreccio, Ceppatello Boletus edulis

3} Pinarolo domestico Limacella Lenticularis
6) Ditola gialla e rossa Clavaria botrytis

7) Gallinaccio, Galletio Cantharellus cibarius
8) Prugnolo Clitopilus prunuius
9) Steccherino, Spinarolo, Dentino Hydnum repandum
10) Bubbola o Puppola. Lepiota procera
['1) Vescia maggiore, Vescia Lycoperdon bovisty

Boletus aurcus

Boletus reticulatus
Cantharellus fulescens
Marchella (tutte le specie)
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Clitocybe giganteg, nebularis, georgia
Tricholama georgia

12) Agarico deliziosg, Lapacendro buono

{3) Spugnola gialla, Trippetto

14) Spugnola bruna

15) Pioppine

[6) Orecching

1'7) Tartufone Tuber aestivum

18) Trifola bianca - Tuber magnatum
19) Tartufo dej Perigord Tuber Melanospurm
20) Tartufo nero di Noreija Tuber brunale

Pill altre riconosciute idoneeda leggidello Stato come indicatonel com ma2, art. {1z

l . - - . . . - - - T
" Evietata Iy vendita di funghj gj Specie diverse muscelar,

Sui contenitor deve essere indicata I3 Specie dei funghj Posti in vendit eq ogn

Art. 253
Funghi conservatj

il | o Art. 254

¥ Con denominazione “funghi secchi” POSsono essere posti in commercio interi o in Sezion; g,fgttine

di cappello e gambo, funghij appartenenti a4 gener;: . ‘;f’o
Boletus Edulis (e sue varieta) Porcine ‘;?"5 ‘
Morcheila (tutte Je specie) Spugnoly ' _ I
Cantharefius Frieg;; Galletto o Finferlo ' .
Cantharellus Cibariyg kR .)‘:h
Canthureﬂus Lutesceng Trombetty o Finferlo ‘ \\
Psallioty Hortensis Prataiolo o Champignon

(variety Bispora)

I funghi secch; Possono essera venduti in confezionj chiyge con almeno il 509 g; uni facejaty
completamente trasparente ed incolore e dovranno Portare impregso ben visibjl;: Specie ¢ genere

Leconfezioni Potranno essere def Pesonetto dj- | ()/20/3()/4()/50/6()/7()/8()/9()/ 100 grammi e ultipli




E vietata la vendita di funghi secchi venduti in confezioni di peso netto diverso.

[ funghi porcini secchi dovranno essere venduti nella naturale proporzione di fettine di cappello e
gambo (non meno def 35% di cappello, non pit del 65% di gambo). E lasciata all'Autorith comunale
competente (dirigente preposto) la facoltd di autorizzare la vendita di funghi secchi sfusi. I funghi secchi
davendersi sfusi dovranno essere analizzati da un esperto micologo sotto il controllo dell autoritd sanitaria
competente che rilascieri certificazione scritta di idoneitd alla vendita. I funghi secchi da vendersi sfusi
dovranno essere ceduti al rivenditore al dettaglio gid analizzati dall’esperto micologo. La confezione
originale, dopo I'apertura, resta sotto la responsabilith del rivenditore.

E vietata I'importazione di funghi freschi, secchi o lavorati e di tartufi freschi o conservati non
rispondenti alle presenti norme. I magazzini, i depositi ed i focali di favorazione sono soggetii a vigilanza

sanifaria.
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CAPO VI
UOVA - GELATI - SURGELATI

Art. 255
Uova

Per “uova” si intendono le uova di gallina in guscio, atte al consumo come tali 0 alla utilizzazione
netl’industria alimentare.
La produzione, Ia raccolta, U'immagazzinamento, il confezionamento e la vendita delle uova sono

sottoposti a vigilanza del Veterinario dell’Azienda U.S.L.

. Le uova sono classificate nelle seguenti categorie di qualitd;
Categoria A o “uova fresche” con camera d’aria non superiore a 6 mm.;
Categoria B o “uova di seconda qualitd o conservate” con camera d"aria non superiore o
Categoria C o “uova declassate destinate all’industria alimentare”. :

Art. 256
Gelati

I gelati, ai fini del presente regolamento, sono considerat prodotti defla pasticceria e debbono
possedere, riferiti al prodotto disaerato, i requisiti prescritti.

E Art. 257 _
Autorizzazioni sanitarie a produrre e vendere gelati

Laproduzione e vendita dei gelatié subordinataal possesso rispettivamente dell’autorizzazione per
laboratorio di pasticceria e dell’autorizzazione a vendere dolciurmi, ‘
Oltre i casi previsti al comma precedente, chiunque intenda produrre e vendere gelati deve

conseguire apposita e specifica autorizzazione comunale.
E consentita I’installazione dell’impianto di gelificazione annesso al banco di refrigerazione perla

preparazione delle miscele, e conscguente loro trattamento termico di risanamento microbiologico, deve
sempre essere effettuata in un vano apposito, od in un settore del vano vendita, avente le caratteristiche
di laboratorio a norma dej precedenti artt, 175 e 176, ] trasferimento delle miscele dal luogo di
preparazione al gelificatore deve avvenire con mezzi idonei e con rigoroso rispetto delle norme igieniche
intese ad evitare ogni possibile forma d’inquinamento,

E vietata Ia produzione di gelati con miscele non preventivamente sottoposte a traitamento termjco
di risanamento quali la pastorizzazione o Pebollizione. - '

E vietata ia rigelificazione del gelato scongelato.

Art. 258
Produzione e vendita di gelati

La produzione ed il commercio del gelato devono avvenire nel rispetto detle disposizioni vigenti.

[ gelati di crema, di panna e quelli nei quali entra in combinazione il latte devono essere preparati
con latte pastorizzato.

Le uova adoperate nelia fabbricazione de; gelati devono essere freschissime. E vietato I"impiego di
uova conservate. E consentito e consigliato I'uso di uova pastorizzate,

[recipienti per la fabbricazione e I conservazione dei gelati devono essere sempre lavati con acqua
calda ¢ soda e risciacquati con acqua a getto continuo,

I recipienti di rame o di piombo che contengono il gelato devono essere sempre perfettamente
stagnat. [ contenitori delle miscele prima e dopo congelumento debhono essere tenuti al ripuro da

contaminazioni esterne di qualsiasi natury,
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Uocali per la fabbricazione e la vendita del gelato devono esserc ritenuti idonei dopo accertamento
def Servizie di Sanitd Pubblica. _

Le pareti det locali saranno piastrellate fino a2 metriz i focali avranno pavimenti favabili, gii attrezzi
siaranno mantenuti puliti: fe aperture saranno munite di reti o di bacchette pendule per evitare Mingresso
degli insetti. II faboratorio sard munito di acqua corrente potabile. ‘

[ coni, i cestini, le ostie ecc. che costituiscono 'involucro det gelati devono essere prodotti con
materie idonee all alimentazione. {1 Servizio di Sanith Pubblica potra consentire "uso di adtri recipienti,
purché non cedano sostanze tossiche,

Coni, cestint. ecce, usati per la distribuzione del gelato, dovranno essere protetti da mosche. insetti

e polvere.

Art. 259 S P
Vendita ambuiante di gelati e simiii

La vendita ambulante def gelati ¢ simili deve essere autorizzata ed é consentita a condizion
sia stato prodotto in laboratori regolarmente autorizzati ed & limitard af tipi plepamn in raztoni
preconfezionate in involucri originaii e sigillati recanti Ie dichiarazioni obbligatorie per legge.

I veicoli utilizzati per la vendita ambulante déi gelati debbono essere autorizzati dal Dirigente

comunale competente e debbono;
— avere il cassone, in cui vengono sistemati i contenitori, refrigeranti con le pareti lisce e tavabili sia

all’intemo che ail’esterno:
—— essere tenuti sempre in buono stato di pulizia, sia all’iriterno che all’esterno. ed essere sottoposti a

frequenti disinfezioni, almeno settimanaii.

Art. 260
Becaplentz per la conservazione dei gelaii

[ recipienti e gli utensili adibiti alla fabbricazione e conservazione dei gelati devono essere di
alluminio o di altro metallo inossidabile riconosciuto idoneo.
I recipienti ed utensili di rame devono essere perfettamente stagnati ed approvati dal Servizio di

Sanitd Pubblica dell’ Azienda U.S.L. _ ,
Le spatole metalliche ed i mestoli per 1l prelevamento del gelato devono essere protetri dalle mosche

e dalla polvere ed essere in forma e lunghezza tali, che la mano del Vendltore e 'impugnatura dell’utensile
non abbiano alcun contatto con il prodotto.

Art. 261
Surgelati - Discipiina

effettua la vendita degli alimenti surzelati, nonché le apparcechiature di emergenza per il caso di
sospensione della eroguzione ed { requisiti di idonetta det veicoli e contenitori adibiti al trasporto.

Art. 282
Definizione di surgelato

Peraliment surgelatt st intesdono i prodotti afimentari in confezioni chiuse all origine, che sinnoe
statd sottopost ad ua tratamento ivigorifero tle daabbassare repidamente b emperatura anche interna
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Tisultano preparati e commercraiizzati in conformitd alle norme stabilite dalle legai ialiane.

skl

anonmenodi I8 gradi centigradi soto zero o che stano stati mantenut 1 1aie femperatura fino ol momento
della vendita al consumatore.

Art. 263
Elenco degii alimenti surgelati

Fanno parte desii alimenti sureelay prodotti alimentari dj origine vegetale o animale. sia aflo stalo
H = = ! o fon
naturaie o comunque preparati. che in composizione musta, indicatt nell art. | del decreto minisger

mndustria, commercio o artigianato del 13 giugno 1971 ¢ suceossive modifiche e integrazion;.

.

g Art 264
' Trasporto degii alimenti surgelati -
-~
Per il trasporto degdi aliment; surgelati si applicanc fe norme contenute net DM, 13 giueno 19771,
D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327, modificare od integrate con DM, 29 gennaio 19871 e dal D, Las. 27 gennaio
1992 0, 110 . -
E veicoli ed 1 contenitor adibiti al trasporto dej prodotti alimenrari surgelatt sono soggeri o
preventiva autorizzazione sanitaria che ha validita di due anni:

| Art: 285
Vendita aliment surgeiati

[ prodotti surgelati devono CSSEre Post In commercio in confezioni originali chiuse. ciog rali da
garantire [a autenticith del prodotto contenuto e fatte in modo che non sia possibile i manomissione senzg
che le confezioni stesse risultino alteraze. Coloro che intendono vendere surgelati devono munirsi di ung >
attestazione rilasciata dal Servizio di Saniy Pubblica dalla quale risuiti l'idoneity dell'apparecchiaturaartg '

@ mantenere il prodotio e I'idoneita del fuogo i cui & posto i) frigorifero congelatore. -

Art. 288 .
Divieto 4di importazione dj prodetti surgelati

I prodotti surgelati lavorari all’estero non possono egsere importati nel territorio dello Stato se non

| —

Detti prodotti debbonocomunque provenire da stabilimenti riconosciuti idonei dalle autorith
sanitarie.
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CAPO X
PRODCOTTI DELLA PASTICCERIA

Art. 267
Creme

Sone creme i prodotti ottenuti con la cottura di una miscela di latte, zucchero, uova con o senza
Maggunta di farina o sostanze amidacee ed aromi.
Le creme debbono avere i seguenti requisiti microbiologici in [ gr. di prodotio;
- Carica microbica - +)(.000
-~ Germi patogeni - assenti
- Coliformi - 100
- Stafilococchi aurei- 100

Art. 268
Paste dolci fresche e secche - Trasporto 2 vendita

Le paste dolci preparate con impasto di farina lievitato, grassi e oli, uova, zucchero ed eventualmente
guarnite con marmellata, frutta secca, canditi e cioceolato, sono considerate paste dolct secche e possono
essere prodotte, senza ulteriore specifica autorizzazione, dai laboratori di parificazione,

Le paste dolct preparate, oltre che con gli ingredienti specificati al comma precedente, anche con
latte, panna, creme, sciroppi, liquori sono considerate paste dolci fresche e fa loro produzione & subordinata
al conseguimento della specifica autorizzazione per laboratorio di pasticceria. Le creme contenute nelle
paste dolci fresche debbono corrispondere ai requisiti microbiologici loro attribuiti al precedente art. 219,
menitre la panna deve corrispondere ai requisiti di cui al precedente art. 174.

Il rifornimento delle paste dolci alle rivendite da parte dei laboratori di pasticceria deve avvenire con
bolletta di accompagnamento specificante la Ditta produttrice, la Ditta destinataria e di conseguenza la
data. [a qualitd e quantith di merce spedita. La bolletta di accompagnamento deve essere conservata dal
rivenditore ﬁno allo esaurimento della merce ed essere esibita, a richiesta, al personale incaricato della
vigilanza,

Iltrasporto, dal lucgo di produzione a quello di vendita, deve essere effettuato a mezzo di contenitori
puliti ed accuratamente chiusi, in modo che le paste, durante il tmsporto siano efficacemente protette dagli
agenti atmosterici, dalla poivere ¢ da ogni possibile fonte d’inquinamento.

Se si utilizzano per il trasporto contenitori a recupero, questi devono avere le p.lret; liscie e di

materiale lavabile, .
Le paste dolci nei negozi di vendita devono essere costantemente protette datla polvere, dagli mxettl
e dal contatto col pubblico.

B e
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CAPO X
ALTRI PRODOTTI ALIMENTAR!

Art. 269
Zucchero

La produzione e vendita dello zucchero
L4 febbraio 1972 ¢ 11 agosto 1972,

Lo zucchero & il prodotto che deriva dalla cann

Lo zucchero raffinato deve risult

¢ disciplinata dal R.D. 3 agosto 1890, n. 7045 e DD.MM,

a da zucchero o barbabietole, T
are completamente sotubile in acgua e non conteneraf{i&\gunu

+SOS1ANZA estranea organica o minerale, Z ©
| R
: Art. 270 W SR
Caffé G
‘?’OQ
Il cafte & it prodotto dell’albero della coffan arabica.

La disciplina igienica della
febbraio 1973, n. 470. .
Per il caffé decaffeinato val gono le norme del D.M. 28 dicembre 1972,
E assolutamente vietato di dare il !
$0Stanza, in grana o in polvere, non cost

produzione e del commiercio de] caffe & regolamentata dal D.P.R. 16

nome di caffé e di vendere con questa denominazione qualsiasi
ttuita esclusivamente daj prodotto dell’albero del caffe.

Art. 271
Cacac - Ciocecolato

il cacao & il prodotto dei semi dell’albero d
La produzione, preparazione e commerci
30 aprile 1976, 7. 351, D.L. 3 giugno 1977, n.

i cacao (Theobroma cacao L., ferme_nrmti ed essiccati,
0 del cacao e dei suoi composti & disciplinata dalla legge
254, legge 19 luglio 1977, n. 420, '

Art. 272
Indicazioni obbligatorie sui prodotti di cacao

La legge dispone le indicazioni che debbono ri
I contravventori sono puniti, a secondo delj
dalle vigenti disposizioni di legge,

portarsi su ogni tipo di prodotto e di confezione. .
e infrazioni, cen le sanzioni amministrative previste

m.v:)'é"'“"‘;
Art. 273 %‘e@‘
Camomilia e
La raccolta, confezionamento e vendita della camomilla & disciplinata dally legge 30 ottbl;re @;‘5@0,
n. 1974, e

La camomilla non pud essere posta in commercio sfusa.

Art. 274
Croghe e spezie

E vietato vendere droghe ¢ spezie non consentite dali
merceologico sotto cui sono vendule o che siane alter:
Irecipienti o involueri che le contengono devono

I'prodottt con denominazioni di fantasia de
formati.

alegge e lacuiqualith non corrisponda al nome
lte, solisticate, avariate ece,
portare chiaramente ladenominazione defla drogu.

bhono chinramente indicare le sostanze di cui S0M0
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CAPO XI
REQUISIT! DELLE BEVANDE

Art. 275
Acque minerali

Le norme perla produzione e vendit

adelle acque minerali sono previste dal D. Lgs. 25
n. 105, Lo stesso decreto prescrive le nyg

gennaio 1902
Ve norme per etichettatura delle acytie '

minerali. LS

.

Art. 278
Acque gassate

La produzione ¢ Ia vendita delle

deque gassate sono disciplin
1992, n. 105.

ate dal decreto legislativo 23 gennaio

Art. 277
Ghiaccio artificiaie

Chiungue vuole produrre nel terr

itorio comunale ghiaccio artificiale
alimentare deve essere munito di licenz

4 scopo di vendita per uso
a rilasciata dal Dirigente comunale PTEPOStO, previo parere de|
Servizio sanitario competente dell’Azienda U S.L.

I parere fari riferimento allo stato dei loe

ali, ai mezzi di produzione e a]
produzione di ghiaccio.

acqua impiegata nelly

Art. 278
Ghiaccio naturale

L'impiego del ghiaccio naturale

Duo essere consentito dall "attoritd sanitari
in cui vi & la garanzia che i ¢hi

accio non veng:

aselo in queglii esercizi
in alcun medo a contatto con ali

alimenti & bevande.

SRV A
Art, 279 /g;zf""
Sciroppi - Succhi di frutt /%
G ms
- i L dj{; ,?'éy
I nome di SCITOPPO viene usato per indicare la mescol

anza di un suceo o mosto diofru e sam
saecarosio o soluzione dj SUCCUIOSTO. '

N
La produzione e 1u vendity sono disciplinate dal R.D.L: 15 ottobre 1925, n. 2033, dalluﬁ@i@fg
febbraio 1968, n. 116, nonche dal D.M. 22 dicembre 1967 ¢ suceessive modificazion;.
Peralisciroppi contenen;; sotuzione di sacearosio, estrai O tinture ricavatida semi, cortecee, hucee.
radict, foglie, fHori o

adtre pasti delle piante OVVEro aventi denominazione di fantusia deve esse

stato derivate Mestrairo,
Lapreparazione ¢ vendii dei
{I controllo sullelTertiva 1

re indicata
fa sostanza da cui &
succht di frutta sono disciplinate dal D.P.R. 18 m

ageio 1982 1, 489,
sformavione in succhi ed in oli essenyviali delle arance ¢ dej limani o

disciplinato dal D.M. 7 gennaio 1983,




Art, 230
Sciroppi Vietati

E assolutamenye vietato borre in vendiy, Sciroppj COMmposti in wirg 010 parte d S0stanze che o
siano chiaramenge Indicate Ovverg SCIFoppi che non Comrispondong atla definiziope

Ealtres; vietaty |y vendita dj Sciroppi colorati cop Sostanze non Consentite dyjje vigent; ciisposizionf

- 12 febbrajo 1965 n. 162, e dajlq legge otrobre

Art. 283
Vinacce, vinello ¢ aceto

Art. 285
Lavorazione deila birrg

Nelly levoruzione della birr, debbong essere im
0 di quercia, o legno gj noce aveifany, coll
ti dalje leggi,

piegate 808tanze innocue, come truciofj (j fagaio
ce fosfato, calcio

& di pes ¢ aliri ingredient; consent




Art. 288
Birre vietate
E vietaty g ve

ndita di birre ¢ SCRUNo indicage:

ione del MOsto minore g | 19 Ovverg grado afcoolome
di f'crmenmzione minore ) 48
D) che ubbig Paspetto torbido per ceeesso di lievigg o per malagje dcfi‘inncid
altre cause (i avirje:
) che abbiang una acidity m
d) che siano siyge addizion
e} che.abbi

4 aventi concentryz

trico minore (e 3% e arado

AMenio o per vischiosiry
aggiore dj queila norma)e consentity:
e con sostanze estranee

non consentjye:
A0 Uh contenutg glic

erin Maggiore di gr () 4 litro,

?

Arl. 287
Trasporip della birrg

La birra deve Essere trasportacy In reci

prenti di legno
recipient; j materiale opge

avvero di vetro SCUTO. non piombjfer: 0 in
0 ¢ nen intaccabili dalla birrn,
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CAPO XxJj
IMPIEGO DI SOSTANZE COLORANT]

Art. 288
Sostanze coloranii

in attuazione dell’art,
1976, 21 marzo 1977 ¢ 19 apri

992e D.PR. 459/1993, discipli
avorazione delle Sostanze alimentari, de|le ct
sostanze alimentarj o degli oggetri d’uso personate e domestico,

sezione A
modificazion; ed integrazion;:
¢) lnome oy ragione socia]

sede della ditiy venditrice

dell’elenco allegato al DM, 22 dicembre 1967 ¢ successive

€ ¢ la sede della dittq Produttrice o confezionatrice ¢ Iy dénominazione ela
all’interno deila CEE.

ano un effetto colorante Secondario qualj Ia paprica,
la curcuma, 1o zafferano ¢ ] legno dj sandalo,
L’a

ggiunta di talj Sostanze dey
appostavi e

= 1i &
» nel caso dj sostanze alim i

orati coloratj n
alimentari composte




CAPO X!l
INGREDIENTI, ADDITIVI CHIMIC] AROMATIZZANTI, SURROGATI O SUCCEDANEI
DI SOSTANZE ALIMENTAR!

Art. 292
Ingredienti

Llart. 5del D.Lgs. 27 gennaic 1992, n. 109 definisce «ingrediente» qualsiasi sostanza, C(;}ﬁﬂg@
g]it additivi, utilizzata nella fabbricazione o nella preparazione di un prodotto alimentare, ancora presente
nel prodotto finito, anche se in forma medificata. '

_ L’elenco degli ingredienti & costituito dall’enumerazione di tutti gli ingredienti del prodotto
alimentare, in ordine al peso descrescente al momento della loro utilizzazione. Esso & preceduto da
un’indicazione appropriata contenente la parola “ingredienti”.

L’acqua e gli ingredienti volatili sono indicati nell’elenco in funzione del loro peso ne! prodotto
finito. La quantitd di acqua aggiunta come ingrediente in un prodotto alimentare & determinata sottraendo
dalla quantita totale del prodotto finito la quantitd totale degli altri inigredienti adoperati al momento della
loro messa in opera. L’acqua aggiunta pud non essere indicata ove non superi, in peso, nel prodotto finito,
il 5%. ‘ :
Qualora trattasi di ingredienti utilizzatt in forma concentrata o disidratata e ricostituiti al momento
della fabbricazione, I'indicazione pud avvenire nell’elenco in base al loro peso prima della concentrazione
o délla disidratazione. ' '

GH ingredienti devono essere designati con il loro nome specifico; tuttavia: gli ingredienti che.
appartengono ad una delle categorie elencate nell’allegato 1 del D.Lgs. 109/1992 che rientrano nella
composizione diun altro prodotto'alimentare, possono essere designati con il solo nome di tale categoria;
nei casi in cul il prodotto alimentare sia costituito unicamente da una miscela di oli ottenuti da semi diverst
deve essere indicato I’elenco degli ingredienti solo se ciascuno di essi sia impiegato in quantitd non
inferiore al 20%.

Con D.M. 13 luglio 1984 & stato determinato 1’elenco previsto dal D.M. 31 marzo 1965 per la
disciplina degli additivi chimici consentiti per la preparazione di alimenti,

Art. 293
Additivi chimici

: u{w
Sono considerati additivi chimici quelle sostanze, prive di potere nutritivo o impiegate a?écopo{ﬁé,
nutritivo, che si aggiungone in qualsiasi fase di lavorazione alla massa o alla superficie degli uli-mentii' r
conservarne nel tempo le caratteristiche chimiche, fisiche o fisico-chimiche, per evitarne l’aitem‘zi(‘fﬁ
spontanea o per impartire ad essi, oppure per esaltarne faverevolmente, particolari caratteriétic}ﬁgg‘:’w at 2}
aspetto, di sapore, di odare o di consistenza. o

Art. 294
Autorizzazione alla produzione, al commercio e deposito alf’ingrosso
di additivi chimici

La produzione, il commercio ed il deposito all’ingrosso di additivi chimici per uso alimentare sono
soggetti ad autorizzazione sanitaria.

L autorizzazione alla produzione & rilasciata dal Ministero della sanit,

Le autorizzazieni al commercio ¢ al deposito all’ingrosso sono rilasciate, rispettivamente dall"au-
toritiv di cui allart. 3, comma primo, n. 2), ¢ datl awtorith di cui all’art. 3, comma primo, n. 3), del D.P.R.
26 marzo 1980, n. 327.
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Le autorizzazioni di cui aj precedenti commi vengono rifasciate previo sopratluogo inteso ad
accertare idoneiti degli impiand, delle attrezzature o dei locali all’esercizio, rispettivamente. deile
attivita di produzione, connmercio e deposito delle sostanze alle quali si riferisce istanza,

[Frilascio dellautorizzazione alla produzione di additivi chimici peruso atimentare ¢ subordinalo,
inoltre, alla disponibiticy, da parte del richiedente. di un idoneo laboratorio per ii controlio analitico delle
caratteristiche prescritte dai decreti minesteriali, per le sostanze alfe quali Uistanza si riferisce, ovvero
allesistenza Ji una convenzione stipulata con idoneo laboraorio di analisi perilcontrollo perim[icnl},k‘{;;ﬁf"
produzione. %

E esentato d:l“'obhligo di disporre di un laboratorio, Proprio o convenziono, chi
esclusivamente all estrazione di olii essenziali nonché diaromi naturali dafe pianie o loro parti S(![ﬁ}fﬁ“’)l'ﬂ];l

- T . . - . - . - . -
di infusi o distillati acquosi od idroaleoolici.

Art. 205
Domande di auiorizzazicne

Le domande intese ad ottenere Je autorizzazioni di ¢ui all articolo precedente debbono contenere:
a} il nome o la ragione sociale e la sede dell"tmpresa;
. b} T'indicazione della sede dello stabilimento di produzione e dell’ubicazione dei local destinani "al
commercio o deposito all’ingrosso degli additivi: . ,
¢) lindicazione degli additivi che si intende produrre, commerciare o detenere in deposito. secondo la
denominazione prevista dai decreti di cuj all"art. 22 della legge n. 283/196.2.
Le domande debbono, inoltre, essere corredate dalfu pianta planimetricy dej focali, su scata 1:100.

Art. 296 .
Indicazioni per le confezioni di additivi

Gliadditivi chimici debbono essere posti in commercio in confezioni chiuse all"origine suife quali
sono riportate, salvo deroghe previste da altre norme, le seguenti indicazioni:

a) i nome o la ragione sociale e la sede dell'impresa produttrice o confezionatrice e la sede dello
stabilimento di produzione, preparazione e confezionamento: Oppure. ove si tratti di prodotti fabbricar
inaltri Paesidella C.E.E.. il nome o Ia ragione sociale e [ sede dell’impresa commerciale responsabile
dell’immissione in commercio def prodotto, individuato in base alla legislazione dello Stato membro
della C.E.E. in cui essa risiede: o _ _

h) ladicitura “additivo™ da aggiungere solo allé sostanze alimentar; perle quali ne & consentito | “impiego,
‘oppure fa dicitura “per alimenti (uso limitato)™; : )

¢) laindicazione del gruppo di dappartenenza, seguita dalla denominazione chimica o dal la corrispondente
sigla, secondo la nomenciatura riportata nell’elenco ullegato al D.M. 3] marzo 1963 e successive.-
moditicazioni e, nel caso di miscele, anche je relative percentuali: o

d) it peso netto. '

Le indicazioni di cui alla letera ¢) vengono stabilite, per gdi aromi. con decreti ministeriali
Art. 297 ' \“'{

Indicazioni per le sostanze alimentari trattate con additivi chirici

Safvo quanto stabilio nei decretj da emanare dal Ministro delfu sanita. previst dalla iegae, fo
sostanze alimentar tratate con additivi chimici o che, comumyue i contengane, debhono recare sully
confezione o, se venduii siusi, sutl"apposito cartelio che denoming L sostanza alimentare, olire alje
mdicaziont di cui sopra, anche Findicazione del gruppo funzionade di appartenenya dell addiivo res,
conservativi, antiossidanti, cee.) seauito dalla denominazione o dalls corrispondenie sigla seconde [
aomenclatura riportat nei predett decreld,

I fatto divieto dj adeperare ¢ ageiungere denominazioni difTerenti divquelie con le quali ofi addisivi
lgurano nell apposito cienco,




Le indicuzioni di cuj al Primo comma non sono obbligatorie per i prodotti disciplinati dal decreto
del Presidente della Repubblica 12 febbraio 1965, n. 162, contenente norme per la repressione delle rodi
nella preparazione ¢ nel commercio dei mosti, vini ed aceti.

Art. 298
Dispesizioni particolari per le scstanze aromatizzans naturali o artificiali

. & e (-

. I . . . N . “ . e %{[

Nell"autorizzazione sanitaria previstadal presente regolumento & ammessa la facolth di estrIfe conwr
fii=ll

mezzi'fisict aromi maturali da parte delle im prese wlimentari che utilizzano § dett] Aromi tnicame
produzione degli alimenti e hevande di propria produzione. In tal caso la domanda di autorizzazid
contenere anche le indicazioni dellutilizzazione di dertti aromi. '

[ nelld

Le sostanze aromatizzanti di cuj al precedente comma Possono essere impiegate sia singolam‘i'\ér{"g”
che in miscela. : -

Le sostanze alimentari aromatizzate debbono riportare sulla confezione o sul cartello prescritto.,
denominante fa sostanza alimentare allo stato stuso, la dicitura «aromi nuturali» e/o «aromi artificiali». 4
caratteri leggfbili e indelebili, senza obbligo di specificare Ia SOstanza aromatizzante.

Nel caso di aromatizzazione compictamente prevista dalle norme vigenti la dicitura «Qromi
naturali» non & obbligatoria per i liquori, i vini aromatizzari ¢ le bevande disciplinate dal regolamento
approvato con il decreto del Presidente della Repubblica 19 maggio 1958.n.719. ¢ per le acquaviti nel

o

caso dell’aromatizzazione complementare prevista dafle vigenti norme.,
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CAPO X1V
ETICHETTATURA DELLE SOSTANZE ALIMENTARI

Art. 299
indicazioni obbligatorie per le Sostanze alimentari confezionate

Le sostanze alimentari POste in commercio in confezion; debbono riportare sulla confe 1one o sy
etichetta saldamente applicate le seguent indicazioni: R,
4) la denominazione dj vendita;

b) lelenco degli ingredienti:

¢) il quantitativo netto nel caso di prodotti preconfezionati in Juantitd unitarie costanti, Iy quantit
nominale; '

d) il termine minimo dj conservazione, o nel caso di prodotti molto deperibili dal punto di vistg
microbiologico, la darg dj scadenza;

e) le modalita di conservazione e di utilizzazione qualora sia necessaria "adozione di particolari
accorgimenti in funzione delfa natura del prodotto:

) le istruzioni per I'uso:

2) il luogo di origine o dj provenienza;

h) il nome o1a ragione sociale o i marchio depositato e |a sede def fabbricante o del confezionatore o dj
un venditore stabilito nella Comunity economica europea; _

i) lasede dello stabilimento dj fabbricazione o dj confezionamento per prodotti fabbricati o confezionat;
in Italia in vendita pe] territorio nazionale. ,

Le indicazioni di cui al comima [ devono essere riportate in lingua italiana, & consentito riportarle
anche in pii lingue, purché sia presente la indicazione in Italiano.

Nel caso di menzioni che non abbiane corrispondenti termini italiani, & consentito riportare le
menzioni originarie, : A

- Restano ferme le disposizioni che impongono ulteriori o pilt specifici obblighi ai fini fiscali e
metrologici.

Art. 300
Denominazione dij vendita

Ladenominazione dj venditadi un prodotto alimentare & ladenominazione \
dalle disposizioni della Comunith Europea ad esso applicabili. In mancanza dj dette dis A
.denominazione di vendita ¢ la denominazione prevista dalle disposizioni che disciplinano il ﬁ-i__'d"dotto
SIES80 0, in mancanza, il nome consacrato da usi e consuetudini, o ung descrizione del prOd"\c‘)(;gg)
accompagnato, se necessario, da informazion; sulta sua utilizzazione, in modo da consentire ail ‘acquirenite
di conoscere Ia natura e dj distinguerlo daj prodotti con i quali potrebbe essere confuso.

In assenza delle dfsposizioni SOpra riportate, la denominazione di vendita & costituity daf nome
consacrata da usi, consuetudini o da una descrizione del prodotto alimentare ¢ se necessaria da
informazioni sulla sua utilizzazione, in modo da consentire all'acquirente dj consocere |
e di distinguerlo daj prodotti con | quali potrebbe essere confuso,

La denominazione di vendiry non pud essere sostituita da un marchio di fabbrica o di commercio,
o da una denominazione dj fantasia, : :

La denominazione di vendit comporta, inoltre, una indicazione relativa allo stato fisico in cuj si
trova il prodotto alimentare o 4l trattamento specifico da esso subito quando "omissione di tale indicazione

possa creare confusione nelt’acquirente.
Eugualmente consentito 'uso della denominazione dj venditasotto laguale if prodotto & legalemnnte
Fabbricato ¢ commercializzato nello Stato membro d'ori gine,
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Art. 301
Etichettatura

Letichettatura dej prodotti alimentari destinati al consumatore finale nonché ta loro Presentazione
TN C

€ la relativa pubblicity sono disciplinate dal D Lgs. 109/1992. o
Essa si applica anche a1 prodotti alimentari destinati aglj ospedali, ai ristoranti, alle menker

.

collettiviti simjlj. Ay

Art. 302
. - Quantita netta de| prodotto

Art. 303 _
Termini di conservazicne e data di scadenza

umnarsi

. . . ' . £

1l termine di cuj a) Precedente comma deve essere mndicato con la menzione: «da cong
oo

preferibilmente entro. . » quando la data contiene l'indicazione de] giomo, o con la dicitura "da consumars;

preferibilmente entro Ia tine" neglj altri cast, seguito dalla data, oppure dalla indicazione de} punto'deila
confezione in cui figura, _ , : _ l

Qualora sia necessario adottare particolari florme per 1’uso nel tem po del prodotto, Je indicazioni dj
cui sopra vanno completate con j} periodo di validit,
La data si compone dell’indicazione, in chiaro ¢ nell’ordine, del giomno, del mese, dell’anno,
. In deroga a quanto previsto dg| precedente comma Ja datg PUO essere espressa:
a) con Uindicazione de] giomo e del mege per i prodott alimentari conservahjlj permeno di tre meg;:
b) conl’indicazione de] mese e dell’anno per; prodotti alimentar; conservabili per pii di tre mesi, ma non
per oltre diciortto mesi;

¢) con la sola indicazione dell’anno per | prodotti alimentar conservabilt per pilt di dicjotgo mesi.
L'indicazione dej termine minimeo dj conservazione o di qualsiasi aliry data non & richiesty:
1) per gli ortofrusticol freschi, comprese fe patate, che non sono statt shuceiatj o tagliati ¢ che non hanng
subito trattamentj anjoghi;
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presi i vini liquorosi, vini Spumanti, vini aromatizza;:

al 10% in volume:

Oro natura, sono normalmente consumati

entro 24 ore dafla fabbricazione:
e) per gli aceti:
[} peril sale dg cucing;
€) per gli zuccher; solidt;
h) peri prodotti di confetteriy:
i} perigelati monodose;

© I perle gomme da masticare e prodotti analoghi.

Indicazioni obbligatorie per ie sostanze alimentari sfuse o Poste in vendita in
‘ confezioni non pill integre

Le sostanze alimentari non confezionate vendute allo stat

la cut confezione non sia piil integra, debbono essere mun

indicazioni dj cuj ai punti da a}ad ) dell’articolo 299,
Tale cartello deve esscre tenuto bene ip vista, possibilmente

Sostanza alimentare cuj s riferisce, € le varie indicazioni obblj gatori
a caratteri ben leggibili e indelebil;,

0 sfuso e quelle confezionate a ‘origine
ite di apposito cartello in cuj siano riportate le

applicato al recipiente contenente la
¢ debbono figurare in | ingua italiana,

Art. 305
Etichettature particolari per Sostanze pericolose




CAPO Xv
TRASPORTO DEGLI ALIMENT]

Art. 306 .
idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasperio di sostanza alimentari in genera

Il trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire a sensi del D.P.R. %6 marzo 1980, n. 127
. .. _— - . . - Lo
successive modifiche con merzo glenicamente 1doneo ¢ tale da assicurare alle medesime una adégtiara Y

. . R . . . .. .. [
protezione, in relazione'al genere delle sostanze trasportate. evitando ogni causa di msudiciamentd Saltro

! . . . . . N Lo
dunng che possa derivare glle Sostanze alimentari trasportale dagli agenti aimosferici o Ja At Rlttor g

ambientali. e

~ - - N ' . . . - . o

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adoperato, in maniera tale ¢ S Iy
medesimo non derivi insudiciamenio o contaminazione alle sostanze alimentari trasportate. \"’\

E vietata la promiscuitit di carico di sostanze alimentari con altre sostanze ahmentari od anche non
alimentari che possano modificare jo caratteristiche dei prodotti o possano comungue inquinarii, sajvo che
si faccia uso di confezioni o im ballaggi atti ad evitare qualsiasi contaminazione o nsudiciamento, _

Al fini e secondo la procedura prevista dal regolamento; 1'esercizio delly vigilanza igienico-
sartitaria sui mezzi di trasporto in circolazione sulla rete dell’ Amministrazione delle ferrovie dello Stato
¢ affidato al Servizio sanitario dell'amministrazione medesima, '

| Art, 307 - S
Autorizzazione sanitaria Preventiva dei mezzi adibiti 5 frasporic terrasire |

Sone soggetti ad autorizzazione saniraria: .
a) le cisterne e gli aitri contenitori adibiti al trasporto delle sostanze alimentari sfuse a mezzo di veicoli:
) i veicoli adibiti al trasporto degli afimenti surgelati per la distribuzione ai dettaghianti:
¢) iveicoli adibitial irasporto deile carni fresche e congelate e dei prodotti della pescu freschi e congelari,
L’autorizzazione 2 rilasciata daila compefente autorith sanitariz, o

Art. 308 _ ,
Preseniazicne delle domande per il riiascio delle autorizzazioni preveniive dei mezzi
adibiti al trasporto

Le domunde per il rilascio dell’autorizzazione di mezzi adibtti al trasporto debbono contenere:
) il nome o la ragione sociale e Ia sede dell'impresa:
hi gli estremi d’identificazione de veicolo:
¢) Vindicazione delle sostanze alimentar; al cui trasporto si intende destinare il veicoio:
d) Vindicuzione dei luoghi ove di norma 'impresa ricovera il veicolo ai fini delle operazioni di'h;vﬂgﬁ“@fg'\
disinfezione e disinfestazione. R #
Le domande debhono essere corredate da una dichiarazione dells ditta costruttrice atrestanted g

. J. . - - . . . . v o L
materiali impiegati, se destinati a1 venire contatto con le sostanze alimentar trasportate, soro confori
W requisitn di legee, T,

. 4, ¥
Le domande relative ai veicoli giainesercizio per trasporto alimentare possono non essére corredy ,
dadla dichiarazione di cui al comma precedente. La disposizione si estende anche ar mezzi dj ri':Liﬂ(iw

prodotti nei sei mesi suceessivi all”entra in vigore de!l presenie regofamento, -

Art. 309
‘alidita 2 registrazione delle autorizzazioni sanitarie

L autorizzazione, riluscia ai sens dicin sopra, & valida per due anni dafta data del riaseio,
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Le autoritd sanitarie annotano su apposito registro gli estremi delle autorizzazioni rilasciate, le
variazioni concernenti I'idoneita sanitaria delle cisterne e dei contenitori e gli eventuali provvedimenti
adottati in conseguenza di trasgressioni.

Un elenco delle autorizzazioni revocate o non rinnovate, corredato di tutti gli elementi necessari
all"identificazione del veicolo, delle cisterne o del contenitore ¢ del luogo di abituale custodia, vie/nfe»f '
inviato semestralmente, in duplice copia, al Ministero della sanit. /‘eﬁ?

| oA
O

( Art. 310 | {\“ { )
. Mantenimento deil’idoneita igienico-sanitaria dei mezzi di trasporto L
. ',z‘\‘(
’ N,

i} trasportatore & tenuto a m
I"utilizzazione in caso di inidoneiti.
L’autorith sanitaria ove accerti direttamente e a mezzo degl
€ pitt idoneo al trasporto delle sostanze alimentari specificate n
all’immediato ritiro dell’autorizz
Provincia in cui & stata rilasciata.

5.

. . - . .. . -
autenere 11 veicolo nella condizione di idoneith e a sospenderné”

iorgani di vigilanza che il veicolo non
ell’autorizzazione sanitaria, provvede
azione stessa, dandone notizia al comando di polizia stradale delia

: Art. 311 _
Requisiti delle cisterne e dei contenitori

Le cisterne ed i contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentari debbono avere:
[} rivestimento interno costruito con materiale che risponda ai requisiti specifici consentiti daila legge e
dai relativi decreti di attuazione: ‘
2) serbatoio ad unico o pii scomparti, costruito con pareti interne ad angoli o spigoli smussati, o raccordi
 in modo che le operazioni di lavaggio e disinfezione si possano eseguire agevolmente e "acqua di
lavaggio possa fueriuscire senza ristagni; '
3) apertura che consenta un facile accesso all’interno:
4) portelli con idonee guarnizioni a tenuta:
5) quando necessario, protezione termica e se del €aso, verniciatura esterna metallizzata;

6) attacchidicaricoe scaricoed ognialtroaccessorio utilizzato perdette operazioni facilmente smontabili,

in modo da poter éssere sottoposti senza difficoltd al'lavaggio e alla disinfezione,

Le cisterne ed i coutenitori asportabili ed intercambiabi
-contrassegno metallico inasportabile con gli estremi dell’attest
Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le ci

li debbono essere punzonati o recare un
azione di idoneitd. ,
sterne ¢ i contenitori debbono essere sottoposti alle
operazioni di pulizia e disinfezione con mezzj idonei, seguite da lavaggio con acqua potabile. g
Lecisterne ed i contenitori 1ION possono essere impiegati peril trasporto di sostanze diverse diai
indicate nell’autorizzazione rilasciata i sens; delle precedenti norme. : ¢
Copia dei verbali compilati per le infrazioni alle norme di cui
all’autoritd che ha rilasciato I’autorizzazione.
Qualora le norme tecniche internazionali concordate jn sede interferroviaria prevedano idonei
requisiﬁ igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme medesime "\l"":-&?:

\‘—

qielle

sopra deve essere tx:_z_ismesiz_l

pv}

Art. 312 _
Requisiti dei veicoli di trasporto delle carni e dei prodotii ittici

[ veicoli destinati al trasporto delle cami debbono esserc a chiusura ermetica e debbono:

a) avere le pareti interne ed ogni parte che possa venire a contatto con |

€ cirni in materiali resiseent alla
corrosione e rispondenti

ai requisiti previsti dalle vigenti disposizioni. Inoltre le pareti debbono essere

lisce e di facile pulizia e disinfezione con angoli-e spigoli arrotondati:

b) essere muniti, per il trasporto delle carcasse, mezzane equarti, di dispositivi di sospensione in materiali
resistentt alla corrosione, fissati ud aliezza ale che le carni non tocchino i pavimento: salvo che non
st tratei di camni confezionate o provviste di imballaggio,
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I veicoli o mezzi adibiti al trasporto delle carni non possono essere usati per il trasporto di animali
vivi. Inoltre nessuna altra merce pud essere trasportata contemporaneamente alle carni in une stesso
veicolo, tranne che si tratti di cami confezionate e poste in appositi contenitori.

Per il trasporto delle carni dei volatili, dei conigli allevati e della selvaggini si applicano le
disposizioni di cui all’art. 11 del decreto del Presidente della Repubblica 10 agosto 1972, n. 967.

Le frattaglie ed i visceri debbono essere trasportati in recipienti costruiti con materiali rispondentt
ai requisiti stabtliti dall’art. [ 1 della legge ¢ dei relativi decreti di attuazione. Le trippe, in caso di traspo

promiscuo, debbono essere altresi lavate ¢ semicotte o cotle. ; \)"
[ veicoli ‘destinati af trasporto dei prodotti della pesca debbono essere a chiusura ermefi %)
possedere oltre ai requisiti di cui al primo comma, letiera a), del presente articolo, dmposmw"' iy a 'd

assicurare ta raceolta dell’acqua di fusione del ghiaccio ed evitare il ristagno sul pavimento.
Al trasporto dei prodotti della pesca si applicano le prescrizioni di cui al precedente quarto cokxg
La pulizia ¢ la disinfezione dei veicoli adibiti al rasporto delle camni e dei prodotti della pesca de

aver luogo al pid presto dopo ultimato lo scarico. |
Qualora le norme tecniche internazionali concordate in sede interferroviaria prevedano idonet

requisiti igienico-sanitari, ai trasporti ferroviari si applicano le norme medesime.

9’(:/'

, Art. 313
ldoneita Iglemco-samtana dei veicoli e dei contenitori |mp|egat| per i trasportl di
sostanze alimentari immatricolati aII estero

Ferma restando ’applicazione delle norme tecniche concordate in sede internazionale, le disposi-
zioni del presente regolamento si applicano anche ai veicoli ed ai contenitori provenienti dail’estero
impiegati per il trasporto di sostanze alimentari.

‘ 1 mezzi di trasporto di cui al comma precedente possono transitare attraverso i posti di confine dietro
esibizione di attestato rilasciato dall’autorith competente del Paese di origine, dal quale risulti Iidoneita
igienico-sanitaria del veicolo o contenitore.

Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del veicolo o contenitore, pur dettando
prescrizioni specifiche analoghe a quelle previste nel presente regolamento, non preveda né consenta il
rilascio dell’attestato di cui al precedenic comma, }’impresa estera di trasporto pu¢ richiedere tale
-attestazione al Ministero della saniti che la rilascia direttamente o attraverso un organo da esso delegato
previo esame comparato delle rispettive legislazioni.

Nel caso che la legislazione del Paese di provenienza del vexcolo o contenitore non stabilisca

 requisiti specifici di carattere igienico-sanitario, |"attestazione pud essere rilasciata dal Ministero della -

sanith direttamente o attraverso un organo da esso delegato previo esame di documentata domanda

dell’impresa estera di trasporto.

Art. 314
Temperatura delle sostanze alimentari durante il trasporto

Il trasporto delte sostanze alimentari elencate nell’allegato C al regolamento n. 327 del/]%()
modificato con le successive norme gid citate deve essere effettuato con modalith atte a Udmmlre il

mantenimento delle condizioni di temperatura fissate nell’allegato stesso.
11 Ministro della sanitd, sentito il Consiglio superiore di sanitd, pud aggiormnare con proprio-\&t;creto

I"allegato di cui al precedente comma. y
<y
e,
.

S

Art. 315
Sostanze alimentari per cui sono prescritti, ai fini del trasporto, specifiche
dichiarazioni di scorta

11 Ministro della sanith, sentito il Consiglio superiore di saniti, stabilisce con proprio decreto
I"elenco delle sostanze ulimen[uri per il trasporto delte guali, in considerazione di particolari esigenze di
natura igienico-sanitaria, & necessario adoliare le misure che seguono.
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Le sostanze alimentari di cui al precedente comma devono essere accompagnate da una dichiara-
zione o altro documento equipollente del venditore o dello spedizioniere in cui sono indicati:
[} il nome o la ragione sociale e il domicilio o la sede del venditore ¢ dello spedizioniere:
2} il nome o la ragione sociale e il domicilio o 1a sede del destinatario:
3) la localita di destinazione: ,
4) I'indicazione precisa delle sostanze alimentari trasportate ed il loro quantitativo;
5} la dichiarazione che le sostanze alimentari sono conformi alle norme vigenti.
La dichiarazione di cui al precedente comma deve essere esibita ad ogni richiesta degli orrrd
vigilanza'e consegnata a fine viaggio al destinatario che & tenuto a conservarla per almeno trenta of

dlprb}ZlOl’le dei predetti organi di vigilanza. _A

) Nel caso di tentata vendita all’ ingrosso, nella dichiarazione di cui sopra sono omesse le indi %Ezioni
previste ai punti 2) e 3) che sono sostituite dalla indicazione che la merce & destinata alla tentata Veﬁ'if[fsf
Lincaricato della vendita & tenuto a comunicare entro dieci giorni al fornitore it nome o la ragione sociale’
la sede, it domicilio dell’acquirente e {a localitd di consegna o, nel caso in cui la tentata vendita non sia
conclusa, delle persone alle quali & stata eftettuata laconsegna. Il fornitore & tenuto a conservare peralmeno
sessanta giorni tale comunicazione.

Art. 316
Sequestro, durante il trasporto, di sostanze alimentari potenzialmente nocive

Qualora gli organi di vigilanza, a seguito dei controlli effettuati sui trasporti delle sostanze
alimentari, rilevino che le sostanze stesse non rispondano ai requisiti della legge o di norme regolamentari
speciali e vi siano ragionevoli sospetti di pericolo per la salute pubblica, I"autorith sanitaria pud disporre
il sequestro delle sostanze alimentari trasponate con l'osservanza delle disposizioni del presente regola-
mento. )

L’eventuale trasferimento delle sostanze poste sotto sequestro deve avvenire sotto scorta sanitaria,
A tal fine, I"autorita sanitaria dispone che il mezzo venga accompagnato dal personale sanitario, all"uopo
incaricato con I"ordine di servizio di cui nel successivo comma.

Detto personale & responsablle della regolarita del trasferimento delle sostanze alimentari poste
sotto sequestro e dell’ottemperanza alle norme che verranno impartite al riguardo, con speciale ordine di
servizio, dall’autorita che ha disposto il sequestro ed il trasferimento delle sostanze predette,

L'ordine di servizio deve essere redatto in quattro copie, una delle quali viene rilasciata al -
trasportatore, una viene trattenuta dall’autorita sanitaria che ha disposto il trasferimento delle sostanze
sotto scorta sanitaria e le altre vengono consegnate, all*inizio del servizio, al personale di scorta. Su queste
due copie debbono essere annotati a cura del predetto personale gli eventuali inconvenienti verificatisi
durante il trasferimento.

Una delle due copie, che debbono essere firmate dall’autorith sanitaria che ha disposto il servizio
e la seconda viene trattenuta dall”autoritd sanitaria destinataria.

L aurorita sanitaria territorialmente competente riguardo aila localith di destinazione delle sostanze-
alimentari poste sotto sequestro verr immediatamente informata del trasferimento delle sostanze stesse
da parte dell"autoritd sanitaria che ha disposto il sequestro ed il trasferimento ed &, a suu voita, _.tenum ad™
informare quest’ultima degli ulteriori provvediment adottati. :
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~ CAPO XVI
DISPOSIZION! VARIE

Disciplina igienica degli oggetti destinati a venire a contatto con gti alimenﬂﬁ‘”" '

tenyfey

a controllare la rispendenza defrl: stessl alle rispettive d[sposmom sanitarie ed a dlmo'-;tmm‘; in Ot%@
momento di avere provveduto ai controlli ed accertamenti necessari. ‘
" L'utilizzazione in sede industriale o commerciale di oggetti di cui al prececlente Lon:(_;yig
subordinata all’ accertamento deHa loro idoneitd allo scopo cui sono destinati (D. Lgs. n. 108/92). s

Art. 318
Limiti di cariche microbiche negli alimenti

Il Ministro della sanita, sentito il Consiglio superiore di saniti, stabilisce con proprie ordinanze i
limiti delle cariche microbiche di cui all’art. 5, lettera ¢), della legge n. 283 del 1962.

Con le ordinanze vengono indicati i criteri di valutazione delle risultanze degli accertamenti .
microbiologici effettuati sui singoli campioni prelevati.

L assenza di germi patogeni nelle sostanze alimentari deve intendersi riferita a quantit} determinate
di prodotto che saranno all’uopo fissate con le ordinanze di cui sopra.

Qualora i valori emersi dagli accertamenti microbiologici risultino tali da rendere configurabile
I'ipotesi prevxsta dallarticolo 5, lettera d) della legge, deve esserne fatta specifica menzione nel referto di
analisi. ' |

Laeventuale revisione di analisi, in materia di cariche microbiche, per gli alimenti di cui ali”art. 190
del presente regolamento non comporta necessariamente la ripetizione della analisi.

Ove venga proposta istanza di revisione, il laboratorio di primo grado dove fornire una relazione
dettagliata indicando e modalitd operative degli accertamenti effettuati.

La revisione d’analisi non & prevista per gli esami batteriologici degli alimenti di cui all’art. 191 del
presente regolamento. '

In funzione della particolare natura delle sostanze alimentari, le ordinanze di cui all’art. 5, lettera
¢), della legge, stabiliscono in quali casi si addiviene alla ripetizione dell’analisi ed in quali altri ad un
giudizio di revisione sulla base degli elementi emergenti dall’analisi di primo grado.

Art. 319
Detenzione, per ragioni di studio, di sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

La detenzione di additivi chimici, sostanze aromatizzanti, materie coloranti, coadiuvanti tecnolo—
gici € sostanze comunque non consentite nella lavorazione di alimenti & ammessa nei laboratori di rleéfca
annessi agli stabilimenti produttori con I’osservanza delle prescrizioni di cui all’art. 9 della Iegge ea
condizione che la loro quantita sia rapportata alle esigenze di studio e che in ogni caso tali sosumze non
siano impiegate nella produzione di alimenti da immettere al commercio. “1

La detenzione delle sostanze di cui al comma precedente deve essere autorizzata dalla dutonm

comunale, che deve riportarle in un registro di carico e scarico. N

.

Art. 320
Detenzione, per ragioni tecnologiche, di sostanze non conformi alle prescrizioni vigenti

E ammessa la delenzione di specifiche sostanze usate nella preparazione di terreni di coltura o come
supporti.
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[_a detenzione di tali sostanze deve essere antorizzata dalla autoritd comunale e peresse deve essere

tenuto un registro di carico e scarico.

Art. 321
azione in ltalia di sostanze destinate all'alimentazione s

, . . . - . . . ) A :H-“,, ey
L’importazione di sogtanze destinate all’alimentazione & subordinata ad attestazione, 1¢3 d‘t.ijﬁ lm-%"";
s . . P i

portatore'o dal suo legale rappresentantc, sulla dichiarazione doganale o ad essa allegata, che c&%nfeﬂna le‘i%r
W WY s

sostanze conformi alle norme vigenti in
Resta salva Uosservanza delle modalita prescritte da altre le

import

Italia in materia di alimentazione. G
. . T s
goj o regolament speciali non&&%&ia

'
o
Sy

-

convenzioni concernenti particolari sostanze alimentari.
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TITOCLO VI

DETERSIVI
CAPO | |
DETERGENTI SINTETICI e

Legge 26 aprile 1983, n. 136

S
vk

, Art. 322
Prodotti detersivi

Detersivo o detergente sintetico & il prodotto la cui composizione sia stata appositamente studiata
per concorrere ailo sviluppo del processo detergente e che contenga elementi essenziali, tensioattivi,
sintetici ed eventuali altri elementi secondari quali coadiuvanti, rinforzanti, additivi, ecc.

, Art. 323
Autorizzazione per fa produzione e vendita di detersivi

L’esercizio di stabilimento di produzione, preparazione e confezionamento di detersivi ¢ subordi-
nato al rilascio di apposita autorizzazione sanitaria rilasciata, su domanda degli interessati, dal Dirigente
comunale competente, previo accertamento delle idonee cautele per la salvaguardia dell’ambiente.

'II Dirigente comunale competente da notizia del rilascio della autorizzazione all’autoritd regionale

¢ al Ministero della sanita.
I contravventori alla disposizione del primo comma sono puniti con la sanzione amministrativa

prevista dalle vigenti disposizioni di legge.

_ Art. 324 :
Divieto di produzione di detersivi a bassa degradabilita o ad alto contenute di fosforo

E vietata la produzione, detenzione, immissione in commercio, importazione in Italia di detersivi
la cui biodegradabilita media dei tensioattivi sintetici in essi contenuti sia inferiore al 9%.
E altresi vietata la produzione di detersivi contenenti P, polifosfato superiore all’ 1% (D.M. 9 giugno

1988, n. 202).

Art. 325
Etichettatura dei detersivi

[ detersivi confezfonati debbono riportare sulle confezioni o su etichette appostevi
indicazioni in lingua italiana, a caratteri leggibili, visibili ed indelebili: :
a) la denominazione del prodotto;

b) il nome o la ragione sociale ¢ fa sede o il marchio depositato del responsabile dell’immissione in

commercio; _ A
¢) il grado di biodegradabilitd e, nei detersivi per il bucato, il tenore det composti di fosforo, espresso in

P.
d) indicazioni e istruzioni sull'impiego.
[ detersivi venduti sfusi debbono essere contenuti in recipienti con le stesse indicazioni di cui al

comma precedente.
Le stesse indicazioni debbano, altresi, figurare sui documenti di accompagnamento degli stessi

qualora trasportati alla rinfusa,
[ contravventori sono puniti con la sanzione amministrativa prevista dalle vigenti disposizioni di

legae.
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TITOLO VIII
IGIENE SOCIALE

CAPO |
VIGILANZA IGIENICA SANITARIA DEGLI ISTITUTI SCOLASTICI

) Art. 326
Vigilanza igienica sanitaria degli istituti scolastici

Al Comune locale compete la vigilanza igienica-sanitaria su tutti gli alunni delle scuole pubbliche
e private, degli asiii infantili, dei nidi. A

Tale vigilanza & esercitata tramite ["apposito Servizio dell’ Azienda Unith Sanitaria Locale.

Ogni scuola deve essere provvista'del NeCessario per i soccorsi d’urgenza.

Nei convitti e negli istituti scolastici di qualsiasi ordine le persone affette da malattie trasmxsmblll
devono essere immediatamente allontanate. _

Ogni malattia contagiosa o infettiva accertata fra gli alunni o fra gli insegnanti o personale addetto,
da parte dei medici ¢ dei direttori di collegi, di istituti, scuole, ecc., dovra essere notificata al competente
Servizio sanitario dell’A.U.S.L.

Art. 327
Educazione sanitaria

1 sanitari dell’A.U.S.L. preposti ai servizi di vigilanza igienico sanitaria delle scuole debbono:

1) collaborare con il personale insegnante per la scelta di argomenti, metodi e sussidi che mef?ho s
confanno alla formazione di un’educazione sanitaria collettiva ed individuale;

2) organizzare periodiche riunioni degli insegnanti per la trattazione di problemi di sanitd e igiene
scolastica; '

3) organizzare riunioni con alunni per la trattazione di materiale igienico-sanitario.

Art. 328
Cartella sanitaria degli alunni

Ogni alunno all’inizio della sua carriera scolastica viene soltoposto a visita medica e al suo nome
viene iniestata una cartella sanitaria che lo seguiri nel corso di tutta la sua carriera scolastica.

-

Art. 329
Controllo sanitario degli alunni

E farto obbligo ai parenti degli alunni che si assentano per malattia di presentare alla Direzione defla
scuola al momento del ritomo a scuola un certificato medico attestante la malattia contratta. ‘

Gli alunni rimasti assenti dalle lezionj da oltre tre giomi, senza plausibile giustificazione, non
potranno essere riammessi alte scuole se non in seguito a nulla osta rilasciato dal Medico scolastico ovvero
dietro presentazione di certificato det medico curante in cut si attesti la guarigione e la non trasmissibiliti
della makutia avata,
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Art. 330
Controlle del personale

Gli insegnanti e gli inservienti degli istituti scolastici affetti da malattie infettive o contagiose
dovranno essere immediatamente allontanati dalla scuola. o
Nen potranno essere riammessi che in seguito a presentazione di un nulla osta del competenge/
Servizio dell’A.U.S.L. o del medico curante, che lo nlascierd dope gli accertamenti del caso.

.

’ Art. 331
Misure contro il diffondersi di malattie infettive

Gli insegnanti dovranno esigere fa massima pulizia dagli alunni.
Prima di entrare in classe gli alunni si toglieranno 1 soprabiti ed eventuali indumenti, appendendodi

ciascuno al proprio posto nello spogliatoio fuort dalla classe.

Iragazzicherisultano poco propensi alla pulizia dovranno essere sottoposti a particolare sorveglian-
za e oggetto di educazione sanitaria per curare la personale pulizia.

Lamassima sorveglianza dovri essere esercitata dal personale docente al fine di ottenere la migliore
pulizia dei locali scolastici ed igienici. : .

Art.332 '
Scrveglianza dei direttori d’Istituto

I Direttori degli istituti pubblici e privati di educazione sono responsabili dell’andamento generale
- degli istituti che da essi dipendono e sorvegliano il funzionamento di tutti i servizie I’ ademplmento delle
prescrizioni del competente Servizio sanitario dell’A.U.S.L.

Di ogni deﬁcenza della puhzla e dell’igiene essi dovranno rendeme 1mmed1atamer1te edotta
I"autoritd sanitaria.

Quando si manifestino casi di malattie infettive in una classe, ['autoritd comunale, sentito il parere
del competente Servizio sanitario dell’A.U.S.L., potra disporre la chiusura della classe o della'scuola per
_ il tempo necessario per la completa disinfezjone.

248




CAPO 1]
REQUISITI STRUTTURALI £ ORGANIZZATIVI DEl SERVIZI EDUCATIVI
PER LA PRIMA INFANZIA

Y ity v i

Art. 333 ,
Autorizzazione al funzionamento

%

Mag re
L'apertura e la gestione dei servizi educativi per la prima infanzia privati, che p'rcvedum:% *““’:f._-
I"affidamento di bambini di el inferiore aj tre anni in un contesto diverso da quello familiare e a Fronte
di un compenso economico, anche quali sezioni staccate di servizi per Minfanzia gia Funzionanti. sono
soggette all’autorizzazione al funzionamento.
L autorizzazione al funzionamento 3 concessa dal Comune nel cui territorio sono ubicate le

T o s e 3

strutture,

Sospensione ¢ revoca dell autorizzazione.

Il Comune, procede a verifiche periodiche per accertare Ia permanenza dei requisiti sulla cui base
sono stati concessi I"autorizzazione al funzionamento dei requisiti. Sono fatte salve le competenze dj
vigilanza e controllo previste dajla legislazione nazionale e regionale vigente.

Nel caso in cui venga riscontrata la perdita di uno o piit dei requisiti richiesti per I'autorizzazione
al funzionamento che possa comportare grave pregiudizio per i bambini, il Comune assegna al soggetto
gestore un termine per il ripristino dei requisiti mancanti. Trascorso inutilmente tale termine. il concedeénte
procede alla sospensione del provvedimento perun periodo limitato, trascorso it quaie senza che i requisiti
vengano reintegrati, procede alla revoca,

Art. 334
Nido d'infanzia ' : -

I nido d’infanzia & un servizio educativo e sociate di interesse pubblico, aperto a tutti i bambini e L

le bambine in eth compresa tra i tre.mesi e i tre anni, che concorre con le famiglie alla loro crescita e '

formazione, nel quadro di una politica per la prima infanzia e della garanzia del diritte all’educazione, nel
rispetto dell’identita individuale, culturale e religiosa. ' '

I nidi d’infanzia, possono essere a tempo pieno o a tempo parziale,

I'nidi d’infanzia, anche a tempo parziale, garantiscono i servizi di mensa e dij riposo dei bambini e
possono ospitare un numero di bambini piu, o meno ampio. Quando, a fronte di particolari esigenze sociali
ed organizzative, essi prevedono I"accoglienza di un numero pitt ridotto di bambini, essi vengono definiti
micro-nidi. Tenninologie come “nidi di condominio™ o “nidi appartamento™ non configurano tipologie
diverse di servizi: esse stanno piuttosto ad indicare uma collocazione di tali servizi in luoghi che, pur E |

richiedendo gli stessi requisiti strutturali ed organizzativi, possono essere piu facilmente accessibili perl¢.: :
famiglie e consentire una maggiore flessibilitd nella destinazione d uso delle strutture a fronte di mutuf,‘t;c:‘;’
foe

esigenze sociali nel tempo.” A

Art. 335
Git spazi bambini

ey

ottt

Gli spuzi bambini hanno finalith educative e dj socializzazione e offrono accoglienza giornaliera ai
bambini in etd fra i dodici-trentase] mesi, affiduti ad educatori, per un lempo massimo di cingue ore
giornaliere, consentendo una frequenza diversificaty, in rapporto able esigenze defl’utenza, secondo
modalith stabilite di fruizione. Possono essere ubicat nellu stessa struttura,

I servizi di cui al preseate punto st differenziane dai nidi a ([eMpo parzide in quanto varantiscono
tempi ¢ modalita di funzionamento piiy ridou, non contemplano if servizio di mensa e, ner il vipose dei

bambini, non prevedono necessariamente loead specifici,
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Ospitano bambini di eta non inferiore all’anno; consentono tempi di frequenza pin ridotti (fino a un
massimo di 5 ore al mattino o al pomeriggio); sono privi di un servizio di Mensa vero e proprio ¢ non sono
richiesti locali specifici per i} sonno, pur prevedendo spazi per il riposo dei bambini:

Art. 336
I centri per bambini e genitori

[ centri per bambing e genitori offrono accoglienza ai bambini insieme ai loro genitori, o adulti
accompagnatori, tn un contesto di sociality e di gioco per i bambini, ¢ di incontro e comunicazione per gli
adulti, in un’ottica di corresponsabilitd tra genitori ed educatori

Art. 337
Ludoteche, baby parking

Anche per i luoghi che offrono ai bambini occasioni estemporanee di gioco e di socializzazione sj
stabilisce un minimo di regolamentazione, Trattandosi dj servizi che non prevedono alcuna continuati
nell’accoglienza dei bambini (quelli, ad esempio, spesso denominati “baby parking”, organizzati con Ia
presenza di animatori Presso i centri commerciali per il tempo necessario a genitori per gli acquisti, o in

- 0ccasioni di convegni e manifestazioni per consentire ai genitori di parteciparvi) non vengono richiesti
particolari fequisiti, se non quelli di sicurezza ed igiene, _ ,

Sono considerate tali Je “sezioni primavera” e le ludoteche. Con sezioni primavera si denominano
le sezioni dinido o gli spazi bambino (se non of frono un servizio dimensa), quasi serpre aggregatiascuole
dell’infanzia esistenti e che accolgono bambini in ety 24-36 mesi. .

Le ludoteche sono opportunita che, per la loro Natura, non rientrano tra i servizi educativi per la
prima infanzia, in quanto hanno finalita diverse. Le ludoteche si configurano infatti come luoghi che
prevedono .un’attivith specializzata (come avviene nelle biblioteche con t libri) per il prestito, Ia
promozione e ["utilizzo in sede del giocattolo. , o

 Servizi di altro tipo offerti con questa denominazione (pin assimilabili ai cerntri per bambinj €.
genitori o agli spazi bambino) dovranno percio essere ricondotti ad una corretta denominazione in rapppt.ﬁ‘) L

alle artivita che si svolgone al lofo interno, nonché alle regole previste per il loro funzionamento./* |
S
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_ Art. 338 &
- Integrazione dei bambini disabili e prevenzione dello svantaggio e dell’emarginaz

AW

ién

1 servizi educartivi per Ia prima infanzia, anche in collaborazione con i servizi competenti della
Azienda U.S.L. e con il servizio sociale comunale, garantiscono il diritto all’inserimentoe all ‘integrazione
det bambini disabili, secondo quanto previsto all’art. 12 della Legge 5 febbraio 1992, n. 104 “Legge quadro
per T"assistenza, I'integrazione sociale e diritti delle persone handicappate”, nonché di bambini in
sttuazione di disagio relazionale e socio-culturale, e svolgono altrest un‘azione di prevenzione contro ogni
forma di svantageio e di emarginazione.

All'individuazione del]’alunno come persona handicappata ed all’acquisizione della documenta-
zione risultante dalla diagnosi funzionale, fa Seguito un profilo dinamico-funzionale ai fint deila
formulazione di un prano educativo individualizzato, alla cui definizione provvedono congiuntamente,
con la collaborazione dei genitori della persona handicappata, gli operatori della Unita sanitaria locale e,
per ciascun grado di scuola, personale insegnante specializzato della scuola, con la partecipazione
del’insegnante operatore psico-pedagogico. I profilo indica le caratteristiche fisiche, psichiche e sociali
ed affettive dell’atunno
¢ pone in rilievo siu fe difficolta di apprendimento conseguenti alla situazione dij handicap e le possibilita
di recupero, sia le capaciti possedule che devono essere sostenute, sollecitate e progressivamente
rafforzate e sviluppate nel rispetto delle scelte culturali delly persona handicappata.
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Allaelaborazione de] profilo dinamico-funzionale iniziale seguono, con il concorso degli operatori
defla Unitd sanitaria locale, della scuola ¢ delle famiglie, verifiche per controllare gl effert (f;i"a‘{-/}'ersi
N

interventi e Iinfluenza esercitatn dall'ambiente scalastico. / < -

AT '

g t

Q ;
2

. Art. 339
Requisiti strutturali, impiantisticj e di arredo

."/
a,

fis

~.

!

L area dei serviz educativi per Iy prima infanzia deve essere facilmente accessibile. La struttury
deve ‘preferibiimente essere articolata su un unjco livello.
"La progetiazione della struttyrn deve tenere presente, in tutte le sue fasi, i progetto pedagogico,
Tutti gli spazi dei serviz educativi per Iy prima infanzia, interni ed esterni devono possedere e
mantenere nel tempo caratteristiche struttyralj , impiantistiche, di arredo e riferite ai giochi, ralj da tutelare
€ promuovere a salute e benessere dei bambin; e degli operatori e contenere la pressione esercitaty
sull’ambiente.

. Art. 340
Sicurezza, igiene e funzionalita dell’ambiente, tutela de! benessere

La struttura destinata a-servizi educativi per [a prima infanzia non puod essere collocata al piano
seminterrato, salvo i focali dj servizio della struttyra, 7

Tutti gli spazj dej servizi educativi per la prima infanzia, internj ed esterni, devono rispettare Ia
normativa statale e regionale in vigore con riferimento sia alla Struitura sia ai costituent; defly struttura

Le strutture, gliimpianti, gli arredie j giochidevong possedere e mantenere nej tempo caratteristiche
strutturalj e impiantistiche, talj da tutelare ¢ promuovere |3 sicurezza, la salute e i benessere dei bambinj
e degli operatori e contenere la pressione esercitata sull’ambiente,

Devonoe pertanto essere garantiti i seguenti requisiti:

- resistenza meccanica e stabiljth:

- sicurezza in caso dj incendio;

- risparmio energetico e ritenzione del calore;

- corretio smaltimento dei rifiug liquidi, solidi e aer formi, favorendo |z raccolta differenziata dej rif; uti;

- sicurezza nell "impiego: la strutturg interna ed esterna del nido, ’arredo ed j giochi devono essere fli
dalimitare al massimo rischidi incidenti quali, ustioni, fol gorazioni, intossicazioni ,nonché traumat;s‘i"ni
gravi conseguenti a scivolamenti, cadute, schiacciamenti: ,

- salubrith e benessere ambientale: ne| $ervizio devono essere garantiti, sia d’inverno che d’estate, i
benessere respiratorio, ol fattivo, acustico, visivo, microclimatico, il cdntenimento delrischio chimico,
microbiologico, allergico, elettromagneticoe da radioattivitd am bientale; in particolare Je attrezzaiure,
gli arredi fissi e mobilj ¢ i materiali, devono essere adeguati alle diverse eti od attivitd dei bambini,
nonché alle esigenze professionali degl; operatori ¢ allu parteci pazione dei genitori e devono possedere
requisiti di salubrie:

- fruibilitd di spazi, impianti e arredi: spazi, impianti e arred; devono essere rispondenti per numero e

1

caratteristiche all’et) dei bambini, alle esigenze connesse con Jo svolgimento delle specifiche artivigy

architetoniche;
- sicurezza rispetto a intrusioni o furti siy negli spazi esternj che all’interno: devono essere previsti una
idonea recinzione e infissi antisfondamento.
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Art. 341
Nidi d’infanzia: standard quantitativi dell’area

La superficie minima complessiva (superficie fondiaria) deli’area da riservare alla costruzione del
nido d’infanzia non pud essere inferiore a mq. 1.300. ' o

Lasuperficie dell’area deve garantire un minimo di mq. 50 per ogni posto bambino per una cupienzjii/-'
compresa tra i 16 e 149 bambini,¢ di mq. 45 per ogni posto bambino per una capienza compresa tra i 5(}
e i 60 bambint. . S

Neinidi che dispongono di piti di 53 posti bambino I'area non puod essere comungue inferiore ai mis
- 2400, -

" Lasuperficie coperta dagli edifici non deve essere superiore alla terza parte dell’area totale riservata
abnidod’infanzia. Dall’area totale (superficie fondiaria) sono escluse le aree & disposizione peri parcheggi,
che devono essere conformi agli standard per le urbanizzazioni secondarie e alla tegislazione vigente in
materia,

La struttura destinata a nido d’infanzia deve essere accessibile ai sensi del D.M. Lavori pubblici 14
giugno 1989, n. 236 e, anche se aggregata ad altro servizio, deve avere un ingresso indipendente di norma:
inoltre, deve garantire il rapporto diretto con I"esterno, essere collocata a pianterreno ed essere articolata
suununico livello. A livello seminterrato possono essere ubicati solo i locali adibitia deposito o magazzino
e comunque non fruiti dai bambini. Non sono considerati piani seminterrati quelli in cui almeno la meti

del perimetro di base sia cormpletamente fuori terra e, per la restante parte, il soffitto si trovi in ogni suo
punto perimetrale a una quota superiore a m. 1,20 rispetto al terreno circostante misurata sulla linea di
stacco dell’edificio. In questo caso devono essere adottate Je migliori tecnologie per la difesa dall’ umidita.

Le parti non completamente fuori terra non possono essere destinate al gioco o al pasto.

Nel caso in cui non sia possibile reatizzare una struttura su un unico livello si deve comungue
garantire che ogni unitd funzionale minima (sezione) sia collocata su un unico piano.

Art. 342
Spazi essenziali del nido

Gli spazi destinati ai bambini ¢ quelli a disposizione degli adulti devono avere caraiteristiche che
ne consentano un utilizzo flessibile in rapporto al progetto educativo. Gli spazi essenziali sono i seguenti:
a) un vano di ingresso dotato di ambiente filtro. Se Paccesso a ctascuna sezione avviene esclusivamente

dall’esterno, occorre prevedere anche in questo caso un ambiente filtro per la tutela microclimatica
degli spazi interni, si deve comungque evitare i passaggio attraverso i locali di altre sezioni:
b} unita funzionali minime (sezioni) per ciascun gruppo di bambini;
C) spazi comuni a tutti i bambini:
d) spazi per operatori, servizi generali e spazi a disposizione dei genitori:
e) area esterna. |

Art. 343 .
Rapporto tra superficie coperta e capienza

Ladefinizione della superficie utile netta per i nido d’infanzia, anche a tempo parziale, deve tenere
conto di due indici distinti: mq. 8,5 per posto bambino, per quanto riguarda gli spazi destinati specifica-
mente alle attivitd dei bambini: my. 3,5 per posto bambino per quanto riguarda i servizi generali, ivi
compresi ghi spazi destinati ulle attivith degli adulti.

Nel caso di un unico polo con pilt servizi per Uinfanzia, i servizi generuli con le stesse Funzjoni
possono essere tra loro integrati, fermo restando che T progettazione ¢ # dimensionamento degli stessi
devono garantire la funzionalitd dei diversi servizi.
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Criteri per ["organizzazione degli spazi estern;.

Lo spazio esterno attrezzato deve essere recintato e di uso esclusivo dei bambini, salvo il caso dj
utilizzo programmato, e tramite specifico progetto pedagogico, da parte di famiglie con bambini.

Gli spazi esterni destinati ai bambinj devono essere organizzati o attrezzati come ambiente
educativo, che consenta I"esplorazione libera, ii gioco strutturato, motorio e simbolico, in continuaty con
glispazi interni, in modo da rispondere ulle esigenze delle diverse etae alle differenti dimension; evolutive -
del bambino. Gli spazi esterni pertinenti alla struttura, non di uso dej bambini, devono essere dotati di- -
idonea recinzione per garantire la sicurezza dei piccoli. ' s

7

. . {-
Art. 344 S
Deroga agii standard per gli spazi esterni

* (da inserire unicamente nel Caso la fattispecie fosse quella indicata)

Nei nidi d’infanzia collocati nei centri storici o in zone identificate nella pianificazione urbanisticy
come ambiti urbani consolidati, per [a quantificazione degli spazi esterni 2 richiesta una superficie dj
almeno mq. 10 per posto bambino, '

dimensionamento dell’area & determinato sommando tutti gli indici parziali di riferimento, eccettuato il
caso che non sia prevista sovrapposizione degli orari.

Qualora Iarea presenti dimension; e caratteristiche urbanistiche e tecniche che lo consentano, gli
spazi esterni possono essere utilizzati anche da famiglie con bambini o altri utenti, specificamente
individuati daH’entc gestore, previa predisposizione dj infrastrutture, servizi e soluzioni specifiche e
garantendo la salvaguardia della funzionalita, delia sicurezza ¢ dell’ organizzazione del servizio educativo,

Art. 345
Caratteristiche degli spazi esternij

Gli spazi esterni destinati ai bambini devono prevedere:
) una zona riparata e pavimeﬁrata, Intermedia, tra interno ed esterno:
b) zone attrezzate con arredi € materiali diversificati per le attivita ludiche; ‘
€) zone attrezzate solo a verde. Le aree con destinazione a parcheggi e a viabilita carrabili devono essere

tenute separate dall’area di pertinenza dej bambini.

Art. 346
Criteri per 'organizzazione degli spazi interni

Gli spazi interni del nido d”infanzia devono essere organizzati, arredati e attrezzati con riferimento .

all'unith funzionale minima costituita dalla sezione, - ]

L unitd minima & integrata da altri spazi, destinati a gioco libero, atelier & laboratori o altre u[tivitill;
individuate nel progetto educativo dj riferimento, !

Tali spazi sono utilizzati a rotazione o contemporaneamente per attiviti individuali e dj grande o
piccolo gruppo, da bambini anche appartenenti a sezioni diverse.

Definizione e orgunizzazione deije unitd funzionali minime.

La sezione rappresenta 1" unita spaziale ed organizzativa minima del nido d’infanzia.

La sezione deve essere articolata in zone sulla base delle esigenze evolutive dej bambini, deltu
possibilita di organizzare gruppi diversi, nonché della differenziazione delle attivic,

Le sezioni sono distinte per fasce di eti omogence, Sono possibili inoltre organizzazion diverse,
sulla base di specilici progetti educativi,
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La struttura del nido d’infanzia pud articolarsi su pit sezioni - fino a un massimo di quattro - i
relazione alla capienza della Struttura stessa e all’etd e al numerg dei bambinj iscrittj, Ciascuna seziope
comprende spazi idonei a svolgere le seguenti funzioni-

a) il gioco e le attivitd individualj e di gruppo:

b) il riposo: '

¢) H pasto; ' .
d) Pigiene personale. : ,;1-':

Ilocali perI'igiene destinati aj bambini devono essere attrezzugi con una dotazione media dj suﬁﬁm
non inferiore a un vaso ogni sei bambini e un posto lavabo ogni quattro bambini avendo come ri tbrirﬁ%ﬁto
anche’, le diverse eta. ' : E "-}' .

Art. 347
Spazi per i genitori

Nel nido d’infanzia, anche in attuazione di quanto previsto sono individuati spazi destinati
specificamente ai genitori e in particolare:
a) uno o pit spazi attrezzati per 1"accoglienza dei bambini e de1 genitori, da collocare all'ingresso del
S€rvizio o negli spazi comuni alle sezioni, o all’interno dj Ciascuna sezione:. ‘ '
b). uno o piu, spazi destinati a laboratorio per gli adulti, cosi come indicato aila lettera ¢) del successivo
paragrafo sui servizi generali. ' :

operatori.

CArt. 348
Servizi generali

'servizi generali sono costituiti da: ,

a) servizi per il personale, comprendenti i locali spogliatoio ¢ per Iigiene personale:

b) un vano per la zona pranzo del personale;

¢) uno o piu spazi laboratorio destinati aglt operatori e aj genitori, con funzioni dj preparazione e
allestimento de] materiale didattico, riunion; & incontri di lavoro, archivio e attivith amministrativa,
documentazione e biblioteca;

d) 1a cucina, conforme alle norme vigenti in materia;

¢) un locale o uno 8pazio guardaroba per la biancheria pulita, utilizzabile, eventualmente come stireria:

f) unlocale adibito a lavanderiae a deposito biancheria sporca; dimensionato e artrezzato secondo il tipo
di servizio fomito: i{servizio di lavanderia puo essere cornmissionato all’esterno, purché all’interno , N
sia previsto un deposito per la biancheria sporca:

£) uno o pitt vani tecnici:

“h) un locale destinato a deposito per attrezzature e materiali di pulizia. |

Art. 349
Tabeile dietetiche e pasti

Gli enti gestori devono adottare tabelle dietetiche approvate dall’ Azienda Unit sanigaria locale.
Qccorre sottotineare il contenuto tecnico dell atto di approvazione, con il quale si vuole promuovere 1y
collaborazione tra I'ente gestore e ”Aziendu per raggiungere il fine comune dellu tureta deily satute dej

bambini.
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Il gestore presenta la tabella alla competente Aziend
giomi dal ricevimento della stessa: | termine rim
deil’interruzione) per una sola volta in ¢
il termine senza che " Azienda Uniti s

a. che provvede all"approvazione entro 30
dne sospeso (cioe riprende a decorrere dal momento
aso di richiestadi chiarimenti o modifiche affatabella. Trascorso
anitaria locale si sia pronunciata, Ja tabella si intende approvata.
La stessa norma prevede inoltre che ['ente gestore adotti 'procedure d’acquisto che garantiscano il
rispetto del D.P.R. 7 aprile 1999, n. 128 in materta di alimenti destinati a fattanii e bambini. che diano
priorita alt’utilizzo di prodotti biologici ¢ che garantiscano I
organismi geneticamente modificati, Qualorasi tratti di gest
msenti nei bandi per FMacquisto di alimenti: in
geneticamente modificati nei prodotti aliment
T pasti devono consentire un’aliment

acquisto esclusivo di prodotti non contenent
ore pubblico, questi requisiti dovranno essere
ogni caso Uattestazione circa Massenza di m'g:m_ismif_,;'
art dovrd essere fornita o gestore da parte del fornitore.,
azione diversificata, nel rispetto delle differenze etniche.
religiose e culturali. e favorire fa graduale introduzione di ¢ibi biologici.

[ pasti possono essere parzi

almente o totalmente prodotti all’esterno della struttura solo per i
bambini di etd superiore all’

anno e, in tal caso, deve essere previsto un terminale di cucing attrezzato. in
rapporto al numero dei bambini e degli operatori, atto a garantire il mantenimento della qualitd del cibo
¢ ladistribuzione dello stesso, attraverso modaita concordate con il centro di produzione pasti individuato

dal gestore della struttura. Deve altrest essere assicurata la gradibilith della refezione.

Art. 350
Ricettivita

La ricettivith minima e massima del nido d’infanzia sia a tempo pieno che part-time & fissaty
rispettivamente in 16 e 6() posti bambino. Entrambi gli indici possono essere modificati, rispettivamente
in diminuzione o in aumento, nella misura massima del 15% in particolari situazioni socio-economiche
e ferma restando I"adozione di corrispondenti progetti pedagogici e appropriate soluzion; organizzative,

1) Micro-nidi

[T micro-nido si differenzia dal nido solo In quanto prevede ["accoglienza di un numero pit ridotto
di bambini. La ricettivith minima o massima ¢ fissata rispettivamente in 6 e 14 posti bambino, fermo
restando la possibilitd, anche in questo caso, di diminuire o aumentare tali indici nells misura massima del
15%. . ,

Per la quantificazione degli spazi esternj & richiesta una superficie di almeno mq. 10 per posto
bambino.
Per ¢li spazi intemi valgono gli stessi standard previsti per 1 nidi.

2} Centri per bambini e genitori

Ciascuncentro per bambini € genttori deve avere una ricettivith che consentaatdiversi utenti la piena
partecipazione alle attivity di 210¢0, incontro e comunicazione specificamente organizzate per 1 bambinj
e per ghi adult]. _

La definizione della superficie utile netta deve tenere conto di d
perquanto riguarda gli spazi destinati ulle attivie de; bambini e degli
riguarda i servizi generali. Per utente si intende ciascun bambino.,

Gli spazi devono essere articolati in modo da prevedere:

a) zone cormuni per le atiivita rivolte congiuntamente ui bumbini ¢ agh adultt e una zona di uso esclusivo
degli adulii; ~

ue indici distinti: mq. 5,5 per utente
adultie mq. 1.3 perutente perquant

3

Pare

by spuzi destinati 4 servizi generali.
[ servizi generali devono prevedere almeno lo spogliatoio per il personale, i locali per Migiene,
distinti per operatori, adulti esterni ¢ bambini. I locali per Pigiene destinati aj b

ambini devono essere
dimensionati sceondo 10 standard medio di un

@ dotazione di sanitari non inferiore ad uno ognt dicei
bambini, adeguatamente atirezzad con rilerimento alle diverse ot
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3) Spazi bambini

La struttura degli spazi bambini ha una-ricettivitd massima di 50 bambini. Negli spazi esterni &
richiesta una superficie di almeno mq. 10 per posto bambino.

La definizione della superficie utile netta minima deve tenere conto di due indici distinti: mq. 6,5
per posto bambino per quanto riguarda gii spazi destinati specificamente alle attivitd dei bambinis my. 2
per posto bambino per quanto riguarda i servizi generali. .

Gli spazi e le attivith devono essere organizzati per gruppi di bambini, sulla base del progétto .

attrezzatt per 1o ::.volmmento delle aLtvitd educatwe ¢

Sussiste I'obbligo dilocali specifici peril riposo, dati i tempi ridotti di apertura del servizio: tutméﬁa
data Ja fascia di etd dei bambini accolti, deve esser previsto uno spazio idoneo al riposo dei bambini che
ne manifestine la necessita.

4} Servizi ricreativi .

I servizi ricreativi sono servizi ubicati in locali o spazi attrezzati per consentire ai bambini, con
carattere di estemporaneiti ed occasionalitd, attivith di gioco con altri bamblm guidate da personale adulto
con funzioni di animazione.

Queste caratteristiche li collocano su un piano diverso da quello dei servizi educativi: pertanto non
vengono fissati per essi requisiti particolari, se non quellj imposti dall’ esigenza di tutelare la sicurezza,
I'igiene e la salute dei bambini.

“Art. 351
Requisiti organizzativi

Nidi d’infanzia: rapporto numerico tra personale e bambini iscritti. ,

Con particolare riferimento all’etd dei bambini ¢ ai tempi dell’apertura dei servizi, vengono di
seguito indicati 1 rapporti numerici tra bambini, personale educatore e personale addetto ai servizi generaii,
ferme restando le condizioni di maggior favore previste nel contratto nazionale di lavoro in materia e nella
contrattazione decentrata. _

Agli effetti della determinazione del rapporto numerico per bambino si intende ogni bambino
iscritto.

Il rapporto numerico tra educatori ¢ bambini all’intemo dei nidi d”infanzia & il seguente:

a} non superiore a cinque bambini per ogni educatore, per le sezioni di bambini di eta compresa tra i tre
e i dodici mesi, sia per i nidi a tempo pieno che per i nidi a tempo parziale;

b) non superiore a sette bambini per ogni educatore per le sezioni di bambini di eti compresa tra i dodici
e i trentasel mesi nei nidi a tempo pieno e non superiore a otto bambini per educatore nei nidi a tempo
parziale;

¢) non superiore 2 dieci bambini per ogni educatore nei nidi che ospitino esclusivamente sezioni d,i, '
burmbini in etd compresa tra i ventiquattro e i trentasei mesi nei nidi a tempo pieno e non superiore/4
undici bambini per ogni educatore nei nidi a tempo parziale, anche aggregate a scuole detl’infanzia.; 1} qr
quanto riguarda il personale addetto ai servizi generali, occorre distinguere a seconda che le dttlvm{
cueing, pulizia, guardaroba ecc. vengano svolte con personale interno, oppure mediante I’utilizzd""iln
contratti con ditte private: nel caso che tutte le attivitd vengano svoite da personale interno, il mpporto
numerico medio tra addetti ai servizi generali e bambini non pud essere superiore a dlClotto bambini

per ogni addetto.
Tale rapporto potrit variare qualora le attivith di cui sopra vengano svolte in ito o in parte da
personaie esterno.
Servizi integrativi: rapporto numerico tra personale e bambini iscritti.
Negli spazi bumbini, in considerazione dell’eta degli utenti accolti (compresa tra i dodici e i trentasei
mesi) il rapporto numerico tra educatori ¢ bambini non deve essere superiore a otto bambini per ogni
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educatore, elevabile a nove nel caso vengano accolti solo bambini tra i diciotto e i trentasei mesi e 1 dodici
per la fascia di efh tra i ventiquattro e i trentasei mesi,

Net centri per bambini e genitori, in considerazione delle loro caratteristiche specifiche e della
partecipazione dei genitori alle attivicd. il rapporto numerico tra educatort e bambini non deve di norma,
essere superiore a quindici bambini per ogni educatore.

Al fine di non compromettere il rapporto numerico tra educatori e bambini e tenendo conto dell{x\"—‘":_ i
presenza di entrambi va assicurata la necessaria sostituzione del personale da effettuarsi mech.mte ;mur%
detla stessa qualifica e profilo professionale. ; _ ‘; S ]

Perfacilitare i processi di integrazione dei bambini disabili, o che si trovano in pamcolan smuz:om,‘{ %
didisagio’o di svantaggio socio-culturale, ¢ in relazione al numero o alla graviti dei casi, nelle’ xez:ggm di- \
nido, nei micro-nidi e negli spazi bambini in cui essi sono inseriti pud essere stabilita la riduzioke del
numero deghi iscritti, o in aggiunta o in alternativa, la presenza di un educatore di aiuto alla sezione: s\»r iy -

Art. 352
Titoli di studio per I'accesso a posti di educatore nei servizi educativi
per la prima infanzia

Salvo evenwali modifiche successive della legislazione nazionale i titoli di studio previsti per
"accesso ai posti di educatore per i servizi educativi per la prima infanzia sono i seguenti:
diploma di maturith magistrale:
diploma di maturita rilasciato dal liceo socio-psico-pedagogico;
diploma di abilitazione all’insegnamento nelle scuole di grado prepdratorlo
- diploma di dirigente di comuniti;
- diploma di tecnico dei servizi sociali;
- operatore servizi sociali:
- titoli equipollenti riconosciuti dal Ministero della pubblica istruzione.

L
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CAPO i
MALATTIE INFETTIVE E SQCIALI

Art. 353
Obbligo deita notifica - Raccolta e trasmissione dei dati

I medici, che per mﬂione della loro professione siano venuti a conoscenza di un caso di malattia
infettiva e parassitaria o sospetto di esserlo, debbono fare sollecita notifica, al Medico igienista def: =
Servizio di Sanitd Pubblica, compilando in maniera completa I"apposito modulo formito gratuitamente dal
Servizio di Sanitd Pubblica. La denuncia telefonica urgente viene ricevuta dal Servizio di Sanitd Pubblica
per le malattie della classe 1.

Lobbligo della notifica compete, net casi previsti dalla legge, anche ai direttori di scuole, collegi,
educandati, istituti di ricovero e cura, collettivith in genere, opifici, industrie, ai proprietari e conduttori di
latterie e vaccherie, aOh albergatori, affittacamere e simili, ai direttori di piscine, per i casi di malattie
infettive o parassnane che si verifichino nelle rispettive collettivita.

It nuovo sistema informativo del Ministero della Sanita & stato introdotto con D. M. 15 dicembre
1990 ¢ suddivide in cinque classi le malattie da notificare, cui corrispondono modalita diverse di notifica.

II Servizio Veterinario dell’A.U.S.L. segnala al Servizio Igiene Pubblica dell’A.U.S.L. casi di
malattie infettive e parassitarie trasmissibili all’uomo che si verifichine negli animali indicando, anche le
misure adottate per impedire la diffusione ¢ la trasmissione delle mdfame infettive,

Art. 354
Malattie veneree - Baliatico

Il regolamento specmle 25 marzo 1923,n. 840 e le istruzioni ministeriali 15 agosto 1923 n. 2350
A.C.elalegge 26 luglio 1956, n. 837 dettano norme per lalotta contro la diffusione delle malattie veneree.

Iservizisanitari dell’ A.U.S.L. provvedono alla distribuzione gratuita dei medicinali e all assistenza
medico-chirurgica ovvero ospedaliera.

La profilassi per le malattie veneree & stata riformata con legge 25 luglio 1956, n. 837

Per I’esercizio del baliatico occorre ’autorizzazione che viene rilasciata su certificato di idoneith
rilasciato dal competente Servizio sanitario dell’ A.UJ.S.L.

Ogni balia che prenda presso di sé un bambino deve presentarsi ogni mese unitamente al bambino
al competente Servizio sanitario dell’U.S.L. per Paccertamento dello stato di salute suo & del bambino. -

L. autorizzazione comunale viene revocata quando sia accertato che la balia autorizzata & affetta dd v

malattie trasmissibili. o
[I1 D.L. 4 agosto 1918, n. 1395 e il D.M. 6 gennaio 1919 disciplinano la profilassi delle malattre _

trasmissibili per 11 baliatico. : :fJ

-
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CAPO IV

VACCINAZIONI
Art. 355
Vaccinazioni obbligatorie: competenze
' ‘ =
[l competente Servizio sanitario deli’A.U.S.L. provvede alla vaccinazione ¢ rivaccinazione d;xggx - .
soggetti obbjigati. Le vaccinazioni obbligatorie previste dalle vigenti leggi sono: A
a) vaccinazione antidifterica (Legge 6 giugno 1939, n. 891- D.C.G. 7 marzo 1940); . é {
b) viccinazione antipoliomielitica (Legge 4 febbraio [966,n. 51, D.M. 25 maggio 1967-D.M. Hﬂenn.n@

1972 KN
La vaccinazione antitifica (D.C.G. 2 dicembre 1926 ¢ D.P.R. 327/80) & obbligatoria, sola peralcune L
categorie di soggetti; '
c) vaccinazione antitetanica (Legge 5 marzo [963, n. 292 e legge 20 marzo 1968, n. 419) secondo le
modalita di esecuzione indicate nel regolamento di esecuzione di cui all'art. 93 della legge finanziaria
2001, |
d) vaccinazione antiepatite virale B (legge 27 maggio 1991, n. 165) la vaccinazione contro la tubercolosi
& prevista alle condizioni indicate nel regolamento di esecuzione di cui alart, 93 della legge finanziaria
2001, | | '
7 La vaccinazione antitubercolare prevista dall’art. 10 deila legge 14 dicembre 1970, n. 1088 ¢
regolamentata con D.P. 23 gennato 1973, n. 477, & obbligatoria solo per alcune categorie di soggetti.

Art. 356
Obbligo di sottoporre i minori alla vaccinazione

['genitori, i direttori dei collegi, i direttort di scuole e chiunque eserciti la tutela o abbia la custodia
di minori hanno ["obbligo di sottoporre gli stessi alle vaccinazioni prescritte. :

Art. 357
Certificato di vaccinazione per 'ammissione aile scuole

Per I’ammissione alle scuole primarie ¢ secondarie ovvero per I’ammissione nei convitti e nelle.

colonie 0 nelle comunitd in genere & prescritta la presentazione di un certificato rilasciato dall’ufficiale- -
sanitario da cui risulti che I’iscrivendo & stato sottoposto alle vaccinazioni prescritte daile vigenti leggi.

Art. 358
Schedario dei vaccinati
Il competente Servizio sanitario dell’ A.U.S.L. deve disporre per la tenuta aggiomata di un registro
schedario da cui risultino le vaccinazioni subite, la data delle varie inoculazioni ed il risultato oftenato.
Art. 359 _ i
Vaccinazioni straordinarie g =

I occusione di particolari epidemie ' autoritl sanitaria pud disporre vuccinazioni generali obbliga-

toric per la difesa delta salute pubblica.
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Art. 360
Vaccinazioni eseguite da medici privati

Le vaccinazioni possono anche essere e
comunicare i dati necessari al Serviziodi §
vaccinazione intestata ad ogni individuo,

seguite da medici privati,

t quali perd hanno I'obbligo di
anitd Pubblica del’A.US.L.p

er I annotazione nelly scheda dj

Detto Servizio, a richiesta degli interess

ati, rif
vaccinazione.

ascierd gratuitamente certificati di eseguita
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TITOLO IX
VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

:

4

CAPO | %
z

]

1

ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITAR!E : r
,'{,,/-. »
Art. 361 / $
Esercizio dejie professioni sanitarie, ausiliarie e delle arti ausiliarie i =5 i
H % C g
i)

" Per I’esercizio, anche femporaneo, nel Comune, sia privato che in qualsiasi forma di dipendenza, ‘ . i
delle professioni sanitarie dj medico-chirurgo, dj veterinario, di farmacista; delle professioni sunitarie .. . '
austliarie di ostetrica, di assistente sanitario, di infermiera professionale, di vigilatrice d'infanzia e
professioni assimilate, dj erborista, delle arti ausiliaric delle professioni sanitarie, di infermiere abilitato
od autorizzato, di odontoteénico, di ottico, di meccanico-ortopedico ed ernista, di fisioterapista, di
massaggiatore, di puericultrice, di tecnico di radiologia ed arti assimilate, di maniscaico, dj castrino, gli
interessati devono farsi registrare, ai sensi delje disposizioni di legge e regolamenti vigenti, il relativo
diplomae/otitolodi abilitazione ori ginale presso il Servizio Igiene Pubblicadell'Azienda U.S.L.e/opresso
il Servizio Veterinario dell'Azienda U.S.L. a seconda della rispettiva specialiti entro un mese dal giorno
in cui abbiano preso residenza e abbiano iniziato ’attivita se non resident;. .

11 Servizio di Sanita Pubbiica terra un registro speciale con le firme dei singoli esercenti.

L’esercente di arte ausiliaria delle professioni sanitarie proveniente da altro Comune deve, all’atto
della registrazione del titolo presentare con il diploma ori ginale un certificato del Comune di provenienza
attestante la registrazione in quel Comune,

Art. 362
~ Apertura di ambulatori medico-chirurgici e veterinari

Nessuno pué aprire o mantenere in esercizio ambulatori senza spéciale autorizzazione comunale
concessa dopo aver sentito i parere del Servizio Igiene Pubblica o del Servizio Veterinario dell'Azienda
U.S.L. secondo le rispettive competenze. : '

Il rilascio dell’autorizzazione & subordinato al pagamento della tassa di concessione regionale
prevista dalle vigenti leggt.

Veterinario esercita la professione. /
. . . . . . . L .. A

Non sono pertanto soggetti ad autorizzazione com unale i gabinetti personalie nvath incuitmediglyy  w

) (=1~ = p p ? S <
generici e specializzati o i veterinari esercitano Ia loro professione, Lo '

Art. 363
Istituti di cura

Gl ambulatori e gli istituti nei quali vengono espletate attiviti di cura o di ussistenza osterrica, |
luboratori di analisi a scopo di accertamento diagnosticoe le case o pensioni per gestanti, sono assoggettati
alla disciplina stabilita dulle leggi speciali vigenti,

Sono assoggettaii alla stessa disciplina gli ambulatori e ghi istituti nei gualj venga praticato
'esercizio della crioterapia, della chiroterapia, delly chinesiterapia, dell’agopuntury, della ipnosi, della
péico;terupiu ¢ di altre simili applicazioni curative di competenza medico-chirurgica,

L'esercizio di cure fisiche e affini di ogni specie, Papplicazione dj radioterapia e/o material;
radioattivi a scopo curativo sono disciptinati dalle norme specifiche,
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Art. 364
Disciplina della pubblicita sanitaria

La pubblicita relativa agli ambulatori ed agli esercenti le professioni sanit

arie, diffusa a mezzo della
stampa 0 con qualsiasi mezzo, deve essere preventivamente autorizzata dal Di

rigente comunale compe- 4
tente che provvede su parere favorevole, secondo le rispettive competenze, dell’Ordine dei Medici e dei ;
Veterinari, nonché del Medico igiehista o del Veterinario dell'A.U.S.L. :

Allamedesima preventiva autorizzazione deve essere sotto
ausiliarie delle prot‘essiox{i sanit

posta la pubblicith degli esercenti le arti
arie. Il rilascio delle autorizzazioni suddette & subordinato al pagamento
deila tassa di concessione prescritta dalle vigenti disposizioni. i

&

z
b
gl
Art. 365 C\J
Obblighi degli esercenti la professione di medico-chirurgo nei casi di decesso,ggg_ "\
aborto, di nascita di infante deforme o di altri eventi interessanti la sanita pubblica

Gli esercenti la professione-di medico-chirurgo, oltre

a quanto prescritto da altre disposizioni dj
legge, sono obbligati:

a) adenunziare al Sindaco le cause di morte entro ventiquattro ore dall’accertamento di decesso;
b) afare segnalazione al Servizio Igiene Pubblica degli interventi dj interruzione legale delia gravidanza,
quando il Medico sia intervenuto ad interrompere la gravidanza con assoluta urgenza, nella condizione
di imminente pericolo per la vita della donna; .
¢) a fare segnalazione di tutti gli altri casi di interruzione legale di gravidanza al Dirigente sanitario
dell’Ospedale, Casa di Cura o Poliambulatorio ove il Medico ha eseguito.]’ intervento stesso. In questa
uitima segnalazione non va fatta menzione dell’identita della donna;
d) a denunziare al Sindaco e al Medico igienista, entro 2
assistenza, la nascita di ogni infante deforme;
€) adenunziare al Medico igienista i casi di intossicazione da antiparassitari;
f} ad informare le autoritd sanitarie competenti dei fatti che Possono interessare la sanith pubblica.

giorni dal parto al quale abbiano prestato
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CAPOQ Il
COMMERCIO ARTICOL] SANITARI

Art. 366
Autorizzazione per il commercio di oggetti sanitari e presidi medico-chirurgici di
qualsiasi specie

L’autorizzazione per il commercio di strumenti sanitari, apparecchi e presidi medico-chirurgici di
qualbmm specie, non pud essere rilasciata dal Sindaco a chi non abbia registrato il titolo di abilitazione

all’esercizio delle arti ausiliarie delle professioni sanitarie e non prepongaalla vendita persona autorizzata, .~
-esibendone il regolare titolo.

\ﬁ/"

<

.

S
=
0.

Art. 367
Vendita di oggetti sanitari nel suolo pubblico

Sono proibite sul suolo pubblico le operazioni relative all’arte salutare e le vendite di strumenti,
~apparecchi e sostanze medicamentose, od annunziate come tali, tanto di uso interno quanto esterno,
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TITOLO X
DISPOSIZIONI FINALI - SANZION]
CAPO |
NORME TRANSITORIE E SANZIONI
Art. 368 __ s

Applicazione de} regolamento

z = 15
Il presente regblamento, dopo intervenuta la prescritta approvazione, sari pubblicato MIIE&Ibo £
v T . .. . . s . g . | R
Pretorio per quindici glorni consecutivi, dopo di che diventera esecutivo ad ogni effetto di leggé, O’ S
. 4 .. . . - . R - . LS
Il Dirigente comunale competente, avuto riguardo a particolari situazioni locali, ove | attuazioge di

alcune delle disposizioni de] presente regolamento non sia immediatamente realizzabile, a seconda dels 5
casi, o per 1o stato dej luoghi o per la necessita del rinnovo deile attrezzature, dei locali o per I"acquisto dj

La richiesta di deroga deve essere giustificata dalla presenza di problemi strutturali che non
consentono la piena applicazione dei parametri previsti, ma rispetto ai quali si & provveduto alla
individuazione di soluzioni alternative comprensive di accorgimenti tecnici in grado di garantire |a
sussistenza dei Tequisiti igienico samitari, previo parere favorevole del Servizio di Sanitd Pubblica
dellAU.S.L.

Per quanto riguarda Je attivitd produttive, commerciali o di servizio resta salva la possibilita, gl
competente Servizio sanitario dell’A.US.L., di concedere deroghe particolari ai sens; dell’art, 62 del

D.P.R. 19 marzo I956, n. 303.

ambienti e del ciclo produttivo,
Nei casi non soggetti alla disciplina de succitato decreto, invece; compete a] Sindaco conce,
deroghe particolari, sentito il Servizio di cuj sopra.

Art. 369
Applicazione di altre leggi

Per quanto Ron_compreso o non previsto nej presente Regolamento, valgono e disposizioni
contenute nel T_U. leggi sanitarie e nelle altre leggie regolamenti emanati dailo Stato e dalla Regione nelte
specifiche materie,

Le norme stataij ¢ regionali che verranno cmanate sulle materie disciplinate dal presente Regola-
mento ed in contrasto con eyse comportano automatica ed immediaga cessazione delly esecutivitd di queste
utime. '

Art. 370
Sanzioni
Le trasgressioni afle normedel regolanento d’igiene, ove non Costituiscano reato ai sensi de Codice
Penale o di altre leggi e regolamenti detlo Stato, COStILUISCOno violazioni amministrative e sanzionate con

somma da € 78,001 € 516.50, qualora non siy previsia una somma diversy all'interno del regolumento,
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