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La formulazione e I'approvazione del Regolamento Locale d’lgiene dei Comuni
dell’U.S.S.L. 57 segna una tappa fondamentale nella storia dello sviluppo sanitario e
sociale del nostro territorio, divenendo strumento indispensabile per la promozione di
un miglioramento delle qualita di vita e di lavoro. L'essere giunti all’elaborazione di un
testo moderno, aggiornato e predisposto a future integrazioni non é stata opera sem-
plice. Un merito va certamente riconosciuto allo sforzo prodotto dal Servizio Igiene
Pubblica dell'Assessorato Regionale alla Sanita che ha elaborato il testo del Regola-
mento d’Igiene Tipo con il pregevole intendimento di rendere uniformi, su tutto il terri-
torio regionale, i principi generali sui quali elaborare i Regolamenti Locali. Le varie
tappe politiche ed amministrative che si sono succedute per la formulazione del testo at-
tuale hanno confermato la grande attenzione posta a tutti i livelli, e sottolineano il «mo-
mento storico» che questo Regolamento viene a definire, annullando da un lato la mi-
riade di Regolamenti precedenti, la maggior parte dei quali risalgono ai periodi com-
presi tra il 1934 e il 1900, ed iniziando dall’altro un nuovo corso al passo con le attuali
conoscenze ed esperienze in campo sanitario ed ambientale. :

Lo spirito che ha guidato la stesura del testo é stato quello di calare nella realta del no-
stro territorio le indicaziont del Regolamento Regionale, modificandone ed integran-
done gli articoli con lintento di giungere ad una unica stesura per i dodici Comuni
dell’US.S.L..

Con impegno e con soddisfazione é stato elaborato ed approvaio dall’Assemblea
dell’US.S.L. 1] 18.12.1985 il Regolamento Locale Tipo, successivamente al quale tutte le
Amministrazioni Comunali hanno dato il proprio contributo con proposte di modifi-
che ed integrazioni che sono state successivamente coordinate nel testo definitivo.
Grande importanza infine € stata attribuita ai momenti di informazione e coinvolgi-
mento delle forze sociali, della cittadinanza, delle associazioni attraverso incontri, di-
battiti, proposte.

Una stima particolare va riconosciuta agli operatori del Servizio Igiene Pubblica, Am-
bientale e Tutela della Salute nei Luoghi di Lavoro che, con il loro contributo e con il
coordinamento del Dott. Dario Del Fabbro, Responsabile del Servizio, hanno per-
messo I'elaborazione di un Regolamento Locale d’Igiene che, oltre a diventare per gli
operatori stessi un fondamentale strumento di lavoro, rappresenia il momento di pas-
saggio tra il vecchio metodo di fare prevenzione ed il nuovo corso che la Legge di Ri-
forma Sanitaria ha indicato.

IL PRESIDENTE DELL'USS.L. 57
Roberto Cassago







La moderna impostazione della Legge di Riforma Sanitaria nell’affrontare in modo
ampio ed integrato tutti quegli aspetti che influiscono e determinano situazioni di be-
nessere psico-fisico e sociale, ha reso necessario un importante sforzo nella defini-
zione di regole alle quali fare riferinmento per contribuire a mantenere e migliorare sa-
ne condizioni di vita e di lavoro.

La coscienza sociale ormai attenta ai problemi ambientali ed alle ripercussioni che
questi possono avere sulle condizioni sanitarie di una popolazione, 'esigenza sempre
piu marcata di usufruire di servizi sanitari moderni ed adeguati, la necessita di di-
sporre di ambienti di vita salubri, 'importanza di alimenti sant € protetti da altera-
zioni e sofisticazioni, hanno fatto emergere P'esigenza di uno strumento di riferi-
mento, quale vuole essere il Regolamento Locale d’Igiene, per indirizzare i nostri
comportamenti e per educarci a modi di vivere sempre pit proietiati a mantenere
buont livelli di salute.

11 Regolamento Locale d’Igiene affronta per la prima volta, ed in modo articolato,
non solo aspetti strettamente sanitari, ma anche aspetti ambientali ed alimentari che
rilevante importanza hanno nel condizionare lo stato di salute.

1l testo del Regolamento nasce da indicazioni regionali, ma ¢ stato ampiamente rivi-
sto nelle parti in cui emergevano aspetti legati ad esigenze socio-economiche e geo-
grafiche della nostra zona, diventando quindi uno strumento del tutto applicabile ed

operativo.

Mi sento di rivoigere un particolare ringraziamento a tutti coloro che hanno contri-
buito all’elaborazione del testo ed in particolare ai Tecnict d’Igiene Luigi Toscani e
Giuseppe Maina per i determinanti suggerimenti nella stesura del Titolo IV
sull'[giene degli Aliment, ¢ all’Ing. Fabrizio Salvaneschi e al Dott. Giuseppe Scarica-
barozzi per le numerose osservazioni tecnico-giuridiche in particolare sui temi am-
bientali del Titolo IL.

L’augurio mio particolare & che questo Regolamento diventi lo strumento di base al
quale fare riferimento per tutti coloro che si trovano ad affrontare la materia, conside-
randolo non un elemento di potere o repressivo, ma un utile strumento di indirizzo fi-
nalizzato al miglioramento del benessere sanitario della popolazione e pronto a mo-
dificarsi in armonia con I'evoluzione scientifica, tecnologica e sociale per la quale il
Regolamento vuole essere a tutti gli effetti un valido contributo.

Il Responsabile det Servizio di Igiene Pubblica Ambientale
e Tutela della Salute nei Luoghi di Lavoro

Dott. Dario Del Fabbro
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Capitolo 1
NORME GENERALI

1.1.1. Competenze amministrative del’Ente Responsabile dei servizi di zona (E.R.).

Le competenze amministrative in materia di igiene pubblica, ambientale e tutela della
salute nei luoghi di lavoro, ivi comprese le competenze sanzionatorie dicuiallaL.R. 5
dicembre 1983, n. 90, sono esercitate dal Comitato di Gestione e dal suo Presidente,
secondo quanto stabilito dalla normativa vigente.

Il Comitato di Gestione e il suo Presidente si avvalgono del Servizio Igiene Pubblica,
Ambientale e Tutela della Salute nei Luoghi di Lavoro di cui all’art. 3 della Legge re-
gionale 11 aprile 1980, n. 39, di seguito denominato Servizio n. 1.

i responsabile del Servizio n. 1 esercita in proprio le competenze amministrative pre-
viste dal presente Regolamento in quanto ne sia delegato ai sensi dell'art. 2, 3°
comma, del Regolamento Regionale 14 agosto 1981, n. 2.

1.1.2. Competenze del Sindaco.

Il Sindaco esercita le attribuzioni conferitegli nella materia dalla leggi dello Stato e
della Regione Lombardia, avvalendosi anche del Servizio n. 1, sulla base di procedure
‘concordate con I'Ufficio di Direzione della U.S.S.L.

1.1.3. Competenze del Servizio n. 1 delPU.S.S.L.

11 Servizio n. 1, istituito e regolamentato ai sensi dell’art. 5 del Regolamento Regio-
nale n. 2/81, provvede a tutte le prestazioni tecniche di competenza dellEnte Re-
sponsabile dei servizi di zona, di seguito denominato E.R., fermi restando i compiti
specifici dei Presidi Multizonali di Igiene e Prevenzione (PM [.P) per quanto previsto
dalle disposizioni regionali vigenti.

Ai sensi dell’art. 6 della L.R. 64/81 tutte le attivita di vigilanza in materia di igiene e
sanita pubblica, gia esercitate dall’Ufficiale Sanitario e dal Medico Provinciale, sono

svolte di norma dal Servizio n. 1 dell’'U.S.S.L.

1.1.4. Direzione ¢ responsabilita del Servizio n. 1 dell’U.S.S.L.

Il Servizio n. | della U.S.S.L. esercita le proprie competenze tecniche nel rispetto dei
livelli gerarchici rappresentati dagli organi di Amministrazione dell’E.R. ed 1 stretta
collaborazione con gli organi istituzionali degli Enti Locali Territoriali facenti parte

dell’US.S.L. medu,lmd

1.1.5. Rapporti del Servizio n. 1 con altri Servizi e Presidi della U.S.S.L.

Il Servizio n. I opera costantemente in stretta collaborazione con gli altri Servizi della
US.S.L. per assicurare il perseguimento degli obiettivi del Servizio Sanitario Nazio-
nale, allo scopo il Servizio n. 1 informa, tramite 'Ufficio di Direzione, gh altri Servizi
sul proprio operato e sui propri programmi.

11 Servizio n. | assicura a tutte le strutture operative dell’'U.S.S.L. la propria collab01a—
zione affinché, anche nel perseguimento degli obiettivi degli altri Servizi, il fine ed il
metodo della prevenzione primaria abbiano la dovuta rilevanza e continuita.

Il Servizio n. 1, o proprie Unitd Operative, puo costituirsi in dipartimento con altre
Unita Operative di altri Servizi deputati ad interventi di igiene e sanita pubblica, sulla
base dei piani ¢ programmi della U.S.S.L. oltreche delle indicazioni del Piano Sanita-

* rio Regionale o di apposite leggi regionali.
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11 Servizio n. 1, oltre che della collaborazione degli altri Servizi dell'U.S.S.L. si dvvale
del PMLLP, e per la parte di competenza anche delle Unita Operative Ospedaliere di
medicina del lavoro del bacino di riferimento per Pesercizio di funzioni operative,
tecniche, analitiche ed ispettive in materie ed attivita che non possono essere svolte

direttamente.

1.1.6. Operativita a livello distrettuale.

A livello distrettuale, il Servizio n. 1, tramite propri operatori funzionalmente addetti
allequipe distrettuale deve asicurare I'espletamento delle prestazioni previste dall’ar-
ticolo 10 della L.R. 64/81. |

1.1.7. Collaborazione con gli uffici comunali.

Ai sensi dell’art. 23 della LR. 39/80 gli uffici comunali, nell’ambito delle rispettive
competenze e delle disponibilita di servizio, su richiesta del Responsabile del Servi-
zio n. 1, assicureranno la massima collaborazione agli operatori del Servizio per lo
svolgimento dei propri compiti, forniranno tempestivamente tutta la documenta-
zione, i dati informativi e conoscitivi richiesti, segnaleranno al Servizio tutte le situa-
zioni, i fatti e gli atti attinenti le materie di competenza dello stesso Servizio.

Capitolo 2
VIGILANZA IGIENICO-SANITARIA

1.2.1. Funzioni di Polizia Giudiziaria.

Lelenco del personale tecnico del’'U.S.S.L. che esercita funzioni di ispezione in mate-
ria di igiene e tutela ambientale e che, nell'esercizio di tali funzioni, riveste la qualifica

di Ufficiale di Polizia Giudiziaria, sard, a cura del Presidente dell'E.R., trasmesso al-

Presidente della Giunta Regionale per il riconoscimento formale della qualifica di Uf-
ficiale di Polizia Giudiziaria, ai sensi dell’art. 57 della L.R. 64/81, come modificata
dalla L.R.61/84.

esercizio delle funzioni da parte degli operatori tecnici con la qualifica di Ufficiale
di Polizia Giudiziaria include, ai sensi degli artt. 219 e seguenti del C.P.P, anche i
provvedimenti urgenti nella materia di competenza.

Nel caso di adozione di tali provvedimenti, il personale con funzioni di vigilanza do-
vra formalizzare subito per iscritto e darne immediata comunicazione al responsabile
del Servizio e, tramite esso, all’'Ufficio di Direzione dell'tJ.5.5.L. con la salvaguardia
dell’eventuale segreto istruttorio.

- 1.2.2. Incompatibilita. o , e

Il personale addetto ai Servizi di ispezione € vigilanza, oltre agli obblighi derivanti dal

rapporto di pubblico impiego, deve astenersi da:

1) esercitare direttamente o indirettamente per proprio o altrui conto, qualsiasi com-
mercio o industria soggetti a tale vigilanza;

2) cominicare i risultati o le conclusioni delle ispezioni e delle perizie a persone

estranee, assicurando il rigoroso rispetto del segreto d'ufficio e, se del caso, del se-

greto professionale,
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Capitolo 3
ATTIVITA INFORMATTVA

1.3.1. Raccolta dati.

Spetta al Servizio n. 1 raccogliere dati, promuovere ed espletare indagini epidemiolo-
giche e di valutazione dello stato sanitario della popolazione in materia di sanita pub-
blica. In particolare dovranno essere costantemente tenuti aggiornati 1 dati relativi
all'attivita del Servizio, alla situazione demografica, alle condizioni di salute della po-
polazione ¢ allo stato dell’ambiente anche sulla base dei moduli e questionari predi-
sposti dai competenti Servizi regionali.

1.3.2. Mappe a rischio.

Lo stesso Servizio n. 1 sulla base dei dati raccolti dovra, in collaborazione con gli altri
Servizi dell’U.S.S.L., predisporre mappe sui rischi da lavoro € sui rischi ambientali.
Dovra inoltre annualmente compilare una relazione sanitaria, in cui, oltre all’esposi-
zione e valutazione di tali dati, dovra essere riferita l'attivita svolta dal Servizio.

1.3.3. Collaborazione uffici comunali e distrettuali.

Per i compiti di cui agli artt. 1.3.1. e 1.3.2. gli operatori del distretto, avvalendosi an-
che delle strutture comunali competenti, dovranno raccogliere ¢ fornire tutti 1 dati
igienico-sanitari e ambientali richiesti dal Servizio n. 1, fatti salvi gli obblighi di legge
ed il rispetto del segreto professionale e di ufficio.

1.3.4. Pubblicita dei dati.

1 dati raccolti ed elaborati dal Servizio dovranno essere trasmessi ai competenti Ser-
vizi che verranno indicati dalle Autorita regionali ed essere accessibili a tutti gli or-
gani delta Pubblica Amministrazione che ne facciano richiesta tramite I'Ufficio di Di-
rezione dell’US.S.L.

Capitolo 4

ESERCIZ1O DELLE FUNZIONI DI PREVENZIONE
E CONTROLLO DELLE MALATTIE INFETTIVE E PARASSITARIE

1.4.1. Attivita di prevenzione e profilassi malattie infettive,

11 Servizio n. 1 cura su tutto il territorio di competenza che vengano attuate le leggi vi-
genti in materia di prevenzione e profilassi delle malattie infettive ¢ parassitarie, in
particolare per quanto riguarda le seguenti attivita: ‘

a) denuncia - segnalazione;

b) provvedimenti e misure di vigilanza igienico-sanitaria,

c¢) modalita di trasporto di malati infetti o sospett;

d) disinfezione e disinfestazione;

e) profilassi delle malattie esotiche;
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f) profilassi delle malattie infettive e diffusive trasmissibili all'uomo. Misure antirab-
biche;

g) vaccinazioni;

h) accertamenti e controlli.

Denuncia

1.4.2. Obbligo di segnalazione.

Al sensi delle leggi vigenti (art. 254 T.U.LLL.SS.) chiunque esercitando una profes-
sione sanitaria o una professione sanitaria ausiliaria venga a conoscenza nel territorio
in cui opera di un caso di malattia infettiva o parassitaria, accertala o sospetta, deve
farne sollecita segnalazione al Servizio n. 1 e coadiuvare P'autorita sanitaria nell’ap-
prontamento ed esecuzione delle misure igieniche necessarie (art. 256 T.U.LL.SS.).

1.4.3. Estensione delPobbligo di segnalazione.

L'obbligo di segnalazione compete nei casi previsti dalla legge anche ai Direttori di
scuole, colleg, istituti di ricovero e cura, industrie, opifici, ai proprietari e conduttori
di vaccherie, latterie e agli albergatori ed affittacamere, ai titolari di esercizi alimen-
tari, ai Direttori di piscine ed impianti sportivi, per i casi accertati o sospetti di malat-
tie infettive e parassitarie che si verifichino nelle rispettive collettivita.

1.4.4. Denuncia.

Nel caso accertamento di una malattia di cui all’art. 1.4.5. sia fatto da un medico, questi
ha l'obbligo di inoltrare denuncia su apposito modulo che dovra essere stampato a cura
dell'U.S.S.L. Nei casi in cui venga effettuato il ricovero ospedaliero la denuncia su mo-
dulo sara effettuata dal medico ospedaliero.

Le denunce vanno inoltrate direttamente al Servizio n. 1 dell'U.S.S.L. cui fa capo il co-
mune di residenza dell’'ammalato, che essendo responsabile della sorveglianza epide-
miologica del territorio assicurera il proprio intervento aifini di controllo e dicollabora-
zione col medico curante,

Qualora successivamente all'inoltro della denuncia intervenga una modificazione
della diagnosi, questa andra tempestivamente segnalata al Servizio n. | dellUS.S.1L.
di competenza.

Nel caso di malattia particolarmente grave dal punto di vista epidemiologico, la de-
nuncia dovra essere preceduta da comunicazione telefonica.

1.4.5. Malattie infettive soggette a denuncia.

L'elenco delle malattie infettive per cui & previsto 'obbligo della denuncia, ai sensi
dell'art. 254 T.ULL.SS. & quello approvato con D.M. 5 luglio 1975 e successive mo-
difiche, cui vanno aggiunte la malattia di Lassa, la febbre di Marburg, AIDS e sin-
dromi prodomiche e tutte le reazioni postvaccinali. Per queste ultime la segnalazione
va-eseguita seguendo le istruzioni regionali. : . : .

1.4.6. Registrazione e trasmissione delle denunce.

Il personale addetto al Servizio n. | compila la scheda di denuncia di malattia infet-
tiva predisposta dalla Regione.
Tale scheda & composta di due fogli: il primo va inviato al Servizio Igienc Pubblica

della Regione, il secondo & trattenuto dal Servizio n. 1 che se ne potra.avvalere per. . ..

una eventuale elaborazione a livello locale.
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Nel caso di pazienti residenti in Comune non facente parte dell’'US.S.L. sara compito
del Servizio n. 1 segnalare il caso al Comune di residenza che dovra provvedere alla
trasmissione della denuncia. o

Provvedimenti ¢ misure di vigilanza igienico-sanitaria.

1.4.7. Provvedimenti urgenti.

II'medico che osserva un caso di malattia infettiva accertata o sospetta, dove provve-
dere all'effettuazione di tutte le misure necessarie onde prevenirne la diffusione, for-
nire alle persone conviventi le istruzioni e le informazioni del caso, provvedere, ove
necessario, alla contumacia o all’isolaménto a domicilio o in ambiente ospedaliero.
Per I'attuazione dei provvedimenti sopra descritti, il sanitario si avvale della collabo-
razione del Servizio n. 1 e si attiene ai protocolli comportamentali per la gestione del
malato sospetto infettivo, disposti in sede locale, regionale e nazionale.

1.4.8. Inchiesta epidemiologica ed interventi successivi.

I Servizio n. 1, ricevuta la denuncia di un caso di malattia infettiva a rilevanza epide-
miologica, esegue un’indagine volta ad accertare la natura e le origini della malattia, e a
rilevare le condizioni dell’abitazione ovvero dell’ambiente di lavoro; provvede alla rac-
colta, ove occorra, del materiale patologico da inviare al PMLLP. e/0 U.O. del Presidio
Ospedalicro interessato, territorialmente competentt; con gli stessi dovra tenere uno
stretto rapporto fornendo tempestivamente tutte le notizie utili all’accertamento e ad
eventuali interventi da effettuarsi a cura dello stesso PMLLP. ¢/o U.O. del Presidio
Ospedaliero interessati; valuta anche in collaborazione con il medico curante ed in re-
lazione alle condizioni ambientali ed alla pericolosita della malattia, se vada effettuato
il ricovero e/0 'isolamento in ambiente ospedaliero; si accerta che 1l personale di assi-
stenza ed t conviventi rispettino le misure di profilassi e di comportamento previste.
Tutti gli interventi di cui al presente articolo dovranno uniformarsi agl schemi com-
portamentalt stabiliti dalle competenti Autorita Sanitarie.

1.4.9. Trasporto di ammalati infetti o sospetti.

1 trasporto di ammalati infetti o sospetti va eseguito di norma con autolettighe,
Qualora venga usato mezzo pubblico o privato ne va fatta comunicazione al Servizio
n. I che decidera anche in quali casi sottoporre i mezzi trasportatori a procedimento
di disinfezione o disinfestazione.

Le Associazioni autorizzate ai sensi del successivo art, 1.7.11. al trasporto di malati
sono obbligate ad assicurare il trasporto su richiesta de] responsabile del Servizio n. 1
che disporra, se del caso, le precauzioni da adottare e gl eventuali necessari provve-
dimenti di disinfezione o disinfestazione.

Disinfezione - Disinfestazione - Derattizzazione.

14,10, Competenze del Servizio n. 1 dell’U.S.S.L. ,
La decisione di cffettuare operazioni di disinfezione, disinfestazione e derattizza-
zione ¢ presa dal Responsabile del Servizio n. 1 di concerto con il Sindaco del Co-
mune sul cui territorio deve essere eseguito Iintervento, sulla base di specifico pro-

grammna,
o
L'esecuzione del programma deciso & svolta dal Servizio n. 1 direttamente e/0 con

l'ausilio del Centro Profilattico del PM.LP
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*Qualora, per motivi di pratica impossibilitio per diverse motivate esigenze, il Servi-
zio n. 1 non possa provvedere come disposto al precedente comma, I'esecuzione del
programma pud essere affidata a ditte private autorizzate, sotto la vigilanza ed il con-
trollo del Responsabile del Servizio n. 1.

I a determinazione della necessitd, gli aspetti organizzativi ¢ tecnici del programma

sono stabiliti in relazione alle modalita di eliminazione, trasmissione ¢ resistenza
nell’ambiente degli agenti patogeni e della biologia dei parassiti.

1.4.11. Obbligo della disinfezione - disinfestazione.

Ogni qualvolta ritenuto necessario da parte del Servizio n. 1, vengono eseguite obbli-
gatoriamente la disinfezione e la disinfestazione di istituti di cura e ricovero pubblici e
privati, alberghi, locande, teatri, cinema, mezzi pubblici di trasporto ed in genere di
tutti gh ambienti di uso collettivo; € fatto divieto di asportare vestiario od oggetti dai
locali prima che le operazioni di disinfestazione siano state eseguite.

I vietata la vendita e Paffitto di abiti, costumi ed effetti di uso personale, di qua-
lunque genere, usati, senza che essi siano stati sottoposti a procedimento di disin-
fezione. :

Sono esenti dalla disinfezione, salvo diverso giudizio del Servizio competente, gli
abiti che sono stati sottoposti a lavatura a secco, in ciclo chiuso, mediante trattamento
con adeguati prodotti e successiva essiccazione a caldo.

Le attivita di disinfestazione devono essere svolte, a cura dei proprietari, almeno una
volta all’anno, di regola nei mesi da marzo a giugno, in tutti gli esercizi e depositi dove

si trovano, a qualunque titolo, prodotti alimentari ¢ bevande, in tutte le fabbriche
dove si lavorano prodotti organici suscettibili di attirare le mosche, nei depositi €
nelle raccolte di materiale putrescibile, nei luoghi ove sono depositati 1 rifiuti delle
abitazioni, nelle stalle ed altri ricoveri per animali,

Tali attivita vanno inoltre eseguite in caso di presenza di scarafaggi ed altri insetti in
qualsiasi edificio, in ogni periodo dell’anno.

Nell'uso ed impiego di insetticidi dotati di potere tossico nei confronti dell'uomo ¢
degli animali a sangue caldo, & necessario osservare le cautele indicate dalle istruzioni
che accompagnano ciascun prodotto, in modo da eliminare ogni possibile inconve-

niente.

1.4.12. Interventi di derattizzazione.

Quando & accertata la presenza di ratti o topi in un edificio, in un complesso residen-
ziale, in un comparto urbanistico o su tutto il territorio, il Responsabile del Servizio n.
1, di concerto con il Sindaco del Comune interessato, dispone il programma delle ne-
cessarie derattizzazioni,

esecuzione del programma disposto e svolta dal Servizio n. 1 direttamente o, in
caso di pratica impossibilita o per diverse motivate esigenze, da ditte private autoriz-
zate, sotto la vigilanza ed il controllo del Responsabile del Servizio . 1.

‘Qualora vengano usate esche, esse non devono essere accessibili alle persone ed agli
animali domestici. = L e

I ratti catturati o uccisi durente le operazioni di derattizzazione possono essere fenuti
a disposizione per i necessari controlli.

Quando lintervento deve essere praticato allinterno di macelli o di stabilimenti ali-
mentari con servizio veterinario a carattere continuativo, le decisioni e la formula-
zione del programma, adottate con le modalita di cui al primo comma, $ono assunte
gn_ch{,J con il concerto del Responsabile del Servizio di Medicina Veterinaria
del’'US.S.L. S I R o
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1.4.13. Avviso.

Gli abitanti delle case e gli utilizzatori degli ambienti e dei luoghi sottoposti ad inter-
venti di derattizzazione, disinfezione e disinfestazione, devono essere tempestiva-
mente informati dei motivi, della data delle operazioni, e delle cautele da prendere a
tutela deile persone e delle cose.

In base alla Legge n. 638 del 2 dicembre 1975, sono soggetti a denuncia i casi di in-
tossicazione da antiparassitari.

1.4.14. Prodotti impiegati.

I prodotti usatt per le operazioni di cui sopra devono essere registrati presso il Mini-

stero della Sanita come Presidi medico-chirurgici secondo le modalita stabilite

dall'art. 189 del R.D. n. 1265/34 ¢ dal R.D. n. 3112/28 e successive modificazioni.

Quando in particolare si faccia ricorso all'impiego di gas tossici, devono essere rispet-

tate le norme di cui all’apposito regolamento (R.D. n. 147/27 ¢ successive modifiche).

Le imprese pubbliche o private che intendono impiegare i prodotti di cui al comma

precedente, devono darne comunicazione al Responsabile del Servizio n. 1 ed atte-

nersi alle modalita d'uso stabilite dallo stesso. Esse devono inoltre comunicare il no--
minativo del responsabile delle operazioni.

1.4.15, Protezione degli addetti.

Nel corso delle operazioni di disinfezione, disinfestazione e derattizzazione gli ad-
detti devono essere dotati di idonei mezzi di protezione ed al termine delle opera-
zioni devono disporre immediatamente di idonei sistemi per allontanamento dalla
cute di eventuali residui dei prodotti usati.

1.4.16. Controlli.

Il Responsabile del Servizio n. 1 dell'UJ.S.S.L. puo disporre nel corso dell'impiego di
prodotti disinfettanti e disinfestanti, accertamenti sulle rispondenze della composi-
zione e delle condizioni d’impiego a quanto previsto dalle relative registrazioni.

1.4.17.  Ouneri del proprietario.

Tutti gli interventi di disinfezione, disinfestazione e derattizzazione vengono effettuati
a cura e spese dei proprietari degli edifici e dei terreni in cui hanno lnogo, o di chi ne
ha l'effettiva disponibilita.

Gli interventi sui beni demaniali (strade, fognature, ecc.) sono a carico degli Enti pro-
prietari.

Restano a carico dell'E.R. gli interventi che per loro natura non appaiono riferibili ad
immobili determinati, come nel caso dell’aria e dell’acqua.

Qualora i proprietari non eseguano le disinfezioni, disinfestazioni e derattizzazioni,
prescritte dal Responsabile del Servizio n. 1, secondo quanto previsto nei precedenti
articoli 1.4.11. e 1.4.12,, 'E.R. provvede direttamente, o avvalendosi del PML.ILP, o di
ditta privata autorizzata, e trasmette la nota delle spese al Sindaco competente che la
rende esecutiva, udito P'interessato, e la rimette all’esattore che ne fa la riscossione
nelle forme e con 1 privilegi determinati dalle leggi sulla riscossione delle imposte di-
rette.

1.4.18. Profilassi delle matlattie esotiche.

Fermi restando i provvedimenti di cui agli articoli- precedenti, nel caso di malattie dif-
fusive sottoposte al Regolamento Sanitario Internazionale e comunque ogni qualvolta
si verifichi un caso accertato o sospétto di malattia infettiva d'importazione, dovra
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essere data immediata comilnicazione al Servizio h. 1 e da questo al Servizio di Igiene
Pubblica della Regione. e

Profilassi delie malattie infettive e diffusive degli animali, trasmissibili all'uomo.
Misure antirabbiche.

1.4.19. Collaborazione fra Servizi dell’U.S.S.L.

1l Servizio n. 1 collabora con il Servizio di Medicina Vetérinaria nella prevezione
delle malattie infettive ¢ parassitarie degli animali trasmissibili all'uomo ¢ nell'attua-

zione delle misure atte ad impedirne la diffusione.
Ai sensi dell’art. 5 del Regolamento di Polizia Veterinaria n. 320 dell’§ febbraio

1954, il Servizio di Medicina Veterinaria segnala al Servizio n. 1 le notifiche perve-
nute di malattie infettive e parassitarie degli animali trasmissibili al’'uomo.

1.4.20. Segnalazione di morsicatura.

Quando un cane, un gatto o altro animale capace di trasmettere la rabbia, morsichi
una persona, deve essere fatta denuncia sia dal proprietario detentore dell’animale,
sia dal medico curante che ha assistito la persona al Servizio n. | che provvede:
a) a segnalare lanimale morsicatore al Servizio di Medicina Veterinaria qualora non
~ gia fatto dall'Unita operativa di pronto soccorso del Presidio ospedaliero, per le
osservazioni e gli accertamenti previsti dal Regolamento di Polizia Veterinaria;
b) all’eventuale trattamento profilattico del morsicato.

1.4.21. Misure preventive,

A cura dei proprietari i cani circolanti per le vie o in altro luogo aperto al pubblico
devono portare, se non condotti al guinzaglio, idonea museruola.

Nei locali pubblici e nei pubblici mezzi di trsporto, i cani devono portare la muse-
ruola o devono essere tenuti al guinzaglio; possono essere tenuti senza museruola i
cani pastori e da caccia quando siano rispettivamente utilizzati per la guardia delle
greggi e per la caccia, nonché i cani delle Forze Armate € della Polizia utilizzati per
servizio.

I cani devono essere muniti di idoneo collare con le indicazioni anagrafiche del pro-
prietario facilmente leggibili.

Vaccinazioni.
1.4.22. Competenze del Servizio n. 1 del’U.S.S.L.

Le vaccinazioni obbligatorie e facoltative sono eseguite dai Servizi dell'U.S.S.L.. o dat
Medici convenzionati o privati sotto il controllo ed il coordinamento del Servizion. 1

(art. 3della L.R. 64/81).
Ie vaccinazioni obbligatorie vengono praticate secondo le norme stabilite da appo-

site leggi e regolamenti: allo scopo il Servizio redige e diffonde con apposita circolare

le norme, le procedure ed il calendario delle vaccinazioni, ne da informazione.cen. ..

comunicazione personale ai genitori dei vaccinandi per i minori, ne cura l'esecuzione
registrando i dati ed assicurando la certificazione.

1.4.23. Esenzioni.

Su autorizzazione del Responsabile del Servizio n. 1 dell’US.S.L., possono essere
_esentati temporaneamente 0 permanenfemente dalle vaccinazioni coloro che s1ano 1
condizioni fisiche tali da non poter assoggettarvisi senza danno.
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1.4.24. Interventi-contingenti.

Su disposizione del Responsabile del Servizio n. 1 possono essere attuati interventi di
immunizzazione attiva e passiva a car attere contingente, in relazione a situazioni epi-
demiologiche locali. :

1.4.25. Comunicazione delle vaccinazioni effettuate.

Tutti 1 sanitari che comunque eseguono vaccinazioni hanno 'obbligo di darne comu-
nicazione, per iscritto, al Servizio n. 1 per la registrazione delle vaccinazioni praticate,
- indicando per ogni soggetto 1 dati anagrafici, il domicilio, il tipo di vaccino adoperato
e nome della ditta produttrice, numero della serie di fabbricazione, data di scadenza e
del controlio dello Stato, nonché la data in cui sono state eseguite.

1.4.26. Dati anagralici.

L'Ufficio dello stato civile comunale trasmette al Servizio n, 1 dell'US.S.L., con fre-
quenza mensile od altra diversa, concordata preventivamente con il suo Responsa-
bile, 1 dati anagrafici di ogni nato registrato successivamente all'invio della precedente

comunicazione.
Lo stesso ufficio trasmette parimenti, ogni mese, al Servizio n. 1 Pelenco, corredato

dalle garanzie, degli emigrati e dei deceduti di eta inferiore ai 15 anni.

1.4.27. Registrazione dei dati vaccinali.

A cura del Servizio n. 1 ¢ tenuta nota delle vaccinazioni eseguite.
Ciascun utente deve essere dotato di apposito tesserino riportante | dati sommari

delle vaccinazioni effettuate.

1.4.28. Certificazione.

Nessun minore deve essere ammesso a frequentare I'asilo nido, la scuola materna, le
scuole d’'obbligo e altre collettivita, se non dimostra con appo&to certificato rilasciato
dall'US.S.L., in cui risiede, di aver ottemperato alle vaccinazioni prescritte, o di es-
sere stato autorizzato allesenzione per motivi di cui all’art. 1.4.23. del presente rego-
lamento.

I Direttori di scuole, istituti e altre collettivita che accolgono minori, sono responsa-
bili dell'osservanza di detta norma; la certificazione relativa deve essere conservata
nella scuola e/o collettivita, di regola nella cartella sanitaria individuale, ed esibita ad
ogni richiesta dei competenti organi di controllo.

Nell'espletamento di tali funzioni i responsabili della collettivita si avvalgono della
collaborazione degli operatori del Servizio Sanitario, che operano nella colletivita.

1.4.29. Controlli e richiami.

Il Servizio n. 1 controlla periodicamente lo stato vaccinale della popolazione nel ter-
ritorio di competenza e provvede a richiamare gli eventuali renitenti agli obblighi vac-
cinali previsti dalle legpi vigenti.

1.4.30. Accertamenti ed interventi obbligatori per la prevenzione e la profilassi

delle malattie infettive.

Devono essere obbligatoriamente eseguiti:

a) Controllo di idoneita sanitaria per gli alimentaristi ai sensi della legge 283/62, ar-
ticolo 14, per il personale addetto alla preparazione, manipolazione trasporto, di-
stribuzione e vendita di alimenti solidi e/o liquidi. I controlli devono essere ese-
guiti annualmente,
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La Visita medica ed i connessi accertamenti sono eseguiti secondo le modalita pre-
viste al Titolo IV del presente Regolamento.

Quanto sopra vale anche per il personale impiegato negli stabilimenti termali e di
produzione di acqua minerale naturale e artificiale e per gli addetti al trattamento
delle acque potabili, per quanto riguarda le attivita di captazione, preparazione e
distribuzione.

b) Controlli sanitari ai sensi del D.PR. n. 264/61, art. 10, per tutto il personale a qua-
lunque titolo impiegato in scuole ed istituti di ogni ordine e grado, da eseguirsi en-
tro 30 giorni dall’assunzione in servizio e ripetuti almeno ogni 2 anni.

¢) Controlli sanitari preventivi agli operatori sanitari ai sensi del D.PR. 130/69 e del
D.PR. 25 giugno 1983, n. 348 e successive modifiche e integrazioni.

d) Vaccinazione antitubercolare per soggetti cutinegativi ai sensi della legge 1088/70,
art. 10; figli di personale di assistenza in servizio presso Ospedali sanatoriali; ad-
detti ad Ospedali e Case di cura; studenti in medicina; militari.

e) Vaccinazione antitifica, obbligatoria ai sensi del D.C.G. del 2 dicembre 1926 e
dall’art. 38 del D.PR. 327/80, per personale di assistenza, di cucina, di lavanderia
e di pulizia di Ospedali e Case di cura, sia pubblici che privati, per addetti ai ser-
vizi di disinfezione, trasporto ammalati, per addetti a Javanderie pubbliche, per ad-
detti ai servizi di acquedotto e di raccolta, trattamento e distribuzione del latte,
nonché per gli alimentaristi.

f) Vaccinazione antitetanica, aj sensj della legge 292/63 e D.PR. n. 1301/65 e suc-
cessivi decreti per le categorie in essi previste,

g) Vaccinazioni obbligatorie della prima infanzia (antitetanica, antidifterica, antipo-
liomelitica) previste dalla legislazione nazionale vigente, fermo restando il carat-
tere facoltativo per le campagne di vaccinazione promosse dalla Regione Lombar-
dia o dall’'US.S.L.

1.4.31. Responsabilta e controllo degli interventi obbligatori.

Ferme restando le responsabilita individuali dei singoli interessati ¢/o di chi esercita
la patria potesta in caso di minore, qualora vi sia inadempienza alle norme di cui al
precedente articolo, & fatto divieto ai Responsabili dei luoghi (azienda, istituti, enti,
ecc.) in cui si svolgono le attivita richiamate, di assumere o di accogliere il personale
soggetto agli interventi sanitari obbligatori di cut all'articolo precedente, senza la pre-
ventiva acquisizione della documentazione attestante il rispetto di tali obblight o I'au-
torizzazione all’esenzione di cui all’art. 1.4.23, _

I Responsabili di cui al precedente comma hanno altresi 'obbligo di provvedere affin-
ché, ove siano previsti, i controlli successivi ed i richiami vengano effettuati regolar-
mente con l'acquisizione di documentazione comprovante.

Il Servizio n. 1 dell’U.S.S.L. si riserva P'effettuazione di controlli e di sopralluoghi in
qualsiasi momento, onde accertare il rispetto delle norme stabilite. |

o Capitolo 5
ESERCIZIO DI ATTIVITA DI VIGILANZA SULLE FARMACIE.

1.5.1. Competenze.

Al sensi degli artt, 5 ¢ 9 della L.R, n. 46/83 contenente «Norme per P'esercizio delle
funzioni in materia farmaceutica e di vigilanza sulle farmacie», I'E.R. assicura la
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vigilanza igienico-sanitaria sulle farmacie tramite I'Ufficio Farmaceutico dell’U.S.S.L.
ed il Servizio n. |, secondo criteri e modalita organizzative stabiliti dall’Ufficio di Di-
rezione della U.S.S.L. ' | -

1.5.2. Periodicita delle ispezioni.

Nel corso di ciascun biennio ogni farmacia deve essere ispezionata almeno una volta
da apposita Commissione dell'U.S.S.L. costituita e funzionante ai sensi del gia citato
art. 5 della L.R. n. 46/83.

1.5.3. Inadempienze - diffide - decadenze.

Le farmacie sono tenute al pieno rispetto deile norme vigenti.

Nel caso in cui siano state riscontrate violazioni, il titolare & diffidato dal Presidente
del Comitato di Gestione del’E.R. ad adottare le necessarie misure entro un termine
rapportato alla situazione specifica; decorso tale termine infruttuosamente, il Presi-
dente della Giunta Regionale, su proposta del Comitato di Gestione, dichiara la deca-
denza dell'autorizzazione.

1.5.4. Disposizioni urgenti. :

Qualora nel corso dell’ispezione Iispettore, che riveste la qualifica di Ufficiale di Poli-
zia Giudiziaria, ravvisi situazioni di pericolo, provvede immediatamente a rimuoverle
impartendo le opportune disposizioni al Responsabile della farmacia, assicurandosi
della loro esecuzione; di tali provvedimenti, fermo restando ogni altro obbligo, dara
tempestiva segnalazione agh organi dell’E.R,

Capitolo 6
ESERCIZIO DELLATTIVITA DI POLIZIA MORTUARIA.

1.6.1. Competenze.

Ferme restando le competenze del Prefetto ai sensi degli artt. 25, 26, 27, 102 del
D.P.R. 803/75 ¢ quelle del Sindaco di cui all'art. 12 delle Leggi regionali 64-65/81,
come modificato dalla L.R. n. 61/84, tutte Ie funzioni in matena di Polizia Mortuaria
spettano all’E.R. '

1.6.2. Normativa di riferimento.

Nell'esercizio di tali funzioni deve essere assicurato il rigoroso rispetto delle norme
del Regolamento di Polizia Mortuaria di cui al D.PR. 803/75, cui peraltro, anche i
Regolamenti locali di Polizia Mortuaria ¢ Cimiteriali devono uniformarsi.

1.6.3. Attivita necroscopica.

Lattivita necroscopica di cui all’art. 4 del D.PR. 803/75 viene svolta da sanitari di-
pendenti dall'US.S.L., di norma a rapporto di lavoro a tempo pieno o che comunque
non svolgano attivita di tipo privatistico nel distretto in cui operano.

Tali operatori, ancorché funzionalmente assegnati ad altri Servizi ed Unita Operative,
nell'espletamento delle funzioni di medicina necroscopica rispondono al Responsa-
bile del Servizion. 1. S ' )
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1.6.4. Costruzione di tombe private e loculi.

Per la costruzione di tombe private e loculi si applica in fase autorizzativa la normale
rocedura per le pratiche edilizie, fermo restando che le norme costruttive sono

quelle stabilite dal D.P.R. 803/75; in particolare ¢ fatto divieto alla costruzione di lo-

culi sovrapposti senza il previsto spazio libero per il diretto accesso dei feretri.

1.6.5. Lavori nel cimitero.

A sensi di quanto disposto dall’art. 49 del D.PR. 21.10.1985 n. 803, la manutenzione,
I'ordine € la vigilanza sanitaria del cimitero competono al Sindaco, e, se il cimitero e
consortile, al Sindaco del Comune nel cui territorio questo si trova.

Il Responsabile del Servizio n. | esercita la vigilanza ed il controllo sul funziona-
mento dei cimiteri e propone al Sindaco 1 provvedimenti necessari per assicurare il
regolare servizio. _

Di ogni lavoro in corso deve tenersi opportuna registrazione € durante i lavori devono
essere osservate, oltre che le norme di sicurezza, anche le necessarie cautele al fine di
assicurare il decoro, la riservatezza e la tranquillita del luogo, Durante 1 lavori comun-
que & proibita ogni manomissione anche solo temporanea dello stato e della funzio-
nalita dei vialetti che devono essere sempre regolarmente mantenu(i puliti.

[e norme contenute nej precedenti commi devono ritenersi complementari ed inte-
grative di quelle gia recate per la fattispecie dal Regolamento Locale di Polizia Mor-

tuaria.

1.6.6. Riduzione aree di rispetto.

Le competenze in materia di Polizia Mortuaria gia del Medico Provinciale sono eser-
citate dall’E.R.

Spetta a tale Ente drecretare la riduzione delle fasce di rispetto di cui all’art. 338 del
TULLSS. 1265/34 e successive modificazioni previa delibera dei Consigli Comu-
nali interessati, motivata da esigenze di ampliamento dei cimiteri e qualora non
ostino impedimenti di natura igienico-sanitaria.

1.6.7. Richiami normativi.

Ad integrazione e parziale modifica del D.P.R. 803/75 si richiama la validita delle se-
guenti disposizioni:

“ DPR. 627/81 sullo spessore delle tavole delle casse di legno (25 mm in ogni
punto).

— Sentenza TAR Lazio 718/77 e Consiglio di Stato 960/79 che legittimano I'appli-
cazione alle casse mortuarie delle speciali valvole autorizzate con provvedimenti
ministeriali.

— Circolare ministeriale n. 400/49 del 19 giugno 1978 sulle dimensioni dei monu-
menti funebri delle tombe e inumazione (2/3 della superficie).

— LLRR. 64 e 65/81 in particolare per le previsioni di cui all’art. 8, come modifi-

cato dalla LR. 61/84, che detta norme sulla composizione della Commissione 4

prevista dal D.PR. 803/75, '

1.6.8. Comunicazione e registrazione dati mortalita.

Al sensi dell'ultimo comma dell’art. 1 del D.PR. 803/75, presso il Servizio n. 1, a cura
dei Comuni interessati dovra essere conservato e tenuto aggiornato un registro con
PPelenco dei deceduti nell’anno e relativa causa di morte. '

A tale scopo gli- Uffici dello- stato civile dei Comuni della zona sanitaria devono far
pervenire al Servizio n. 1 mensilmente I'elenco dei deceduti fra la popolazione resi-
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dente ¢on relativa causa della morte. Tale elenco e-riferito alla popolazione residente
. ¢ non alla popolazione presente per la quale valgono le disposizioni vigenti in mate-
ria, Gli Uffici dello stato civile de1 Comuni di residenza devono richiedere ai Comuni
in cul si & verificato 11 decesso i dati occorrenti.

Capitolo 7

ESERCIZIO DELLATTIVITA DI VIGILANZA
SULLE PROFESSIONI ED ARTI SANITARIE

1.7.1. Ambiti dell’attivita di vigilanza.

Al sensi degli artt. 2-3 della I.R. 64/81 compete all'’E.R. la vigilanza ed il controllo
sulle attivita sanitaric. -
La vigilanza sulle professioni ed arti sanitarie st articola in accertamenti preventivi,
atti autorizzativi e controlli periodici sulle persone e sulle istituzioni e strutture sani-
tarie che esercitino attivita sanitarie o comunque finalizzate alla tutela della salute.

1.7.2. Figure soggette a vigilanza.

La vigilanza sulle persone che svolgono attivita sanitaria si esercita nei confronti di:

a) esercenti la professione sanitaria di medico-chirurgo, veterinario, farmacista,
odontoiatra e protesista dentario (D.P.R. n. 135/80, biologo, limitatamente all’atti-
vita di analisi biologiche (legge 396/67 - legge 349/77)

b) esercenti la professmne sanitaria ausiliaria di ostetrica, assistente sanitario, infer-
miere professionale, vigilatrice d’infanzia ¢ professioni assnmlate massaggiatore €
massofisioterapista cieco, fisioterapista,

c) esercenti arti ausiliarie delle professioni sanitarie di odontotecnico, ottico, mecca-
nico ortopedico ed ernista, infermiere generico, massaggiatore, puericultrice, tec-
nico di radiologia medica, erborista, dietista, castrino, maniscalco.

1.7.3. Istituzioni sanitarie soggette a vigilanza.

La vigilanza sulle istituzioni e strutture private a carattere sanitario si esercita nei con-
fronti di:
a) Ambulatori medici e veterinari.
b) Laboratori di analist mediche a scopo diagnostico e centri prehevo (L.R. 79/80).
c) Presidi di diagnostica strumentale.
d) Case di cura.
e} Presidi per cure fisiche di ogni specie.
f) Servizi residenziali tutelati (comunita alloggio e case protette).
g) Servizi di trasporto infermi e feriti.

1.7.4. Obbligo della registrazione dei titoli.

Chiunque intenda esercitare, anche temporaneamente nel territorio dell’U.S.S.L., sia
privatamente che come dipendente di istituzioni pubbliche, una delle attivita previste
al precedente art. 1.7.2. deve dimostrare al competente Servizio n. 1 il possesso dei re-
quisiti e fare registrare, ai sensi delle leggi e regolamenti vigents, il relativo diploma
/o titolo di dblllt'lllone nonché deposnare la propria firma presso il Servizio n. 1

prima dell'inizio dellattivita, o
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" Per gli adempimenti sopra indicati il ‘responsabile del Servizio n. | cura la tenuta,
- presso il proprio ufficio, di.un apposito registro in cu1 sono annotati gli estremi dei tI-

toli di studio e di abilitazione degli esercenti arti e professioni sanitarie, di cui al
primo comma, gli estremi di jscrizione allAlbo Professionale, per i soggetti a tale ob-
bligo, e nel quale sono depositate le rispettive firme.

Il registro & pubblico e puo essere visionato da chiunque lo richieda; i soggetti di cui al
primo comma sono tenuti a procedere al rinnovo del deposito della firma almeno
ogni quinquennio; in tale occasione € ad ogni richiesta il Responsabile del Servizio €
tenuto a relazionare a tutti i Sindaci ed all’E.R. sulla situazione degli esercenti di cui al
primo comma.

Quanto disposto ai precedenti primo e secondo comma del presente articolo non pud
intendersi sostitutivo ed esonerativo dell'obbligo recato, per gli esercenti arti e profes-
sioni sanitarie, dall’art. 100, secondo comma, del T.U.LL.SS. approvato con R.D.

2771934, n. 1265.

1.7.5. Obbligo di registrazione dei parti e degli aborti.

Le ostetriche, oltre ad ottemperare a quanto previsto dal D.PR. 7 marzo 1975, n. 163,
e dal D.M. 15 settembre 1975 devono annotare i parti e gli aborti in registri separati,
che sono loro forniti dall’E.R., fatte salve eventuali modifiche apportate con leggl. En-
trambi i registri devono essere presentati dall'ostetrica, alla fine di ciascun mese, al
Responsabile del Servizio n. 1 chevi appone il proprio visto. _

Alla fine di ciascun anno lostetrica consegna i due registri al Responsabile del Servi-
zion. 1 dell'US.S.L. T o :

Il contenuto del registro dei parti e di quello degli aborti deve rimanere segreto. Al
fini dellart. 11 della legge 194/78, nel registro degli aborti non va fatta menzione

dell’identita della donna.

1.7.6. Certificato di assistenza al parto.

Il parto deve essere assistito da un’ostetrica o da un medico-chirurgo e qualora, per
forza maggiore, ne sia mancata la presenza al momento della nascita, il padre o altra
persona che abbia assistito al parto ha I'obbligo di promuovere intervento di uno del
predetti sanitari nel piu breve tempo possibile € comunque non oltre dodici ore.

In ogni caso lostetrica o il medico-chirurgo devono redigere apposito certificato di
assistenza che deve essere presentato al Servizio n. 1 da una delle persone tenute a

fare dichiarazione di nascita.

1.7.7. Denuncia dei nati immaturi e delle malformazioni.

I medici chirurghi e le ostetriche che abbiano prestato assistenza durante il parto de-
vono denunciare al Servizio n. 1 entro due giorni dal parto e sul modelio di Stato ap-
provato con D.C.G. del 28 dicembre 1941, Ja nascita di ogni nato malformato nonché
segnalare sollecitamente gli immaturi e deboli vitali per il ricovero.

1.7.8. Rispetto delle norme deontologiche e di legge.
Tutti gli operatori di cui al precedente art. 1.7.2. devono, nell’esercizio della loro attivita,

applicare con cura e diligenza le norme tecniche e scientifiche della loro disciplina cui -

sono tenuti costantemente ad aggiornarsi. Devono altresi rispettarele norme deontologi-
che loro spettanti ed ottemperare a tutti gli obblighi cheleggl e norme loro attribuiscono.

1.7.9. Vendita presidi medico-chirurgici.
La licenza di commercio per la vendita di strumenti, apparecchi o altri prodotti spe-

ciali a1 sensi dellart. 6 del R.D. 31 maggio 1928 n. 1334, viene rilasciata dal Sindaco,

salve le previsioni della legge 426/71, previo parere favorevole rilasciato dal Respon-
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sabile del Servizio n. 1 dell'U.S.S.I.. E proibito P'esercizid su suolo pubblico e ¢omun-
- que all’aperto delle operazionj relative alle arti sanitarie e la vendita in forma ambu-
lante di Presidi medico-chirurgici e di strumenti, apparecchi o sostanze medicamen-
tose od annunziate come tali, tanto di uso interno che esterno. |

1.7.10. Autorizzazione sanitaria.

Nessuno puo aprire ¢ mantenere in esercizio un’istituzione o una struttura a carattere
sanitario di cui al precedente art. 1.7.3. senza la speciale autorizzazione, gia prevista
dalle norme del Titolo II, Capitolo VI, del TU.LL.SS. n. 1256/34, rilasciata dall’Au-
torita Sanitaria, come di seguito specificato, che costituisce condizione indispensabile
e preventiva all'inizio dell'attivita e al rilascio di eventuali autorizzazioni amministra-
tive comunali laddove previste.

Tali istituzioni e strutture devono possedere i requisiti igienico-sanitari e struttural:
previsti dalle leggi vigenti.

1.7.11. Domanda di autorizzazione sanitaria.

‘Chiunque intenda aprire e gestire, ampliare, trasferire in altra sede una istituzione ©
una struttura sanitaria di cui all’art. 1.7.3., o comunque variare le condizioni esistenti,
ferma restando la facolta di una richiesta diretta allAutorita competente per 1 casi in
cui essa sia identificata in Organi sovrazonali, deve inoltrare domanda al Sindaco per
le eventuali autorizzazioni comunali ed al Presidente dell’E.R. per la speciale autoriz-
zazione di cui all'articolo precedente. ‘

La domanda deve essere completa di: , _ o
a) generalita del titolare o del rappresentante legale se il richiedente & persona giuri-
dica;

b) tipo di istituzione che si intende aprire, ampliare, trasformare o trasferire;

c) ubicazione;

d) denominazione della medesima;

e) generalitd, titoli professionali, accademici e di studio del direttore responsabile;

f) numero e qualifiche del personale. '

Alla domanda debbono essere allegati:

— planimetria dei locali in scala 1:100 datata e corredata da una relazione tecnico-il-
lustrativa sulla destinazione dei locali medesimi,

— elenco degli impianti ed attrezzature di cui si intende dotare la struttura;

— dichiarazione a firma autenticata nelle forme di legge, di accettazione dell'incarico
e della conseguente responsabilita da parte del direttore designato;

— certificato di iscrizione alla Camera di Commercio, qualora si tratti di ditta gestita
individualmente o in forma societaria; '

— documentazione comprovante i titoli professionali, accademici e di studio del di-
rettore e del personale sanitario operante nella struttura;

— licenze d’uso dei locali

— relazione di radioprotezione, redatta da esperto qualificato, ai fini di quanto previ-
sto dal D.PR. 13.2.1964, n. 185.

In riferimento alla lettera g) dell’art. 1.7.3. la domanda deve rispondere a quanto sta-

bilito all’art. 10 della L.R. 17.2.1985 n. 5.

1.7.12. Estruttoria.

Il Presidente dell’E.R. dispone 'esecuzione, da parte del Servizion. 1, dell'ispezione tec-
nica della istituzione o struttura che deve aver luogo entro 30 giorni dalla presentazione
della domanda: dispone altresi perché entro i successivi 30 giorni il Comitato di Ge-
stione esprima il parere gia di competenza-dei Consigli Provinciali di Sanita, ai sensi
dellart. 24 dellal..R, 39/80, peri casi dove tale parere fosse obbligatoriamente previsto.
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1.7.13. Determinazione successive.

Le procedure autorizzative si differenziano successivamente nel seguente modo:
a) ambulatori medici e veterinari: si intendono per tali, strutture direttamente acces- ]
sibili al pubblico, dotate di propria autonomia ed individualita strutturale, ove ven-
gono eseguite prestazioni mediche e veterinarie di prevenzione. di diagnostica, &
cura e riabilitazione. Tra essi vanno compresi gh ambulatori di cui i medict devono {
dotarsi per accedere alla convenzione unica nazionale col S.5.N. ed esclusi gli studi

privati dei singoli professionisti, senza dipendenti e che non presentino affisse tar- , E
ghe pubblicitarie, che ne consentano la pubblica individuazione ed 1l libero ac- :
Cesso. ’
Sulla base del risultato dell'ispezione tecnica, accertata la rispondenza delle strut- '
ture ai requisiti previsti, il competente organo amministrativo del'E.R. assume di- ]
rettamente le determinazioni del caso.

b) Laboratori di analisi mediche a scopo diagnostico: si seguono le procedure previ- "3
ste dalla L.R. 79/80, dal D.P.C.M. 10.2.1984 e relative successive modificazioni e §
integrazioni. : e

¢) Altri presidi di diagnostica strumentale non compresi ¢ regolamentati dalla L.R. !

n. 79/80: la procedura autorizzativa e la stessa di cui al punto a), previa acquisi- 1
zione preventiva anche dei pareri della Commissione di cui all’art. 89 del D.P.R. n.
185/64 ove ne ricorrano il caso ¢/o 'opportunita. - :
d) Stabilimenti termali idroterapici, Centri 0 Ambulatori o Gabinelti ove si prati- I
chino attivita nel settoie della riabilitazione, o cure fisiche di ogni specie (ivi com-
prese ionoforesi, elettrodiatermocoaugulazione, saune, lampade a raggi, magneto-
terapia ed altre attivita che implichino apparecchi elettromedicali); la domanda
corredata dai risultati dell'ispezione tecnica e del parere del Comitato di Gestione
viene inoltrata al Settore Sanita ed Igiene della Regione, ai sensi del D.PG.R,
n. 945 del 20 novembre 1981, sin quando Ja competenza non sia trasferita all'’E.R.

In tal caso si procedera come per i} punto c). : |
e) Case di cura e luoghi di ricovero privati: la domanda viene trasmessa al Setlore Sa- i

nita e Igiene della Regione. .
f) Servizi residenziali tutelari: la domanda di autorizzazione viene trasmessa ai com-

petenti organi regionall. }

Nel caso di richiesta di autorizzazione per funzionamento di Centri trasfusionali fissi
e/0 mobili le domande inoltrate al Presidente dell’E.R. e istruite tramite I'ispezione
tecnica del Servizio n. | e parere del Comitato di Gestione, vanno trasmesse al Set-
tore Sanita ed Igiene della Regione per il rilascio dell'autorizzazione.

—

1.7.14. Direzione e responsabilita sanitaria. . }
Le Istituzioni e Strutture Sanitarie di cui agli articoli precedent, fatta eccezione peri _
laboratori di analisi mediche a scopo diagnostico per cui valgono le norme dell'art. 8 b

della L.R. 79/80, devono essere diretti da un medico-chirurgo.
[1 direttore sanitario ¢ responsabile: : SR N
a) dell'organizzazione tecnico-funzionale ¢ del buon funzionamento dei servizi igie- }
nico-sanitari; "
b) dell’assegnazione ai singoli Servizi del personale sanitario, tecnico e paramedico ‘;
che deve essere fornito dei titoli indispensabili per I'esercizio delle singole attivita

professionali; .
¢) del controllo del funzionamento delle apparecchiature diagnostiche.e terapeutiche !
installate nel complesso sanitario; : )



d) del rispetto delle norme di tutéla degli operatori contro i rischi derivanti dalla spe-
cifica ativita; ,

e) del controllo dei Servizi, in particolare di quelli di disinfezione e di sterilizzazione;

) dellaregistrazione, trascrizione ed archiviazione dei referti;

g) delle segnalazioni obbligatorie previste dalle vigenti disposizioni di legge;

h) della vigilanza sull'applicazione delle vigenti disposizioni in materia di Presidi dia-
gnostici, curativi e rabilittaivi,

1.7.15. Archiviazione e conservazione dei dati.

I responsabili delle Istituzioni e Strutture sanitarie di cui al presente capitolo sono te-

nuti a registrare e conservare i risultati delle prestazioni effettuate:

1) Per le prestazioni degli ambulatori medici fintanto sussista il rapporto fiduciario.

2) Per le prestazioni dei laboratori di analisi mediche a scopo diagnostico nel rispetto
della L.R. 79/80 e successive modificazioni e integrazioni.

3) Per le altre prestazioni di diagnostica strumentale almeno un anno, fatte salve
quelle di medicina nucleare in vivo e di radiodiagnostica che vanno conservate per
20 anni. _ o

4Y Per le prestazioni di cure fisiche di ogni specie per tre anni almeno.

S) Per ricoveri in Istituzioni sanitarie, fermo restando gli obblighi dei precedenti
punti, la documentazione clinica va conservate per almeno un decennio.

1.7.16.. Pubblicita sanitaria.

Fatte salve le norme vigenti in materia e le competenze di Autorita sovraordinate .
(Ministero della Sanita - Regione), ogni forma di pubblicita sanitaria o di pubblicita
delle Istituzioni e Strutture di cui al presente capitolo ¢ soggetta ad apposita preven-
tiva autorizzazione rilasciata dalP’E.R. in cui ha sede I'istituzione sanitaria in oggetto,-
previo parere del Responsabile del Servizio n. 1 e dell’Ordine o Collegio professio-
nale territorialmente competente,

Per ottenere I'autorizzazione di cui sopra, il richiedente deve presentare la domanda,
con allegato nulla-osta dei competenti Utfici comunali, ove occorra, e con precisato il
testo, disegno e fotografia del messaggio, nonché di ogni altro dato eventualmente ri-
chiesto dal Responsabile del Servizio n. 1.

Nella pubblicita sanitaria & fatto divieto di incentivare il consumismo sanitario; per gli
studi professionali la pubblicith anche a mezzo targhe dovra fare riferimento esclu-
sivo al nome del sanitario, alla sua qualifica ¢ specializzazione usando titoli accade-
mici riconosciutl. '

Per la professione di medico-chirurgo, la pubblicita sanitaria ¢ vincolata al rispetto,
oltre che delle norme contenute nel presente articolo, anche di quelle recate dal rego-
lamento approvato dal Comitato Centrale della EN.O.M. 1l 27.1.1984 e sue succes-
sive modifiche ed integrazioni.

Sono esclusi dalle presenti disposizioni gli avvisi di pubblica utilita ai fini di informa-
zione.

1.7.17. Ispezioni. _ L

Al fine di esercitare la vigilanza igienico-sanitaria, le Istituzioni e le Strutture di cui
all’art. 1.7.3. sono ispezionate periodicamente ed ogni qualvolta se ne ravvisi Foppor-
tunita dal personale ispettivo del Servizio n. 1 dell'US.S.L.

Di ogni ispezione verra redatto apposito verbale di cui verra rilasciata copia al titolare
delle istituzioni e strutture ispezionate e che sara trasmesso al Presidente dell’E.R.; in
caso di strutture pubbliche il Responsabile del Servizio n. 1 pud avvalersi o delegare
di volta in volta operatori dei Servizi dellUSSL. -
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1.7:18. Diffida e revoca dell’autorizzazione sanitaria.

Indipendentemente dalle sanzioni previste dal TULL.SS. 1265/34, in caso di accers
tata inadempienza alle norme vigenti o alle condizioni espresse nell'atto autorizza-
tivo, I'autorita competente al rilascio della speciale autorizzazione puo diffidare il ti-
tolare dell’Istituzione o Struttura sanitaria, ad eliminarle entro un congruo termine.
Trascorso detto termine, ovvero immediatamente, qualora sia necessario provvedere
d'urgenza, la stessa autorita revoca la speciale autorizzazione ed ordina la chiusura
temporanea della istituzione o struttura o la sospensione dell’attivita che ha dato
luogo ai rilievi fino a quando non vengano rimosse le cause che hanno determinato il
provvedimento.

Capitolo 8

'~ MEDICINA LEGALE. \
CERTIFICAZIONE NELLINTERESSE DELLA COLLETTIVITA.

'1.8.1. Competenze.

La certificazione individuale a tutela della salute della collettivita, g accertamenti di
Polizia Mortuaria ¢ le prestazioni medico-legali, gia svolte dai Medic Provinciali €
dagli Ufficiali Sanitari, sono funzioni del’E.R. che ne agsicura lo svolgimento tramite
gli operatori dei competenti Servizi, preferibilmente a rapporto di impiego a tempo
pieno.

Restano comunque salve le competenze e gli obblighi di tutti gli operatori santtari e
dei Servizi di assistenza di base e di assistenza specialistica intra ed extra ospedaliera
per l'esercizio di funzioni di medicina legale espressamente loro attribuite da leggi e
norme.

Le funzioni medico-legali relative agli accertamenti di controllo per Pinvalidita tem-
poranea dei lavoratori dipendenti sono esercilate dal’US.S.L. tramite it competente
Servizio nelle forme, modi e procedure previste nella delibera della Giunta Regionale

n. 20711, del 5 ottobre 1982,

1.8.2. Accertamenti collegiali.

Le \Himé collegiali per I'accertamento dell'invalidita permanente da causc lavorative
e di \ervizio, dell'invalidita civile, nonché gli accertamenti relativi ai ciechi civili e sor-
domuti sono svolte dall'U.S.S.L. nel rispetto di quanto stabilito dalla L.R. n. 9 del 5
febbraio 1982 e successive modifiche ed integrazioni e dalie relative circolari applica-
tive, mediante commissioni specificatamente nominate.

Le attivita medico-legali che richiedono accertamenti collegiali per cui non siano pre-
visti specifici organi e che sono di competenze dell’E.R. sono svolte di regola da
Commissioni nominate dall’'U.S.S.L.

1.8.3. Accertamenti di idoneita alla guida.

Le attivita di accertamento della idoneita alla guida di autoveicoli e natanti vengono
~_svolte dai medici del Servizion. 1 appositamente di cio incaricati o da altri medict di-
pendenti specificatamente nominati. '
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1.8.4. Prestazioii nell’interesse di privati.
Le prestazioni di cui.al presente Capitolo, qualora rese nell'interesse di privati e salvo

diversa specifica normativa, comportano a carico degli interessati I'onere di una ta-
riffa stabilita nel rispetto nella normativa vigente (art. 7 L.R. 61/84).

1.8.5. Attivita distrettuale. ,

Parte dellattivita di medicina legale deve essere eseguita dal centro distrettuale sani-
tario tramite i medici convenzionati per cid che sia stato espressamente Joro attribuito
e tramite i medici coordinatori di distretto per delega o incarico del Responsabile del
Servizion. 1 dell'US.S.L.

1.8.6. Controllo e¢ coordinamento dell’Ufficio di Direzione.

Tutta l'attivith di medicina legale & sottoposta al diretto controllo e coordinamento
dell'Ufficio di Direzione, cui spetta stabilire in particolare le procedure ed i rapporti
di collaborazione fra i vari Servizi, onde consentire i corretti apporti integrativi e spe-
cialistici per lo svolgimento delle prestazioni.

Di ogni disfunzione o disservizio, I'Ufficio di Direzione dovra essere informato al fine
di adottare i conseguenti provvedimenti come pure all'Ufficio di Direzione ¢ attri-
buita la competenza di proporre modifiche al presente capitolo del regolamento e di

dare disposizioni per regolamentare I'attuazione di quanto previsto.

Capitolo 9
RAPPORTI DEL SERVIZIO CON IUTENZA

1.9.1. Obbligo della risposta alle richieste dei cittadini.

Nelle materie di competenza, il Servizio n. 1 deve dare evasione ad ogni richiesta, da
qualunque parte provenga nel rispetto della prassi amministrativa.

1l cittadino che singolarmente o in gruppo si rivolge all'E.R. o direttamente al Servizio
n. 1 per chiedere un intervento o una informazione deve avere una risposta
esauriente.

Per qualsiasi richiesta che prevede un servizio di sopralluogo ¢ indispensabile una ri-
chiesta scritta, motivata e circostanziata.

1.9.2. Accessibilita dei cittadini al Servizio n. 1 dell’U.S.S.L.

Per il diritto di accesso dei cittadini al Servizio n. 1 & assicurata, fatto salvo il rispetto
della normativa contrattuale vigente, 'apertura di un Ufficio centrale almeno per
quattro ore giornaliere per tutti i giorni lavorativi.

A livello dei Distretti dell'U.S.S.L., il personale del Servizio n. 1 distaccato operativa-
mente, assicura la presenza negli Uffici del Distretto preventivamente stabilita e pub-
blicizzata per il periodo necessario all’espletamento dei propri compiti.

1.9.3. Interventi urgenti. Reperibilita.

La segnalazione di inconvenienti e la richiesta di interventi urgenti possono essere
fatte anche telefonicamente: allo scopo deve esserc assicurato un servizio di ricevi-
mento telegramma, telex, o altro idoneo sistema informativo per le ore di ufficio.
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Il Servizio n. 1 assicura unsistema di pronta reperibilita per tutto il periodo ecce-
dente l'orario di ufficio. La pronta reperibilita deve essere assicurata da personale di
adeguata qualifica ed esperienza in grado di assicurare un efficace primo intervento.
Il sistema di pronta reperibilita deve garantire la vigilanza continua sull'ambiente ¢ la
pronta risposta a chiamate e segnalazioni urgenti e deve essere integrato ed avvalersi
del sistema di guardia igienica permanente di cui al comma terzo dell’art. 3 della
L.R.64/81.

1.9.4. Modalita ed organizzazione della U.S.S.I..

Le modalita e I'organizzazione per assicurare quanto previsto nei precedenti articoli
sono stabilite con apposito atto deliberativo dell’E.R.
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Capitolo 1

SCARICHI IDRICI

2.1.1. Autorizzazioni.

La disciplina degli scarichi di qualsiasi tipo, pubblici e privati, & stabilita dalla Legge
n. 319/76 e successive integrazioni e modificazioni.

Conseguentemente gli scarichi devono essere autorizzati dall’Autorita competente al
controllo a seconda del tipo e del recapito finale. '

Fermi restando gli obblighi previsti dalla Legge n. 319/76 per gli scarichi esistenti, per
gli scarichi di nuova attivazione in corpi d’acqua superficiali, sul suolo o negli strati
superficiali del suolo Autorita competente rilascia una autorizzazione provvisoria
allo scarico contestualmente al rilascio della licenza d’uso, previo accertamento
dell’avvenuta installazione dei presidi depurativi necessari per il rispetto dei limiti di
accettabilita e delle prescrizioni di cui al presente Regolamento.

A domanda dei titolari dei nuovi scarichi PAutorita competente nel rilasciare I'auto-
rizzazione provvisoria, assegna un periodo di tempo per la messa a punto funzionale
dei presidi depurativi durante la fase di avviamento. . -

Il periodo di tempo concesso non potra superare, di norma, i 180 giorni dalla data di
attivazione dello scarico, prorogabili, in via eccezionale ed in presenza di impianti
particolarmente complessi, di ulteriori 90 giorni, a seguito di motivata ¢ documentata
richiesta da parte dell'interessato.

Nel provvedimento di autorizzazione provvisoria, FAutorita competente ¢ legittimata
a porre termini inferiori a quelli massimi consentiti dal presente comma, quando
la relativa semplicitd degli impianti non giustifichi e richieda tempi lunghi per la
loro definitiva regimazione o quando, pur in presenza di impianti complessi, lo richie-
dano circostanze particolarmente gravi e/o urgenti di tutela della salute ed igiene
pubblica. .

La disciplina dello scarico durante il periodo assegnato ¢ definita dall’Autorita com-
petente con l'autorizzazione provvisoria, in relazione alla natura dello scarico.

Le autorizzazioni sono rilasciate in forma definitiva quando sia stato accertato che gli
scarichi rispettano i limiti di accettabilita e le prescrizioni di cui al presente Regola-
mento. - : -

2.1.2. Vigilanza e controllo analitico.

La vigilanza, le analisi e le determinazioni sulla qualita delle acque scaricate sono
svolte, a richiesta dell’Autorita competente al controllo sugli scarichi, dall’E.R., tra-
mite il Servizio n. 1 ed il P.M.LP. ai sensi dell’art. 22 del D.P.R. 23.12.1978 n. 833 ¢
dell’art. 3 della ..R. n. 64 del 1981.

Le relative funzioni tecniche sono programmate dall’E.R. e svolte dal P.M.LP,, fatta
salva la facoltd che, previ accordi con lo stesso P.M.IP.,, i prelievi possano essere ef-
fettuati dal personale del Servizio n. 1 delPU.S.S.L. o da personale del Comune, ap-
positamente 1struito. :

Ad accertamento espletato, 'E.R. invia all’Autorita richiedente la relativa nota spese,
al fine di consentire la liquidazione finale delle spese istruttorie previste dall’art. 18
della legge 10.5.1976,n. 319. '
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“2.1.3. Campionamento degli scarichi.

Le determinazioni analitiche devono essere effettuate o su campione istantaneo o su
campione medio prelevato in intervalli di tempo variabile in rapporto ai tempi € modi
di versamento, alla portata e alla durata degli scarichi.

L’Autorita che effettua il prelievo deve indicare i motivi per cui ricorre alle varie mo-
dalita di prelievo. ‘

Le metodiche analitiche e di campionamento da impiegarsi nelle determinazione dei
parametri sono quelle indicate nelle Tabelle allegate alla Legge 10 maggio 1976,
n. 319, come modificate e integrate dalla Legge 24 dicembre 1979, n. 650.

I campionamenti devono essere effettuati immediatamente a monte del punto di im-
missione dello scarico nel recapito finale.

2.1.4. Scarichi provenienti da insediamenti produttivi.

Per scarichi provenienti da insediamenti produttivi si intendono quelli provenienti da
insediamenti o complessi produttivi come definiti nell’art. 1-quater, voce a), della
Legge 8 ottobre 1976, n, 690. ‘ S
Sono considerati inoltre insediamenti produttivi le imprese agricole che non rien-
trano tra ghi insediamenti civili come definiti nella Deliberazione del Comitato Inter-
ministeriale per la tutela delle acque dall'inquinamento dell’8 maggio 1980.

.2.1.5, Scarichi prdvenienti da isediamenti civili.

Al fini della loro disciplina, gli scarichi degli insediamenti civili, come definiti dall’ar-
ticolo 1-quater, voce b), della Legge 8 ottobre 1976, n. 690, sono distinti nelle se~
guenti categorie:

1) scarichi provenienti da insediamenti abitativi, alberghieri, turistici, sportivi, ricrea-
tivi, scolastici e sanitari di consistenza fino a 50 vani o a 5.000 metri cubi, che non
comprendano Jaboratori chimici, fisici o biologici;

2) scarichi provenienti da insediamenti abitativi, alberghieri, turistici, sportivi, ricrea-
tivi, scolastici e sanitari di consistenza superiore a 50 vani e a 5.000 metri cubi, che
non comprendano laboratori chimici, fisici o biologici,

3) scarichi provenienti da qualunque insediamento diverso da quelli di cul ai numeri
precedenti, assimilabili a quelli provenienti da insediamenti abitativi;

4) scarichi provenienti da insediamenti comprendenti Jaboratori chimici, fisici o bio-
logici, nonché ogni altro scarico proveniente da insediamenti civili diversi da quelli
di cui ai numeri precedenti.

2.1.6. Insediamenti civili adibiti a prestazione di servizio.

Le categorie di insediamenti civili adibiti a prestazione di servizio, come definiti
nell’art. 1-quater, voce b), della Legge 690/76 assimilabili agli insediamenti produt-
tivi, in attesa di essere individuate con delibera della Giunta Regionale sono le
seguenti:

1) Lavanderie e tintorie abiti,

2) Stazioni di servizio, autofficine, autolavaggi, carrozzerie.

3) Autorimesse, concessionarie auto, autotrasportatori.

4) Studi e laboratori fotografici e radiografici.

'5) Impianti di smaltimento rifiuti solidi urbani, ivi compresi centri di raccolta di ri-

fiuti ed autoveicoli in disuso. '
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6) Laboratori di analisi.
7) Laboratori annessi alla vendita di prodotti alimentari.
8) Depositi all'ingrosso di sostanze liquide e/o polverose.
9) Tipografie ¢ centri stampa in genere.
10) Mense, ristoranti e cucine con potenzialita maggiore a 300 posti/die.
11) Officine meccaniche che utilizzano macchine utensili che presuppongono I'im-
piego, anche ai soli fini della lubrificazione, di prodotti oleosi.
12) Depositi all'ingrosso, con 0 senza operazioni di preparazione e/o confeziona-
mento, di generi alimentari.
13) Supermercati alimentari.

2.1.7. Scarichi provenienti da ospedali e case di cura.

Gli scarichi degli ospedali ¢ delle case di cura a norma della deliberazione del Comi-
tato Interministeriale per la tutela delle acque dall'inquinamento del 4.2,1977 devono
essere sempre sottoposti al trattamento di disinfezione previo prettrattamento in va-
sche di sedimentazione.

Alla disinfezione vanno sottoposti anche gli scarichi provenienti da ambulatori, labo-

ratori di analisi mediche e simili.

-2.1.8. Acque di prima pioggia. L

Agli effetti del presente Regolamento sono considerate acque di prima pioggia quelle
corrispondenti per ogni evento meteorico ad una precipitazione di cinque millime-
tri uniformemente distribuita sull'intera superficie scolante servita dalla rete- di
drenaggio.

Ai fini del calcolo delle portate, si assume che tale valore si verifichi in 15 minuti.

I coefficienti d'afflusso alla rete si assumono pari ad 1 per le supetfici coperte, lastri-
cate od impermeabilizzate ed a 0,3 per quelle permeabili di qualsiasi tipo, escludendo
dal computo le superfici coltivate.

2.1.9. Articolo 26 della Legge n. 319/76.

1l Sindaco, su parere del’E.R., puo disporre specifici e motivati interventi restrittivi o

integrativi su tutti gli scarichi di cui ai capitoli SUOLO, ACQUE, FOGNATURA, ai

sensi dell’art. 26 della Legge 319/76 per le questioni relative agli usi potabili dell’ac-
qua, alla balneazione, alla protezione della salute pubblica.

Limitatamente agli scarichi in fognatura, sono ritenuti assimilabili a quellt provenienti

dagli insediamenti abitativi gli scarichi provenienti da qualunque tipo di insedia-

mento, produttivo o civile, a condizione che per gli stessi siano riscontrabili, contem-
poraneamente, i seguenti requisiti:

a) che a mezzo dello scarico siano allontanate, dopo I'uso, acque di approvvigiona-
mento per un volume annuo massimo non superiore a quello delledificio (singo-
larmente considerato) da cui provengono;

b) che le acque scaricate abbiano un contenuto inquinante, prima di qualsivoglia trat-
tamento depurativo, rignardante esclusivamente i parametri indicati alla succes-
siva tabella 1 e sia inferiore alle corrispondenti concentrazioni limite delle seguenti

tabelle 2 e 3.
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Tabella 1 - SCARICHI CIVILI - CONCENTRAZIONI LIMITE PER T PARA-
METRIUTILIZZATIPER LINDIVIDUAZIONE DEGLISCARICHI
A QUELLI PROVENIENTI DA INSEDIAMENTI ABITATIVI

Parametn Concentrazioni

pH 6.5-8.5
Temperatura °C - 30

Colore Non percettibile dopo di-

luizione 1:40) su uno spes-
soredi 10 em

Odore Non deve essere causa di
inconvenienti e molestie di
qualsiasi genere.

Materiali sedimentabili (ml/1) 10
Materiall in sospensione totali (mg/1) 200
"BODS5 (mg/1) 250
COD (mg/1) 500
Cloruri (mg/1 come CL) | _ 100
Fosforo totale-(mg/l come P) 10
Azoto ammoniacale (mg/l come NH4) 30
Azoto nitroso (mg/l come N) ' assente
Azoto nitrico (mg/l come N) | assente
Azoto complessivo (mg/l come N) 50
Grassi e oli minerali e vegetali (mg/]) 100
Tensioattivi (mg/1) _ 10

Per i restanti parametri di cui alle Tabelle A e C della Legge 10 maggio 1976,n.319¢
successive modificazioni ed integrazioni sono ammesse concentrazioni non superiori
a quelle dell’'acqua approvvigionata.

Tabella 2 - SCARICHI CIVILI - LIMITI DI ACCETTABILITA

Parametn Concentrazioni
Materiali sedimentabili (ml/1) | 0,5
BOD (ml/}) 80
COD (mg/l) 200

Per tutti gl altri parametri contemplati nella Tabella A allegata alla Legge 10 maggio
1976, n. 319, come modificata dalla Legge 24 dicembre 1979, n. 650, valnono 1 llmm
ed i criteri 1vi stabiliti.”
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Tabella 3 - SCARICHI CIVILI - LIMITI DI ACCETTABILITA-

a) Per il fosforo (come P) sono da osservarsi i seguenti limiti:

— 0.5 mg/1 perscarichi recapitati nei laghi e neiloro immissari, ovvero sul suolo ¢
negli strati superficiali del suolo, in zone appartenenti al bacino idro-
logico dei laghi, entro la fascia di 1 km dalla linea di costa degli stessi;

— 10 mg/l per scarichi recapitati in corpi d’acqua superficiali diversi dai laghi e
dailoro immissari, ovvero sul suolo € negli strati superficiali del suolo
in zone esterne alle parti delle fasce di 1 km dallalineadicosta deilaghi
ricomprese nel bacino idrologico degli stessi.

b) Per tutti gli altri parametri contemplati dalla Tabella A allegata alla Legge 10 maggio
1976.n.319, come modificata dalla Legge 24 dicembre 1979, n. 650, valgono ilimiti

ed 1 criteri 1vi stabiliti.

Capitolo 2

SUOLO
2.2.1. Terreni non edificati. |
I terreni non occupati da fabbricati, qualunque sia l'uso presente e la destinazione fu-
tura, devono essere conservati costantemente liberi da impaludamenti ed inquina-
menti dai proprietari ovvero da coloro che ne hanno la disponibilita.
A tal fine esst devono provvederli dei necessari canali di scolo od altre opere idonee

_che devono essere mantenute in buono stato di efficienza. Per quanto riguarda le rive
dei corpi d’acqua lacustri e fluviali, sono dettate norme nell’art. 7 della LR. 33/77.

2.2.2. Irrigazioni.

Le irrigazioni a scopo agricolo, per le quali si debba mantenere per qualche tempo
'acqua sul terreno, sono permesse solo in localita distanti dall’abitato agglomerato
- purché Pacqua abbia continuo ricambio e non producano impaludamenti od inconve-
nienti igienici di qualsiasi natura.

Sono vietate le irrigazioni dei terreni contigui alle abitazioni sparse quando queste
non siano convenientemente protette e possa derivare umidita ai muri delle abita-
zioni stesse.

2.2.3. Coltivﬂzioni a riso.

I terreni adibiti alla coltivazione del riso sono disciplinati dalle norme contenute nel
Capo Secondo del Titolo Terzo del T.U.L.S. 27/7/1934, n. 1265 e successtve modifi-

cazioni.

2.2.4. Spargimento dei liquami a scopo agricolo.
Lo spargimento sul suolo a scopo di concimazione di materiale organico di origine
-animale, derivante da imprese agricole {considerate insediamenti civili a1 sensi della
deliberazione del Comitato Interministeriale per la tutela delle acque dallinquina-
mento dell’8 maggio 1980) ¢ consentito con le modalita di seguito fissate.
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Sono comunque fatti salvi gli‘'obblighi di cui alla Legge 319/76 e successive modifica-
zioni ed integrazioni, con particolare riferimento alla deliberazione del Comitato In-
terministeriale per la tutela delle acque dallinquinamento del 4 febbraio 1977 ed alla
normativa regionale in materia.

¥ consentito lo spargimento di deiezioni di animali sani, non sottoposte a pretratia-
mento, liquide e solide, purche corrispondenti ad un carico non superiore a 40 q/et-
taro di peso vivo di bestiame o ad un carico di inquinanti equivalente in caso di li-
quami softoposti a processo fermentativo, solo in terreni di proprieta o disponibili
per contratto d’uso.

In considerazione delle caratteristiche pedologiche ed agronomiche della zona, il Sin-
daco, previa I'assunzione di parere tecnico potra indicare un rapporto peso animale/
ettaro inferiore a quello riportato, differenziando altresi il carico derivante dai suini
da quello derivante dai bovini.

Lo spargimento sul suolo non & consentito in terreni con coltivazioni in atto destinate
direttamente e senza processi di trattamento dei prodotti all’alimentazione umana.
Ogni stalla deve essere dotata di idonea vasca in materiale impermeabile per la rac-
colta delle deiezioni liquide e solide. . o

Quando il numero di animali di grossa taglia supera Pentita di 10, la vasca di accu-
mulo deve avere una capeita di contenimento di almeno 120 glorni.

In caso del persistere di condizioni ambientali, anemologiche e termiche particolar-
mente sfavorevoli, il Sindaco, con proprio motivato provvedimento, puo limitare gl
orari giornalieri in cui & consentita la concimazione. '

La concimazione mediante impiego di sostanze spruzzate od aerodisperse € ammessa
fino ad una distanza non inferiore a m 100 dalle abitazioni. E comunque vietato ogni
tipo di concimazione fino a m 10 dal confine delle abitazioni.

E opportuno evitare lo spandimento nei periodi in cui le precipitazioni atmosferiche
siano notevoli, soprattutto sui terreni con forte permeabilita, presenza di una falda
idrica poco profonda ed in vicinanza dei pozzl.

Di ogni scarico abusivo il Sindaco ingiunge, entro i termini e le modalita prefissate, la
rimozione e la bonifica dei luoghi, secondo gli artt. 3 ¢ 12 della LLRR. 64-65/81.
In caso di inadempienza il Sindaco provvede d'ufficio a spese del proprietario.

2.2.5. Trasporto di liqguami.

[’esercizio dell’attivita di raccolta, trasporto e smaltimento di liquami prevalente-
mente di origine animale, che non rientri nella disciplina del D.PR. 915/1982 e di al-
tre normative regionali, comporta I'utilizzo di mezzi e serbatoi conformi al D.M. 27
settembre 1982, pubblicato in Gazzetta Ufficiale del 28 ottobre 1982, n. 298.

La vigilanza ed il controllo sulle attivita di cui al precedente comma, per quanto at-
fiene ai mezzi ed ai serbatoi impiegati ed alla tutela della salute pubblica, nelle diverse
fasi della raccolta, del trasporto e dello smaltimento, sono esercitati dagli organismi
tecnici del Comune, ciascuno per la parte di specifica competenza e, s€ del caso, di
concerto tra di loro e, occorrendo, con I'intervento del Responsabile del Servizion. 1
dell’'U.S.S.L., che riferiscono al Sindaco ogni circostanza rilevata contraria o non del
tutto conforme alle norme che disciplinano Ja materia ed a quanto disposto nel pre-
sente Regolamento.

2.2.6. Fanghi.

Lo smaltimento sul suolo di fanghi, provenienti dalla depurazione degli effluenti pur-
ché non tossici e nocivi, & ammesso solamente se utile direttamente alla produzione
agricola e non suscettibile di danneggiare le falde acquifere ai sensi dell’art. 3 della
1.R.94/83. |
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1 fanghi utilizzabili, non tossici ¢ nocivi, sono individuati con i criter dettati dalla
Delibera del Comitato Interministeriale, di cui allart. 5 del D.PR. n. 915/82, del
27/7/1984. ' ' o

La disciplina dell'utilizzo dei fanghi a scopo di fertilizzazione agricola ¢ dettata dalla
Legge n. 319/76 e successive modificazioni e relative prescrizioni tecniche, in parti-
colare la Deliberazione del Comitato Interministeriale per la tutela delle acque
dall'inquinamento, dei 4/2/1977 e dalle disposizioni regionali emanate in attuazione
delle L.R. n. 94/83.

2.2.7. Compost.

1l compost, prodotto ottenuto mediante un processo biologico aerobico dalla compo-
nente organica dei rifiuti solidi urbani, da materiali organici naturali fermentabili o da
loro miscele con fanghi derivati da processi di depurazione delle acque di scarico di
insediamenti civili, pud essere utilizzato sui suoli agricoli secondo le modalita e se
corrispondente alle caratteristiche agronomiche previste dalla Delibera del Comitato
Interministeriale di cui all'art. 5 del D.PR. n. 915/82, del 27/7/1984.

2.2.8. Fertilizzanti, concimi, ammendanti e correttivi.

I fertilizzanti, concimi, ammendanti € correttivi, sono classificati e disciplinati se-

condo la Legge n. 774/84. =

Da essi sono escluse tutte le acque reflue degli stabilimenti industriali, degli insedia-
menti urbani e rurali e degli allevamenti zootecnici.

2.2.9. Serbatot.

Al fine di prevenire possibili cause di inquinamento del suolo e del sottosuolo, i nuovi
serbatoi di prodotti non infiammabili devono essere collocati preferibilmente fuori
terra,

I serbatoi fuori terra devono essere collocati in vasche a tenuta perfetta, di capacita

almeno corrispondente alla capacita utile del serbatoio pit voluminoso, realizzate

con materiale inattaccabile dalle sostanze stoccate ed aventi superfici interne imper-
meabili alle stesse ¢ superfici esterne impermeabili all'acqua.

Le vasche non possono essere munite di condotti di scarico.

I nuovi serbatoi interrati devono essere contenuti in camere aventi le seguenti caratte-

ristiche:

1) pareti impermeabili;

2) fondo impermeabile e con pendenza tale da consentire 'accumulo dei liquidi in un
punto circoscritto;

3) essere dotate di adeguati dispositivi di aspirazione dei liquidi che si siano concen-
trati nel punto di raccolta e di sfiato per consentire ’eventuale ventilazione forzata
e/o all'occorrenza, insufflazione di gas inerte;

4) essere dotate di ispezione in corrispondenza del punto di accumulo deiliquidi. -

Eventuali diverse soluzioni dovranno avere requisiti di sicurezza equivalenti rispetto

ad eventuali perdite, a giudizio del Sindaco, sentito il parere dell'U.S.S.L. .

[ fatto obbligo ai proprietari di eseguire controlli periodici, con frequenza indicativa-

mente mensile.

Per la situazione esistente alla data di entrata in vigore del Regolamento, ¢ limitata-

mente ad essa, il Sindaco impartisce disposizioni di adeguamento alle norme conte-

nute nel presente capitolo, in relazione a particolari condizioni di rischio connesse
con lo stato di conservazione dei manufatti ed avuto riguardo al risultato delle prove

di tenuta eseguite ed alla natura delle sostanze conteniite. R o
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I serbatoi interrati, installati da piti di 15 anni, vanno sottoposti a controllo.

E fatto obbligo ai proprietari dei serbatoi esistenti di fornire, su richiesta del Sindaco,
la descrizione delle caratteristiche costruttive e d'uso. Gli esiti dei controlli devono
essere annotati su apposito registro custodito dal proprietario in loco.

Lo stoccaggio dei rifiuti industriali & disciplinato dalle norme recate dal D.PR.

10/9/1982 n. 915, dalla LR. 7/6/1980 n. 94, e dalle relative deliberazioni tecniche e _

regolamenti,

E fatto comunque divieto di utilizzare per il contenimento dej reflui industriali serba-
toi interrati, se non costruiti con le caratteristiche previste per quelli di nuova costru-
zione.

Per quanto riguarda i serbatoi di combustibile concernenti gli impianti di riscalda-
mento per civili abitazioni per le nuove installazioni vanno adottate le prescrizioni di
cui sopra, fermo restando quanto previsto per la Sicurezza ¢ Prevenzione Incendi. Per
gli esistenti si deve provvedere e documentare a cura del proprietario 'esecuzione di
controlli sulla tenuta a 15 anni dalla installazione e ogni ulteriori 5 anni.

2.2.10. Condotti di collegamento.

I condotti fissi o mobili di collegamento tra i recipienti ed i serbatoi ed i punti di uti-
lizzazione delle sostanze o prodotti contenenti sostanze, di cui alla Direttiva del Con-
siglio n. 80/68/CEE, devono essere realizzati in modo da consentire, in caso di guasti
o rotture accidentali, il convogliamento delle sostanze o prodotti medesimi nelle va-
sche di contenimento o in altre aventi caratteristiche analoghe: le opere inerenti de-
-vono-possedere 1 requisiti di inattaccabilita ed impermeabilita prescritti per le va-
canze.

Le opere di cui sia prevista o venga prescritta la realizzazione devono essere realizzati
a cura degli interessati.

2.2.11. Zone di carico e scarico.

Le zone di carico e scarico di sostanze o prodotti contenenti sostanze di cui alla Di-
rettiva del Consiglio n. 80/80/CEE, comunque accumulati o stoccati, devono essere
impermeabilizzate e dotate di sistemi di raccolta e convogliamento delle acque di di-
lavamento ad idonei impianti di recupero e/o di depurazione.

E vietato accumulare negli insediamenti produttivi in spazi aperti materiali disgregati
polverosi, idrosolubili o evaporabili, salvo vengano realizzate le opere idonee ad evi-
tarne la dispersione ed a consentirne la raccolta, il convogliamento e la depurazione
delle acque di dilavamento.

L’idoneita delle opere di cui ai commi precedenti & pronunciata dal Sindaco.

2.2.12. Autorizzazione allo scarico sul suolo e negli strati superficiali del suolo.
Gli scarichi di qualsiasi tipo pubblici e privati, sul suolo e sugli strati superficiali del
suolo devono essere autorizzati dal Sindaco del Comune, ad eccezione degli scarichi

derivanti da pubbliche fognature, che sono autorizzati dell’E.R. a’ sensi dell'art. 13
della L.R.27.5.1985 n. 62. '

2.2.13. Scarichi di insediamenti produttivi.

E vietata I'immissione sul suolo e negli strati superficiali del suolo di scarichi prove-
nienti da nuovi insediamenti produttivi in mancanza della rete di pubblica fognatura.
E fatto divieto di attivare nuovi scarichi provenienti da insediamenti produttivi esi-
stenti sul suolo ¢ negli strati superficiali del suolo e comunque di recapitare scarichi
da insediamenti produttivi esistenti, gia sversanti in altri recettori, sul suolo e negli
strati superficiali del suolo. | -
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Gli scatichi provenienti da ihsediamenti produttivi esistenti ed aventi recapito su
suolo e negli strati superficiali del suolo devono essere progressivamente disattivati e
convogliati ad altri recapiti, nel termine notificato dal Sindaco.

Inoltre it Sindaco pud disporre la preventiva chiusura di scarichi di insediamenti
produttivi esistenti ai sensi dell'art. 12, punto 3, o dell'art. 13, punto 3, della Legge
319/76, tenendo conto anche delle prescrizioni della Direttiva del Consiglio
n. 80/60/CEE del 17 dicembre 1979 concernente la protezione delle acque sotterra-
nee dall'inquinamento provocato da sostanze pericolose, con particolare riguardo
agli elenchi I ¢ 11 di famiglie e gruppi di sostanze delle quali deve essere rispettiva-
mente impedita e limitata 'immissione in acque sotterranee.

Le acque di lavaggio di pavimenti, cortili, piazzali, e di qualsiasi altra superficie in-
terna ed esterna agli insediamenti produttivi, qualora vengano recapitate sul suolo o
negli strati superficiali del suolo, debbono essere assoggettate alle prescrizioni stabi-
lite per le acque di prima pioggia.

2.2.14, Scarichi di insediamenti adibiti a prestazione di servizio.

Agli scarichi sul suolo o negli strati superficiali del suolo delle categorie di insedia-.

menti adibiti a prestazione di servizio, come definiti nel punto 2.1.6., si applicano le
disposizioni previste dal presente regolamento per gli insediamenti produttivi.

2.2.15. Scarichi di insediamenti civili - Divieto di recapito sul suolo in prossimita
di corpi d’acqua superficiali. '

Nelle zone non servite da pubbliche fognature e che si trovano in prossimita di corpi

d’acqua superficiali, diversi dai laghi e dai loro emissari, non sono ammessi nuovi sca-
richi civili, diversi da quelli di cui al n. 1) dell’art. 2.1.5. aventi recapito nel suolo o ne-
oli strati superficiali del suolo.
[l Comune competente per territorio determina le zone di cui al comma precedente.
Nelle zone di cui sopra gli scarichi in atto, diversi da quelli di cui al n. 1) del punto
2.1.5., aventi recapito nel suolo o negli strati superficiali del suolo, dovranno mutare
recapito entro il termine che sara stabilito dal Sindaco del Comune competente per
territorio con apposito provvedimento da notificarsi all'interessato.

2.2.16. Scarichi di insediamenti civili recapitanti sul suolo e negli strati superficiali

del suolo in zone diverse da quelle di cui al punto 2.2.15.

1) 1 nuovi scarichi recapitati nel suolo e negli strati superficiali del suolo, non rica-
denti nelle zone di cuial punto 2.2.15. devono essere adeguati, fin dalla loro attiva-
zione:

a) alle norme tecniche stabilite dalla deliberazione 4/2/77 del Comitato Intermi-
nisteriale per la tutela delle acque dall'inquinamento, nel caso in cui apparten-
gano alle categorie indicate ai numeri 1) e 3) (se di consistenza inferiore a 5.000
mc) del punto 2.1.5; '

1 ~

b) ai limiti di inaccettabilita della Tabella 3 allegata al precedente punto 2.1.9,

" nonché alle norme tecniche stabilite dalla deliberazione 4 febbraio 1977 del

Comitato Interministeriale per la tutela delle acque dall'inquinamento, nel caso

in cui appartengano alla categoria indicata ai numeri 2), 3) (se di consistenza
superiore ai 5.000 mc) e 4) del punto 2.1.5.

2) Gli scarichi di insediamenti civili recapitati sul suolo e negli strati superficiali del
suolo non ricadenti nelle zone di cui al punto 2.2.15. esistenti devono, entro i ter-
mini stabiliti dalla Autorita competente con appositl atti prescrittivi e comunque
entro 3 anni dalla entrata in vigore det presente regolamento, essere adeguati:

49

NN

St e

L
AR S P

e 55y e e

iy Tt il
S S




———— . - - [ T S T St )

a) alle norme tecniche stabilite dalld deliberazione 4/2/77 del Comitato Intermi-
nisteriale per la tutela delle acque dall'inquinamento ai numeri 1), 2) e 3) del
punto 2.1.5,;

b) ai hmiti di accettabilita della Tabella 3 allegata al punto 2.1.5., nonché alle
norme tecniche stabilite dalla deliberazione 4/2/77 del Comitato Interministe-
riale per Ia tutela delle acque dall’inquinamento, nel caso in cui appartengano
alla categoria indicata al numero 4) del punto 2.1.5. e non siano stati individuati
come stabilito nel punto 2.1.6.

2.2.17. Scarichi sul suolo o negli strati superficiali del suolo delle acque meteoriche.

Le acque meteoriche possono essere recapitate sul suolo o negli strati superficiali del
sottosuolo, ove non sia diversamente disposto nel regolamento Comunale per il servi-
zi0 di fognatura.

Nel silenzio di quest’ultimo sono applicate le norme di cui ai commi seguenti.

Lo scarico sul suolo o negli strati superficiali del suolo delle acque meteoriche di in-
sediamenti produttivi ¢ di quelli adibiti a prestazione di servizio ¢ ammesso previa se-
parazione delle acque di prima pioggia, come definite nel punto 2.1.8.

Entro il termine notificato dal Sindaco, le acque di prima pioggia devono essere sot-
toposte ai trattamenti che il Sindaco medesimo, at sensi dell’art. 12 delle LL.RR.
64-65/81, prescrive tenuto conto della natura dell’attivita svolta e di ogni altro ele-
mento utile che possa influire sulla valutazione del grado di inquinamento delie su-
perfici scolanti e delle relative acque di dilavamento e vengono smaltite congiunta-
mente alle acque di processo.

2.2.18. Scarichi delle pubbliche fognature sul suolo o negli strati superficiali del
suolo.

Gli scarichi delle pubbliche fognature sul suolo e/0 negli strati superficiali del sotto-
suolo sono disciplinati dal Titolo Secondo della L.R. 27.5.1985 n. 62.

2.2.19. Opere di smaltimento.

Le opere di smaltimento sul suolo o negli strati superficiali del suolo di scarichi am-
messi devono essere realizzate in modo da consentire il prelevamento dei campioni
per i controlli previsti per legge in modo agevole e in condizioni di sicurezza per gli
operatori e secondo le indicazioni della deliberazione del Comitato Interministeriale
per la tutela delle acque dall’inquinamento del 4 febbraio 1977

2.2.20. Svuotamento delle opere di smaltimento.

Lo svuotamento dei pozzi neri e delle fosse settiche deve essere fatto con sistema
pneumatico 0 meccanico in modo che il travaso delle materie luride avvenga per aspi-
razione diretta senza manipolazione alcuna, né dispersione o esalazione.

Ove non sia possibile applicare i metodi e le tecnologle previsti al precedente comma,
lo svuotamento dei p0221 neri e delle fosse settiche puo essere eséguito:

a) non oltre le ore 8 nei mesi di gennaio, febbraio e dicembre;

b) non oltre le ore 7 nei mesi di marzo, ottobre e novembre;

¢) non oltre le ore 6 net mesi di aprile, maggio, giugno, luglio, agosto e settembre.

In caso di tracimazione delle fosse settiche e dei pozzi neri, it Sindaco ne ingiunge lo
svuotamento immediato, provvedendo all’esecuzione d ufficio a carico deoh inadem-
pienti.

50

~
l

L

-

h



|
i
|

2.2.21. Smaltimento di materiali organici.

Lo smaltimento dei materiali organici di provenienza civile, che devono essere tra-
sportati ad un recapito definitivo, sono assoggettati alle norme stabilite dal punto
2.2.5.

Ove ne ritenga la necessita, il Responsabile del Servizio n. 1 delia U.S.S.L. puo tenere
presso il proprio ufficio, e costantemente aggiornato, un registro delle ditte abilitate
alla raccolta, al trasporto ed allo smaltimento dei liquidi e fanghi in luoghi diversi da
quello ove vengono prodotti.

Capitolo 3
ACQUE SUPERFICIALI

2.3.1. Opere che ostacolano il deflusso delle acque. S

Su segnalazione degli organi tecnici e di vigilanza della propria Amministrazione, di
quelli del Servizio n. 1 della U.S.S.L., di qualsivoglia altro agente, Pubblico Ufficiale
od incaricato di pubblico servizio che rilevi 'esecuzione di lavori od opere che osta-
colano il naturale deflusso delle acque o che, comunque, possono modificare il livello
e/o le caratteristiche qualitative delle acque sotterranee, il Sindaco assume 1 provvedi-
menti di propria competenza, ai sensi dell’art. 12 della I.R. n. 64/1981 e successive
modificazioni. I Sindaco provvede inolire alla denuncia alla competente Autorita
Giudiziaria, qualora il fatto costituisca reato.

2.3.2. Divieto di uso di acque infette, sporche, alterate.

L vietato l'uso, a qualsiasi titolo, per le persone e per ghi animali di acque sporche, in-
fette, alterate ed in qualsiasi modo pericolose. ‘

11 Sindaco. a seguito della segnalazione degli organi ed agenti di cui al precedente ar-
ticolo, e previo accertamento analitico della qualita delle acque da parte del PML.LP. o
di altri istituti di analisi chimiche e/o batteriologiche, adeguatamente accreditati ed
attrezzati, provvede a fare apporre, nel territorio comunale, apposita segnaletica con-
cernente il divieto di cui al primo comma.

'2.3.3. Bacini artificiali, recipienti.

La raccolta di acqua a scopo agricolo o industriale o di semplice abbeveraggio in ap-

positi bacini artificiali o, comunque, in recipienti deve ottemperare alle seguenti

norme:

a) che sia agevole lo svuotamento del serbatoio stesso ed avvenga nel rispetto della
normativa vigente relativa agli scarichi;

b) che sia attuabile, quando risulti necessario, 'impiego dei mezzi larvicidi ed insetti-
Loidi; - : : _ o
¢) che resti eliminato qualsiasi pericolo di impaludamento ed ogni possibile causa di

insalubrita. :

2.3.4. Acque meteoriche.

Nei centri ad alta e media densita abitativa, ¢ comunque con esclusione delle zone
edificate a case sparse ed in quelle agricole, le acque meteoriche precipitate su terreni
scoperti, che non siano in grado di assorbirle rapidamente, devono essere allontanate
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inediante idonee operé di convoghamento fino ad un recapito, artificiale o naturale,
atto a riceverle.

Tl sistema adottato deve essere autorizzato dal Sindaco, dopo essere stato preventiva-
mente sottoposto al parere dell’E.R., ai sensi della L.R. 64/81.

In caso di costruzione di nuovi edifici, Papprovazione di cui al comma precedente e
acquisita nella concessione edilizia.

Le acque di prima pioggia provenienti da aree relative ad insediamenti industriali de-.

vono essere separate dalle restanti acque meteoriche e sottoposte ai trattamenti per
adeguamento ai limiti della Tabella A della Legge n. 319/76, tenuto conto della na-
tura dell’attivith svolta e di ogni elemento che possa influire sul grado di inquina-
mento delle superfici scolanti e delle relative acque di dilavamento.

Alle medesime prescrizioni devono essere assoggettate le acque di lavaggio di pavi-
menti, cortili, piazzali e di qualsiasi altra superficie interna ed esterna agli insedia-
menti produttivi.

2.3.5. Canali.

Le utenze delle acque correnti nei canali devono subordinare ogni nuova immissione
alla possibilita di convogliamento delle acque anche nei periodi di piena.

Le rive del canale, al bordo delle pareti, devono essere mantenute sgombre da depo-
siti di qualsiasi genere e da vegetazione erbacea utilizzando mezzi meccanici o even-

tuali altri mezzi, sentito il parere dell’E.R. e nel rispetto delle competenze e delle indi-

cazioni date dell’art. 17 dellaL.R. 33/77.

Dal lume dei canali-deve-essere, almeno una volta all’anno-e quando sia necessario, -

asportato il materiale fangoso e putrescibile € quanto altro possa disturbare il de-
flusso delle acque e dar luogo a ristagni o a fenomeni putrefattivi, a cura di coloro che
sono tenuti per legge alla manutenzione dei canali stessi. _

Quando i canali sono coperti devono essere dotati di pozzetti di ispezione agibili e
deve comunque essere prevista la possibilita di espurgo con recapito ad impianto au-
torizzato allo smaltimento secondo la L.R. 94/80 e relative normative tecniche.

E comungque fatto obbligo ai proprietari ed agli utenti di provvedere di idonei sistemi
di grigliatura i canali stessi ad ogni imbocco di trafto tombinato.

Per quanto riguarda i tratti di canali scoperti, la programmazione degli espurghi e sta-
bilita dall’E.R. previa intesa con coloro che sono tenuti alla manutenzione dei capali e
su istruttoria tecnica del Servizio n. 1 della US.S.L.

2.3.6. Ordinanze - Prescrizioni.

Qualora, per la natura e la quantita delle acque convogliate nei corsi d’acqua superti-
ciali, possano derivare danni o molestie di carattere jgienico-sanitario o ambientale, il
Sindaco o E.R., ciascuno per le rispettive competenze, previa istruttoria dei rispet-

17

tivi organi tecnici, prescrivono I'eliminazione delle cause ai sensi degli artt. 12 e 13
delle LL.RR. 64-65/81.

2.3.7. Autorizzazione allo scarico in acque superficiali.

Gli scarichi di qualsiasi tipo pubblici e privati, compresi quelli provenienti da implanti
di depurazione comunali e/o consortili aventi recapito 1n acque superficiali devono
essere autorizzati dall’E.R. previa istruttoria tecnica del Servizio n. | della US.S.L.

2.3.8. Scarichi di insediamenti produttivi recapitanti in acque superficiali.

In mancanza della rete di pubblica fognatura, gli scarichi provenienti da insediamenti
produttivi possono essere recapitati nei corsi corpi d’acqua superficiali, se gli inse-
diamenti sono situati in prossimita dei medesimi, nej rispetto dei limiti di accettabi-
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lita stabiliti dalle” Tabelle allegate alla’legge n. 319/76 e successive modificazioni.
In relazione a particolari tipologie produttive oltre ai parametri previsti nelle tabelle
suddette sono da sottoporre al controllo altre sostanze come indicato dalle normative
vigenti e dalla letteratura tecnico-scientifica nazionale ed internazionale.

Gli insediamenti produttivi allocati in zone che non sono servite dalla pubblica fogna-
tura, né si trovano in prossimita di corsi o corpi d’acqua superficiali, possono provve-
dere allo stoccaggio, allontanamento e smaltimento delle loro acque di rifiuto, se-
condo le disposizioni della L.R. 94/80 e del D.PR. 915/82.

2.3.9. Scarichi civili,

Nei corpi d'acqua SUpCTfIClall diversi dai laghi e dai loro immissari, non sono am-

messi nuovi scarichi provenienti da insediamenti civili appartenenti alla categoria in-

dicata al numero 1) del punto 2.1.5.

I nuovi scarichi, diversi da quelli di cui al precedente comma, recapitati in corpi d’ac-

qua superﬂcml] diversi dai laghi e dai loro immissart, dovranno essere conformi:

a) ai limiti di accettabilita della Tabella 2 allegata al punto 2.1.9. nel caso in cui appar—
tengano alla categoria indicata nei numeri 2) e 3) del punto 2.1.5,; ,

b) ai Ilmm di accettabilita della Tabella 3 allegata al punto 2.1.9. nel caso in cul appar-
tengano alla categoria indicata al numero 4) del punto 2.1.5.

Gli scarichi civili, recapitati in corpi d’acqua superficiali diversi dai laghi e dai loro

immissari, esistenti, sono soggetti alla seguente disciplina: -

‘a) nel caso in cui appartengano alla categoria indicata al numero 1) del punto 2.1.5.

devono essere disattivati entro 5 anni e convogliati ad altro recapito, secondo le di-

sposizioni date dal Sindaco, compatibilmente con 1 piani di costruzione ed attiva-
zione della rete fognante pubblica; diversamente, devono essere adeguati ai limiti
~di accettabilita previsti per I'tpotesi di cui al successivo punto b);

b) nel caso in cui appartengano alla categoria indicata ai numeri 2) e 3) del punto
2.1.5., devono essere adeguati entro 5 anni ai limiti di accettabilita della Tabella 2
altegata al punto 2.1.9. nonché, qualora si tratti di scarichi provenienti da insedia-
menti adibiti-allo svolgimento di attivita sanitarie, essere muniti di trattamento di
disinfezione; .

c) nel caso in cui appartengano alla categoria indicata al numero 4) del punto 2.1.5.
devono essere adeguati entro 3 anni ai limiti di accettabilita della Tabella 3 allegata
al punto 2.1.9.

2.3.10. Scarichi delle pubbliche fognature.

Gli scarichi delle pubbliche fognature che recapitano in corpi di acque superficiali de-
vono rispettare 1 limiti stabihitt dal Piano di risanamento delle acque.

Capitolo 4
FOGNATURA

2.4.1. Conduttore pluviali.

~ E vietato immettere qualunque scarico di natura diversa dalle sole acque di piog-
gia nelle condutture pluviali ¢ comunque si fa rinvio -allo specifico contenuto del-
Part. 2.3.10.
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2.4.2. Obbligo di allacciamento alla pubblica fognatura,

Tutti gli stabili a qualiinque uso adibiti, ubicati nelle vicinanze di uno spazio pubblico
servito da canalizzazione di fognatura, devono essere regolarmente allacciati al servi-
zio pubblico.

L'autorizzazione allo scarico deve essere richiesta all’Ente gestore della fognatura
pubblica.

Tutti gli scarichi devono essere provvisti di un sistema di ispezione, le caratteristiche
del quale devono essere indicate nel regolamento difognatura.

Eventuali situazioni esistenti in difformita devono, a cura dell'interessato e previa ac-
quisizione dell'autorizzazione prevista, esserc eliminate mediante allacciamento, en-
tro il termine previsto notificato dal Sindaco.

L'estensione della rete fognaria comunale o consortile in nuove vie obbliga i pro-
prietari degli stabili prospicienti ad allacciarsi alla rete pubblica nel termine di cui
sopra. '

Per i nuovi stabili non sard concessa autorizzazione allo scarico se non previa verifica
della regolaritd del medesimo da parte dell’Ente gestore del servizio di pubblica
fognatura.

2.4.3. Scarichi di insediamenti produttivi recapitanti in pubblica fognatura.

Gli scarichi provenienti da insediamenti produttivi sono ammessi-in fognatura previa
autorizzazione dell’Ente gestore della fognatura, nel rispetto delle norme stabilite
dalla Legge 319/76 e successive modificazioni ed integrazioni.

I limiti di accettabilita degli scarichi di cui sopra in fognatura, adottati ai sensi della
Legge 319/76 e successive modificazioni ed integrazioni, devono essere inseriti nel
Regolamento di fognatura anche se deliberati da Ente diverso dal Comune.

2.4.4, Scarichi di insediamenti adibiti a prestazione di servizio e civili in pubblica
fognatura.

Gli scarichi degli insediamenti adibiti a prestazione di servizio di cui al punto 2.1.6.
sono ammessi nella pubblica fognatura nel rispetto delle norme stabilite dall’Ente ge-
store della fognatura e comunque ove non diversamente specificato, net limiti stabiliti
per gli scarichi provenienti da insediamenti produttivi, a far tempo, per i nuovi inse-
diamenti dalla loro attivazione, e per ghi insediamenti gia esistenti entro 1 termini sta-
biliti dal’Ente gestore della pubblica fognatura.

Per gli scarichi civili di cui al punto 2.1.5. Pautorizzazione allo scarico ¢ sostituita
dalla concessione, da parte del’Ente gestore della fognatura, del permesso di allac-
ciamento alla fognatura stessa.

2.4.5. Scarichi della pubblica fognatura.

Tutti gli scarichi delle pubbliche fognature devono essere recapitati in corpi di acqua
superficiali nel rispetto dei limiti stabiliti dal piano di risanamento delle acque.

In fase transitoria tali scarichi possono essere disciplinati come stabilito dal punto
2.3.10.

Gli scarichi delle pubbliche fognature esistenti, che recapitano syl suolo o negli strati |

superficiali del suolo, sono disciplinati come previsto nel punto 2.2.18.
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Capitolo 5
INQUINAMENTO DELLARIA

2.5.1. Ambito della disciplina.

Sono sottoposti alle norme del presente regolamento gli impianti termici a funziona-
mento continuo e discontinuo, alimentati con combustibilt solidi, liquidi o gassosi; i
mezzi motorizzati; gli stabilimenti artigianali-e commerciali e qualsiasi attivita che
possa dar luogo ad emissioni di qualunque tipo che, oltre ad alterare le normali con-
dizioni di salubrita dell’aria, possono costituire o contribuire al pregiudizio della sa-
lute, al danno di beni pubblici e privati, alle colture agricole, alla flora ed alla fauna ed

all’ambiente in genere.

2.5.2. Impianti termici civili.

Gli impianti termici civili, di potenzialita superiore alle 30.000 Kcal/h, nonché i locali
e le relative installazioni, devono possedere i requisiti tecnici e costruttivi atti ad assi-
curare un idoneo funzionamento secondo le norme stabilite dalla legge 13 luglio
1966. n. 615 e relativo Regolamento di applicazione 22 dicembre 1970, n. 1391,
Sono in ogni caso compresi tra gli impianti termici, di cui al comma precedente,
quetli aventi le seguenti destinazioni:

a) riscaldamento di ambienti;

b) riscaldamento di acqua per utenze civil;
c) cucine - lavaggio stoviglie - sterilizzazioni e disinfezioni mediche;

d) lavaggio biancheria e simil;

e) distruzione di rifiuti (fino ad 1 tonnellata/g);

f) forni di pane e forni di altre imprese artigiane (Legge 25 fuglio 1958, n. 860).

2.5.3. Combustibili.

I combustibili usati per il funzionamento degli impianti termici devono possedere le
caratteristiche di cui alle vigenti disposizioni.

[ commercianti di combustibili devono precisare in apposito documento, o sulia fat-
tura rilasciata allutente, le caratteristiche merceologiche del combustibile venduto.

2.5.4. Limiti di impiego dei combustibili.

Sono esenti da qualsiasi limitazione d’impiego i combustibili elencati all’art. 12 della
Legge 13 luglio 1966, n. 615 e successive modificazioni (D.PR. 8 giugno 1982,
n. 400) purché la loro combustione non sia fonte di danno o molestia accertata.

Sono consentiti con limitazione i combustibili di cui all’art. 13 della stessa legge e suc-
cessive modificazioni (D.PR. 8 giugno 1982, n. 400).

Per gli impieghi di questi ultimi ¢ richiesta la preventiva autorizzazione del Sindaco

che provvede, sentito il parere del’E R. e del Comando Provinciale dei VV.FE

2.5.5. Autorizzazione per Pimpiego dei combustibili.

Ai fini dell"autorizzazione di cui al punto 2.5.4. la domanda rivolta al Sindaco deve

essere completata dalla seguente documentazione:

— caratteristiche del combustibile che si intende impiegare;

— ubicazione dellimpianto e caratteristiche del locale;

— potenzialita delle singole unita termiche facenti parte dell'impianto,

— destinazione d'uso del calore prodotto (acque calde, riscaldamento ambienti, va-
pore per lavanderie, ecc.); ' T
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— caratteristiche e tipo dei bruciatori o sistemi di caricamento, delle camere‘di com- !
bustione, con T'indicazione se sono idonei a trattare il combustibile di cui si ri- ]

" chiede 'autorizzazione; B
~— 5¢ csiste o0 e previsto il sistema di preriscaldamento per I'uso di olii combustibili |
con viscosita superiore a 4°E (50°C);

— altezza del camino ed altezza degli edifici circostanti in un raggio minimo di 50 B
metri e loro destinazione.

2.5.6. Parere della U.S.S.L. per il rilascio della autorizzazione. oy

1l Servizio n. 1 dell’'U.S.S.L., nell’esprimere il proprio parere al Sindaco, suil'opportu- ;
nita di rilasciare o di rinnovare l'autorizzazione, tiene conto degli elementi ambien- )
tali, delle emissioni conseguenti alla combustione, nonché dei risultati dei rilevamenti ?
eventualmente effettuati sulle concentrazioni al suolo dal Servizio di rilevamento
dell'inquinamento atmosferico, dei dati del precedente punto 2.5.5. ¢ di agni altro
elemento necessario. ]

2.5.7. Parere CRIAL.

Per gli impianti di potenzialita termica totale superiore a 2.000.000 Kcal/h sara sen- l

tito anche il parere de] CRIAL ai fini dell’autorizzazione di cui al precendente punto \

254, |

2.5.8. Contenuto di zolfo. 7 D : J

In ognj caso gli olii combustibili con viscosita superiore a 5°E a 50°C, oggetto dell’au-

torizzazione di cui all’art. 2.5.4., devono avere contenuto di zolfo non superiore al 3% l

in peso, tenuto conto della particolare situazione meteorografica della Regione.

Il contenuto massimo di zolfo & comunque autorizzato valutando le diverse condi-

zioni ambientali, riportate al punto 2.5.6. e sulla scorta delle indicazioni di cui al ]

punto 2.5.5. '

l

2.5.9. Camini, )
. - - . - - 3 - . 3 |

I camini degli impianti termici devono rispondere a quanto previsto all’art. 6 del

D.PR. 22 dicembre 1970, n. 1391. Pud essere consentita deroga ai sensi dell'art. 7 del ]

citato D.PR. a presentazione di domanda che deve essere corredata da:

— disegno planimetrico ed altimetrico della zona interessata; 7

— caratteristiche funzionali dell'impianto (potenzialita termica unitaria delle caldaie, J

€ce.); '

~— tipo di combustibile usato; ‘

— eventuali apparecchiature per il controllo della combustione; J

— eventuale esistenza di molestia diretta in rapporto all’andamento delle correnti

d’aria in quella zona,
— motivazioni tecniche a supporto delle richieste di deroga. '
1l Sindaco sottopone la richiesta di deroga al CRIAL e, su parere di questo, adot(a la . J
conseguente decisione.

2.5.10. Camini - Parere CRIAL. . l
Le altezze di sbocco dei camini degli impianti termici esistenti alla data dell'§ luglio J.
1968 od all’entrata in vigore del D.PR. 22 dicembre 1970, n. 1391, qualora al'entrata |
in vigore di quest’ultimo non risulti approvato dal Comando Provinciale dei Vigili del ‘J

Fuoco il progetto particolareggiato dell’impianto ai sensi dell’art. 9 della I_,_c_ggyg__._ﬁlf),

devono rispondere a quanto stabilito dal Sindaco su parere del CRTAL, )
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2.5.11. Tmpianti termici civili di potenzialita inferiore alle 30.000 Keal/h e di
_imprese artigiane e commerciali.

Gli impianti termici civili di potenzialita inferiore a 30.000 Kcal/h e di imprese

‘artigiane e commerciali con esercizio continuo od occasionale, sono sottopostl a

vigilanza sanitaria ¢ devono essere conformi alle norme sulla sicurezza degh 1m-

pianti. '

2.5.12. Focolari.

Quando un focolare sia condotto in modo da dare luogo a produzione di gas e/o va-
pori che possono generare molestia o costituire pericolo, 'ER. prescrive l'adozione
di apparecchi idonei ad assicurare una perfetta combustione, su istruttoria tecnica del
Servizio n. 1 della U.S.S.L. e il parere dei VV.FF visti la Direttiva del Consiglio CEE
del 15 tuglio 1980 relativa al valore limite ed al valore guida della qualita dell’aria per
anidride solforosa e le particelle in sospensione (80/779/CEE in G.U. delle Comu-
nita Europee n. 1. 229/30 del 30 agosto 1980) e il D.P.C.M. 28 marzo 1983 (in sup-

lemento ordinario alla G.U. 28 Iuglio 1983 n. 206. Il Sindaco, sentito il parere
del’E.R.. pud proibire 'impiego di combustibili non adatti al tipo di focolare o che
comunque possano essere causa di insalubrita o molestia.

2.5.13. Prescrizioni dell’E.R.

Qualora risulti che il cattivo funzionamento di un impianto dipende da sue deficienze
strutturali. 'E.R. ingiunge di porvi riparo assegnando un termine di tempo per 'ese-~
cuzione delle opere necessarie.

2.5.14. Caratteristiche dei camini.

Le bocche dei camini devono risultare pill alte di almeno 1 metro rispetto al colmo
dei tetti, ai parapetti ¢ a qualunque altro ostacolo o struttura distante meno di 10 me-
tri. Per distanze superiori valgono le prescrizioni dell’art. 6, comma 17, del D.PR. 22
dicembre 1970, n. 1391,

Per i camini inseriti od inglobati nell'edificio non pud essere imposta un’altezza spor-
gente dal tetto o dalia copertura superiore ai 5 metri. I camini con struttura indipen-
dente o collegati a centrali termiche costituenti edificio indipendente o ad esso tecni-
camente riconducibile non sono soggetti alla limitazione d’altezza di cui al prece-

dente comma.

2.5.15. Innaizamento dei camini.

Qualora 'altezza del camino degli impianti in esercizio aila data di entrata in vigore
~del presente Regolamento, in riferimento agli ostacoli ed abitazioni circostanti, sia
tale da creare molestia o pericolo per la salute a causa degli impianti stessi, 'E.R.
salvo ed impregiudicato I'esame della modifica sotto il profilo urbanistico di compe-
. tenza del Sindaco, prescrive I'opportuno innalzamento.

Qualora cid non sia possibile o sia possibile solo parzialmente, il Sindaco prescrive
l'uso di combustibili compatibili con P’altezza raggiungibile. “ T

©2.5.16. Ordinanze contingibili ed urgenti.

In relazione alla gravita degli inconvenienti riscontrati, il Sindaco, con ordinanza con-
“tingibile ed urgente, pud vietare 'accensione del focolare nel periodo di tempo inter-

corrente tra I'ingiunzione e I'ultimazione dei lavori atti ad eliminare l'inconveniente

stesso. . S
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2.5.17. Stabilimenti industriali.

Si intende per stabilimento industriale ogni installazione o complesso di-installazioni . .

volto in modo continuo o discontinuo ad effettuare estrazione o produzione o tra-
sformazione o utilizzazione o deposito di sostanze di qualunque natura. La loro atti-
vita ¢ regolata dalle norme della Legge 13 Tuglio 1966, n. 615, dal relativo Regola-
mento di applicazione, D.PR. 15 aprile 1971, n. 322, dal D.PC.M. 28 marzo 1983 e
successive rettifiche.

2.5.18. Abbattimento degli inquinanti.

Al sensi dell’art. 20 della citata Legge 615/66, tutti gli stabilimenti industriali, che
possono contribuire all'inquinamento atmosferico, che siano o saranno posti in atti-
vita nel territorio comunale devono possedere impianti, installazioni o dispositivi tali
da contenere, entro 1 piu ristretti limiti che il progresso della tecnica consenta, le
emissioni di funu gas o polveri che possano contribuire all'inquinamento atmosferico
o costituire perlcolo o molestia per gli abitanti.

2.5.19. Industrie insalubri.

L’avvenuta assegnazione ad una delle due classi dell’elenco delle lavorazioni insalubri
di uno stabilimento industriale non esime 'esercente dello stabilimento stesso dal
rispetto- delle disposizioni della Legge 615/66, del relativo Regolamento (D.P.R.
322/71), del D.P.CM. 28 marzo 1983 e successive rettifiche del 28 luglio 1983. '

2.5.20. Nuovi insediamenti produttivi.

Per i nuovi insediamenti, per gli ampliamenti o modifiche di cicli tecnologici di stabi-
limenti esistenti nonché per le modifiche e gli ampliamenti di 1mp1anu di abbatti-
mento gia in esercizio dovra essere seguita la procedura di cui al punto 2.6.2. del pre-
sente Regolamento.

Al verificarsi delle condizioni previste all’art. 5, comma sesto, del D.P.R. 15/4/1971
n. 322, il Sindaco ed il Presidente della Provincia effettuano le dovute comunicazioni
al CRIAL.

2.5.21. Insediamenti produttivi esistenti.

Gli stabilimenti industriali, in esercizio alla data di entrata in vigore del D.PR.
322/71, devono seguire le procedure previste dall’art. 10 dello stesso.

I.a relazione tecnica di cui all’art. 10 dovra essere redatta secondo le indicazioni del
modello predisposto dal Servizio Protezione Aria della Regione, indicando in parti-
colare le produzioni in atto, le apparecchiature utilizzate per le suddette produzioni
ed una valutazione delle emissioni.

2.5.22. Nulla osta alP’esercizio.
At sensi dell’art. 5 punto 4 del D:PR. 322/71 tutti gli impianti industriali ed ogni tipo

di nuova lavorazione, per i quali sono stati approvati i progetti dei relativi impianti-di-

abbattimento da parte de]l CRIAL, per essere attivati devono ottenere dal Sindaco il

nulla osta all’esercizio degli impianti stesst. ‘ _
Il parere favorevole del CRIAL sui progetti di impiantt di abbattimento, funzionanti
secondo cicli ad umido, non esime gli interessati dal rispetto della normativa vigente

in materia di scarichi liquidi.

Gli impianti di abbattimento di una nuova installazione non possono essere messiin,_ .

esercizio fino a che gli scarichi liquidi non siano conformi alle norme vigenti.
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2.5.23. Guasti accidentali agli impianti di-abbattimento.

" {interruzione accidentale del funzionamento degli impianti di abbattimento di cui
allart. 4 del D.PR. 322/71 deve essere comunicata immediatamente al Sindaco, al
Servizio n. 1 della US.S.L. e al Servizio di rilevamento presso il PMLLE, anche telefo-
nicamente.

Le comunicazioni verbali o telefoniche devono comunque essere seguite entro 24 ore
dalla comunicazione scritta.

2.5.24. Rifiuti solidi,

Per i rifiuti solidi speciali, tossici, nocivi ed assimilabili a rifiuti solidi urbani, prodotti
dei cicli produttivi o scaricati dagli impianti di abbattimento, devono essere applicate
le norme previste dalla L.R. 94/80, dai Regolamenti regionali n. 2-3/82 e dal D.PR.
915/82 ¢ successiva normativa tecnica. -

2.5.25. Sistemi di lavaggio e pulizia.

Gli stabilimenti, il cui ciclo tecnologico prevede manipolazione, trasformazione, de-
posito, ecc. di materiale polverulento o tale da originare polveri, devono avere i piaz-
Jali e le strade asfaltati e corredati di sistemi di lavaggio o mezzi di pulizia aimeno
giornalieri al fine di evitare 'accumulo ed il sollevamento di polvere.

2.5.26. Camini negli insediamenti produttivi. _

I camini di impianti termici, opportunamente coibentati, o di altri cicli industriali de-
vono avere un‘altezza sufficiente per evitare I'insorgere di molestia diretta ed assicu-
rare un'idonea dispersione degli inquinanti emessi, anche a valle degli impianti di ab-
battimento. L altezza comunque non deve essere inferiore a metri 10 e quella effettiva
sarh determinata in relazione alla qualita e quantita degli inquinanti emessi, alla situa-
zione orografica e meteorografica della zona, al contesto urbanistico e ad altri fattori
influenti.

Per le caratteristiche tecniche dei camini e degli impianti di cui al presente articolo

dovra essere seguita la procedura prevista dall’art. 5 del D.P.R. 322/71.

2.5.27. Impiego dei combustibili.

Sono esenti da qualsiasi limitazione di impiego 1 combustibili elencati all’art. 12 della
Legge 14 luglio 1966, n. 615.

I consentito, con le opportune limitazioni, 'impiego dei combustibili previsti dall’ar-
ticolo 13 della stessa legge, cosi come modificato dall’art. 3 del D.PR. 8/6/1982
n. 400. Per I'impiego di questi ultimi & necessaria la preventiva autorizzazione del Sin-
daco, che provvede sentito il parere dell’E.R. e del CRIAL,

2.5.28. Autorizzazione alPimpiego di combustibili.

Ai fini dell'autorizzazione per 'impiego dei combustibili con limitazione, la domanda
~rivolta al Sindaco deve essere completata dalla seguente documentazione:
a) ubicazione dell'impianto-e caratteristiche del.locale; - _
b) potenzialita delle singole unita termiche facenti parte dell'impianto;
‘¢) caratfteristiche del combustibile che si intende impiegare;

d) consumo massimo orario ¢ medio giornaliero di combustione;

¢) destinazione d'uso del calore prodotto;
'f) caratteristiche ¢ tipo dei bruciatori o sistemi di caricamento delle camere di com-

bustione. con indicazione se sono idonei a trattare il combustibile di cui si chiede
I'autorizzazione; T B
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g) se esiste 0 € previsto il sistema di preriscaldamento per 'uso di olii combustibili
con viscosita superiore a 4°E a 50°C;

h) altezza dei camini &sistenti rispetto al piano terra dello stabilimento;

1) tipo di costruzione dei camini e se termicamente isolati;

1) dimensione della sezione dei camini;

m)tipo di tiraggio: se naturale o forzato;

n) se sono installate o sono previste apparecchiature per il controllo della combu-
stione;

0) una planimetria orientata scala 1:100 della zona dello stabilimento recante, in un
raggio di almeno 200 metri di perimetro, 'altezza deglhi edifici circostanti e la loro
destinazione (abitazione civile, ospedale, scuole, industrie, ecc.). Delle entita pro-
duttive ricomprese nel raggio di 200 metri di cui innanzi dovra essere indicata, se
possibile, la ragione e/o la denominazione sociale.

L'autorizzazione ¢ rilasciata dal Sindaco ed ha validita di anni 2; essa puo essere rin-

novata su domanda degli interessati.

2.5.29. Pareri CRIAL e U.S.S.L.

I Servizio n. 1 dell'USS.L., nell’esprimere il propuo ‘parere al Sindaco sullopportu-
nita di rilasciare o rinnovare lautorizzazione di cui al punto 2.5.27, tiene conto degli
elementi ambientali, delle installazioni per la riduzione delle emissioni inquinanti,
nonche dei risultati dcgh eventuali accertamenti effettuati dal Servizio di rilevamento
dell'inquinamento atmosferico del PM.LP.

- Per 1l rilascio dell’autorizzazione di cui all’'ultimo comma dell'articolo precedente, e
per il rinnovo della stessa, il Sindaco assume obbligatoriamente il parere del CRIAL,
cui trasmette la documentazione presentata dalla ditta.

2.5.30. Contenuto di zolfo.

In ogni caso gli olii combustibili con viscosita superiore a 5°E a 50°C oggetto della
autorizzazione di cui al punto 2.5.27. devono avere un contenuto massimo di zolfo
non superiore al 3%,

2.5.31. Altre fonti di emissioni (artigiani, conmnercianti, ecc.).

L'esercizio di qualsiasi attivita che dia luogo, anche occasionalmente, a produzione di
gas, vapori, polveri od emissioni di qualunque tipo atti ad alterare le normali condi-
zioni di salubrita dell'aria ¢ a costituire pertanto pregiudizio diretto o indiretto alla sa-
lute dei cittadini nonché danno ai beni pubblici o privati, deve essere condotto in
modo e con dispositivi di prevenzione idonei ad evitare il pericolo per la salute e la
molestia per il vicinato.

Il Sindaco, assunti, ove ritenuti necessari, i pareri del Servizio n. 1 dell’UJ.S.S.L. e del
CRIAIL, tenute presenti le direttive del Consiglio CEE 80/779 e le norme contenute
nel D P.CM. 28/3/1983 e successive rettifiche del 28/7/1983, dispone i provvedi-
menti necessari per rimuovere ogni causa di insalubrita ai sensi degli artt. 151 e 152
TULCPE

©2.5.32. Divieto di combustione all’aperto.

E vietata ]a combustione all'aperto di materiale vario, compresi gl scarti di lavora-
zione ed i rifiuti di ogni genere.

2.5.33. Veicoli con motore diesel.

I'veicoli circolanti con motore diesel non devono produrre emanazioni inquinanti ol-

tre 1 limit1 fissati dal D.P.R. 323/71 € successive modificazioni.
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‘Capitolo 6
INSEDIAMENTI PRODUTTIVI

2.6.1. Nuovi insediamenti produttivi, ristrutturazioni, nuovi impianti.

Chiunque intenda adibire od usare costruzioni ed aree per iniziare una qualsiasi atti-
_ vita produttiva o istituire un deposito di materiale, & tenuto a comunicare preventiva-
mente l'attivith stessa al Sindaco e a richiedere il rilascio del nulla osta all’esercizio di
tale attivita.

Nessuna attivita produttiva pud essere avviata senza il nulla osta del Sindaco.

].a comunicazione preventiva deve altresi essere fatta in caso di ampliamento, ristrut-
turazione e modificazione del ciclo produttivo, delle strutture edilizie e degli impianti
o di cambiamento di ragione sociale dell’attivita produttiva esistente.

1a comunicazione preventiva al Sindaco va corredata di una relazione tecnica e della
documentazione di cui al punto 2.6.2.

Tale comunicazione con relazione e documentazione, deve essere presentata in du-
plice copia. _

1a comunicazione vale ad ottemperare gli obblighi previsti dallart. 216 del
TULLSS. n. 1265/34 e dell’articolo 48 del D.PR. n. 303/56 per quanto indicato
all'articolo 21 della I..R. n. 64/81.

Al fine di rispettare i termini di legge per le.competenze previste dai suddetti articoli
(art. 48 ed art. 216) una copia della comunicazione deve essere tempestivamente tra-
smessa all'E.R. a cura dell’Amministrazione Comunale.

Sulla comunicazione e sulla richiesta di nulla osta il Sindaco si pronuncia comungque
entro 90 giorni.

Detto termine & interrotto in caso dj richiesta, da parte dellAutorita, di supplemento
di documentazione e riprende a decorrere, tenendo conto del periodo di tempo gia
trascorso tra la data di presentazione della domanda ¢ quella di richiesta dei supple-
menti istruttori, dalla data di presentazione al Comune della documentazione inte-

grativa richiesta.

2.6.2. Comunicazione preventiva di attivita.

[.a comunicazione, di cui al punto precedente, deve essere corredata da una relazione
tecnica che descriva le caratteristiche del processo produttivo ¢/o delle modificazioni
che si intendono introdurre, le sostanze utilizzate ed i loro possibili effetti sul’'uomo ¢
sull'ambiente, la rispondenza di macchine ed impianti alla normativa prevenzionale
vigente, redatta secondo le indicazioni fornite dal Servizio n. 1 della U.S.S.L.

Alla relazione va allegata la documentazione relativa alle richieste di autorizza-

zioni previste dalla normativa vigente per ciascun tipo di lavorazione ed in partico-

lare: _ _

1) relazione prevista dall'art. 5 del D.PR. 322/71 o copia del parere del CRIAL per
I'attivazione di impianti in grado di contribuire all'inquinamento atmosferico o per
modifiche degli stessi,

2) domanda di autorizzazione rivolta al Sindaco nel caso si intendano impiegare i
combustibili soggetti a restrizioni d’uso ai sensi dell’art. 13 della Legge 615/66;

3) domanda di autorizzazione o copia dell’autorizzazione allo scarico di acque pro-

venienti da insediamenti produttivi ai sensi delle vigenti norme statali ¢ regionali; -
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4) copia del nulla osta al progetto rilasciato dai VV.FE. e della ri¢hiesta del certificato ~

di prevenzione incendi per le attivita soggette, ai sensi della Legge 966/65 e del
D.PR.577/82;

5) copia delle richieste di autorizzazioni per lo smaltimento dei rifiuti speciali, tossici
e nocivi ai sensi del D.PR. 915/82 e della normativa regionale vigente;

6) copia delle schede descrittive di rifiuto speciale trasmesse all'Ente gestore del Ca-
tasto ai sensi della normativa regionale.

Per 1 documenti gia trasmessi al Sindaco e/o all’E.R. ¢ sufficiente indicare gli estremi

della presentazione.

2.6.3. Industrie insalubri.

2.6.3.1. Classificazione.

Ai sensi dell’art. 216 de] TULL.SS. n. 1265/34, del Regolamento generale sanitario
R.D. 3/2/1901 n. 45, delle LL.RR, n. 64 e n. 65/81 e del Regolamento regionale n. 2
del 14/8/81 ed in base all’elenco delle lavorazioni insalubrt di cui al D.M. 18/11/81, 1l

- Sindaco, su istruttoria tecnica del Servizio n, 1, procede alla classificazione degli inse-

diamenti industriali, artigianali, commerciali o zooagricoli gia esistenti che effettuano,
In tutto o in parte, lavorazioni comprese nel su indicato elenco. La classificazione
della classe cui appartiene I'insediamento e notificato al proprietario a mezzo di
agenti del Comune. Contro tale classificazione ¢ ammesso il ricorso da parte di qual-
siasi mteressato net mod1 di legge

2.6.3.2. Nu0v1 msedlamentl produttivi.

Per la classificazione dei nuovi insediamenti produttivi, i Sindaco, ricevuta la comu-
nicazione di cui ai punti 2.6.1. e 2.6.2. e previa ispezione del Servizio n. 1, stabilisce a
quale classe I'insediamento appartenga, secondo le modalita di cui alle disposizioni
della Regione Lombardia. Successivamente ¢ riservata al Servizio n. I dell'USS.L. Ia
facolta di svolgere ispezioni all'interno degli insediamenti di cui al primo comma.

2.6.3.3. Lavorazioni insalubri di 1* classe.

I nuovi insediamenti che effettuano, in tutto od in parte, lavorazioni insalubri iscritte
nella 17 classe, anche se ubicati in zone o in distrett: industriali, non sono consentiti
all’interno dei centri edificati, cosi come definito dalla Legge 22/10/1971, n. 865.
Analogamente, nel perimetro dei centri edificati, non sono consentiti ampliamenti
e/0 ristrutturazioni di insediamenti esistenti relativi a cicli di lavorazion; 1nsalub11 11~
scritte nella 17 classe.

2.6.3.4. Insediamenti esistenti.

Gli insediamenti industriali, artigianali, commerciali e zooagricoli, esistenti alla data
di entrata in vigore del presente Regolamento, quando effettuano, in tutto o in parte,
Javorazioni insalubri di [* classe, possono essere autorizzati a rimanere all'interno del
perimetro del centro abitato se 1l titolare dimostra che, per Fintroduzione di nuovi

-metodi o -speciali-cautele, I'esercizio della-lavorazione insalubre non reca danno o

molestia al vicinato.

2.6.3.5. Prescrizioni a tutela dell’ambiente.
A seguito della classificazione ed ai sensi dell’art. 216 del T.U.LL.SS. n. 1265/34, 1

Sindaco, sentito il Servizio n. 1 dell’'U.S.S.L. ed acquisiti, se necessario, i pareri degli
organi competent], in relazione alle cause di insalubrita, prescrive le cautele da adot-

tarsi ai fini della tutela della salute pubblica.
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2.6.3.6. Pericolo di ésplosioni, incendi, sviluppo di gas tossici ¢ pericolosi.

1 conformita alle disposizioni delia Legge 27 aprile 1956, n. 547, le operazioni che
presentino pericoli di esplosione, incendi, sviluppo di gas asfissianti o tossici devono
effettuarsi in locali isolati, adeguati ad evitare la propagazione dell’elemento noctvo.

2.6.3.7. impianti di abbattimento degli inquinanti.

Ai sensi del citato art. 216 del TULL.SS. n. 1265/34 e dellart. 20 della Legge
'615/66, spetta allE.R,, su istruttoria tecnica del Servizio n. 1 dell'USS.L., stabilire se
gli impianti di abbattimento deglh inquinanti atmosferici, applicati a cicli tecnologici

di lavorazioni insalubii, siano tali da non recare danni all’'ambiente e all’abitato, anche
ad integrazione di parer! rilasciati dal CRIAL. :

2.6.3.8. Ordinanza del Sindaco.

Spetta al Sindaco, su conforme parere dell’E.R., ordinare la chiusura degli insedia-
menti insatubri o il loro allontanamento dall'abitato.

Per le situzioni che presentino caratteristiche di contingibilita ed urgenza, il Sindaco ¢
tenuto ad emettere apposite ordinanze ai sens dell’art. 153 del TU.L.C.P.

9.6.4. Tossici ad alto rischio.

Sono sottoposte a particolare vigilanza ¢ controllo le attivita di produzione, deposito,
trasporto € comunque manipolazione di tossici ad alto rischio (TCDD, PCB, PCT,
CVM ed altri eventuali, secondo la letteratura tecnica e scientifica nazionale e inter- .
nazionale).

In pdrticolare sono da applicare Je disposizioni di cui al D.PR. 10 settembre 1982,
n. 962, alle lavorazioni nelle quall il cloruro di vinile monomero & prodotto, recupe-
rato, immagazzinato, travasato o utilizzato in qualunque maniera e/o trasformato in
polimeri o copolimeri di cloruro di vinile.

Capitolo 7
RUMORI

2.7.1. Campo di applicazione.

1l presente regolamento si applica:

a) al rumore proveniente da sorgenti fisse e mobili di qualsivoglia natura esterne
alllinsediamento disturbato, ad eccezione del rumore prodotto dal normale fluire
del traffico nelle sue diverse forme; -

b) al rumore da sorgenti interne all’edificio sede del locale disturbato e connesso
all'esercizio di attivita produttive, commerciali ed assimilabili. T

Le norme contenute nel presente capitolo non sono applicabili a quegli edifici che,

per destinazione d'uso, sono adibiti ad opifici, fabbriche, officine, laboratori artigia-

nali ed attivita assimilabili.

Per i rumori provocati dal traffico aereo si rinvia alla specifica disciplina contenuta

nella Deliberazione della Giunta Regionale n. 3762 del 3/12/1985, concernente de-

terminazione delle zone di rispetto aeroportuali.” "
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Il controllo sulle sorgenti che producono rumori & eseguito dagli organi di vigilanza
dellE.R. che potra anche avvalersi, di concerto con il Sindaco, previa istruzione di
apposito personale, degli organi di vigitanza delle singole Amministrazioni.

I Sindaco, su istruttort tecnica del Servizio n. 1 dell'U.S.S.L., puo autorizzare deroghe
temporanee a quanto stabilito nel presente Regolamento, qualora lo richiedano parti-
colari esigenze locali o ragioni di pubblica utilita.

Il Sindaco emette ordinanze alla regolamentazione delle attivith rumorose, ai sensi
dell’art. 66 del Testo Unico Leggi di Pubblica Sicurezza, su istruttoria tecnica del Ser-
vizion. 1 della US.S.L.

L'E.R. relaziona al Sindaco circa i provvedimenti da adottare per la rimozione della
causa del rumori al di sopra dei limiti consentiti,

2.7.2. Caratteristiche della strumentazione.

Per I'esecuzione dei rilievi di rumore secondo le modalita indicate al successivo punto
2.7.5. risulta in generale adeguato I'impiego di un fonometro avente caratteristiche di
precisione non inferiori a quelle indicate per i fonometri di classe 2 dalla Internatio-
nal Electrotechnical Commission (LE.C.).

[l fonometro deve essere dotato di batterie di filtri a bande di ottava di frequenza cen-
trali: 31,5; 63; 125; 250; 500; 1000; 2000; 4000; 8000 Hz. Nel caso vengano impie-
gatl altri strumenti di misura essi devono avere precisione non inferiore 2 quella pre-
vista per il fonometro.

2.7.3. Modalita generali di misura del rumore.

1l fonometro deve essere tarato mediante calibrazione acustica all'inizio ed al termine
di ogni serie di rilievi,
I rilievi vanno eseguiti in condizioni climatiche di normalitd in rapporto alla specifica
situazione esaminata.
E precisamente:
a) rumore proveniente da sorgenti esterne all’insediamento disturbato:
— nel caso di spazi aperti, il rumore va misurato collocando il microfono ad un’al-
tezza dal suolo non inferiore a 1,5 m.;
— nel caso di ambienti chiusi, il rumore va misurato posizionando il microfono nel
vano di una finestra aperta e ad una altezza dal suolo non inferiore a 1.5 m.:
b) rumore provieniente da sorgenti interne all’edificio sede del locale disturbato e
connesso all'esercizio di attivita produttive, commerciali e assimilabili.
Il rumore va misurato collocando il microfono nelle posizioni in cui il locale viene
maggiormente utilizzato, con specifico riferimento alla funzione del locale stesso.

2.7.4. Rumore di fondo.

Per il rumore di fondo si intende il livello sonoro (prodotto anche dall'eventuale traf-
fico) che, misurato nei tempi e nei luoghi oggetto di disturbo, essendo mattive le sor-
genti individuate coriie cause specifica del disturbo stesso, & superato nel 90% di un
significativo periodo di osservazione.

In prima approssimazione il livello del rumore di fondo puo essere assunto come il
valore piu basso indicato pilt frequentemente dal fonometro. Nel caso che il Jivello
del rumore di fondo sia uguale o superiore ai limiti indicati ai successivi punti 2.7.8. e
2.7.9. del presente Regolamento, non & consentito ad alcun insediamento preso a sé
- stante di superare tali limiti. o ' o
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2.7.5. Criteri specifici’ di misura per i diversi tpi di rumore.

1) Rumori continui. _ R
Viene assunto come continuo un rumore caratterizzato da una cadenza di ripeti-

zione elevata (indicativamente superiore a 10 eventi acustici al secondo). b
Si adotta la costante di tempo SLOW e si effettuano le seguenti misure: e

— livello sonoro globale in dB (A);
— livelli sonori in dB nelle bande di ottava di frequenza centrale comprese (ra

31,5 e 8000 Hz. _

Si assume che il rumore preso in esame sia caratterizzato dalla presenza di un tono
puro quando il livello sonoro misurato in una banda di ottava superi di almeno 3
dB il livello sonoro misurato in entrambe le bande ad essa adiacenti, oppure
quando il livello sonoro misurato in una banda di un terzo di ottava superi di al-
meno 5 dB quello misurato in entrambe le bande di un terzo di ottava ad essa
adiacenti.

2) Rumori impulsivi.
Viene asunto come impulsivo un rumore caratterizzato da una successione di sin-
goli eventi sonori di breve durata percepibili distintamente (carenza di ripetizione
indicativamente inferiore a 10 eventi acustici al secondo).
Si effettua la misura globale in dB (A) con costante di tempo IMPULSE.

3) Rumori sporadici. :
Sono rumori di durata limitata che si verificano saltuariamente. Si effettua la mi-
sura globale in dB (A) SLOW e si assume come lettura il valore massimo indicato

dallo strumento. Sono esclusi i rumori di allarme.

2.7.6. Tipi di zone.

Al fini dell'applicazione della presente regolamentazione, il territorio viene schemati-

camente suddiviso in quattro tipologie di zone:

— Zone tipo 0 = ZONE DI PARTICOLARE TUTELA
(per queste zone la quicte rappresenta una condizione indispensabile, ovvero essa
pud essere tutelata integralmente; tali zone sono individuate e delimitate da appo-
siti atti comunali su proposta del Servizio n. 1 della U.S.S.L.).

— Zone di tipo A = RESIDENZIALI
(nel circondario dell'insediamento disturbato esistono prevalentemente insedia-

~menti abitativi e similari).
— Zone di tipo B = MISTE
(nel circondario dell'insediamento disturbato esistono abitazioni e attivita indu-
striali, artigianali, agricole ed assimilabili).
— Zone di tipo C = INDUSTRIALI
(nel circondario dell'insediamento disturbato esistono abitazioni e attivita indu-
striali, artigianali, agricole ed assimilabili). 7
Tale tipo di zonizzazione deve tenere conto delle situazioni difatto esistentie quindi puo
non coincidere necessariamente con la zonizzazione prevista dal Piano Regolatore.

2.7.7. Periodi del giorno.

'La giornata & schematicamente suddivisa in due periodi:
— diurno: dalle ore 6 alle ore 22;
— notturno; dalle ore 22 alle ore 6.
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Limiti massimi consentiti. ) ’ .
2.7.8. Rumore proveniente da sorgenti sonore esterne all’insediamento disturbato. }
]

Non & ammesso I'esercizio di alcuna attivita che alteri la situazione di quiete delle
zone protette (zone di tipo 0) indipendentemente dalla localizzazione dell'insedia-

‘mento rumoroso e dalla circoscrizione amministrativa a cui esso appartiene. )

Nel caso di nuovi insediamenti di attivita rumorose, i limiti indicati vanno rispettati in |
ogni punto delle zone adiacenti destinate ad insediamenti abitativi ed assimilabili (uf-
fici, alberghi, scuole, ecc.) anche se non ancora edificati, indipendentemente dalle cr- ')
coscrizioni amministrative. Per quanto riguarda le tipologie di zone A - B - C in fun- |
zione del tipo di rumore e del periodo del giorno si assumono come limiti massimi i

valori di dB (A) indicati in Tabella 1. ' ]

Tabella 1 - LIMITI MASSIMI CONSENTITI (dB) (A). ‘ }

Periodo notturno - Periodo diurno |

Tipo di rumore Zona Zona Zona Zona Zona Zona t
P A B C A B C

~ Continuo senza toni puri 40 45 50 55 60 65 J
Continuo con toni puri 37 42 47 52 87 62
Impulsivo 40 45 50 55 60 65
Sporadico 55 60 65 70 75 &80

Per maggior dettaglio di valutazione, nel caso di rumori di tipo continuo, si puo fare
riferimento ai livelli sonori limite nelle diverse bande di ottava riportati in Tabella 2.

Tabella 2 - LIVELLI SONORI MASSIMI CONSENTITI NELLE DIVERSE r
BANDE DI OTTAVA dB. A

Periodo notturno Periodo diurno L

Frequenza centrale Zona Zona Zona Zona Zona Zona
della banda di ottava (Hz) A B C A B C L
31,5 64 67 70 7477 80 |
63 57 62 67 72 75 78 \E
125 50 55 60 65 69 70 o
250 T 43 48 53 T 58 63 68 N
500 ' 39 44 49 54 59 64 lj

1.000 35 40 45 50 55 60

2.000 32 37 42 47 52 57 J!
4.000 29 34 39 44 49 54 A
8.000 S 26 31 36 41 46. 51 .- :
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L limifi indicati nelle tabelle“ e 2 sono relativi ai livelli sonori rilevabili presso I'inse-
diamento disturbato, nel caso che I'attivita rumorosa sta preesistente alla entrata 1n

igore del Presente Regolamento.

2.7.9, Rumore proveniente da sorgenti sonore interne all’edificio sede del locale
disturbato

1) Periodo diurno
Rispetto al livello del rumore di fondo rilevabile nel locale in assenza del disturbo, & -
.onsentito un aumento di 3 dB (A) nella zona residenziale e mista, di 5 dB (A) nella’

zona industriale,

7) Periodo notturno .
Jon & consentita alcuna attivita che modifichi il livello sonoro nel locale disturbato.

7.7.10. Correzioni ai limiti indicati.
) Rumore proveniente da sorgenti esterne all'insediamento disturbato:

al) Periodo diurno. _
Qualora I'esercizio delle attivita rumorose sia limitato ad una frazione del pe-

riodo diurno, relativamente ai rumori di tipo continuo o impulsivo vengono
ammessi j seguenti incrementi dei limiti indicati nelle tabelle 1 e 2.

Durata delle attivita Correzione dei limiti
nel periodo diurno (minuti primi) indicati dB o dB (A)
< 120 .+ 3
¢ 60 + 6
¢ 30 + 9

a2) Periodo notturno.
Limitatamente al rumore prodotto per il funzionamento di impianti o aparec-

chiature in condizioni di emergenza & ammesso un incremento di 10 dB (A)
rispetto ai limiti indicati per i rumort di tipo sporadico.

a3) Impianti funzionanti con continuita.
Nel caso di impianti preesistenti allentrata in vigore del presente Regola-
mento e la cui attivita & vincolata a un funzionamento continuo per esigenze
tecniche, & ammesso, limitatamente ai periodo notturno, un aumento di 5
unita dei limiti corrispondenti indicati nelle tabelle 1 e 2.

b) Rumore proveniente da sorgenti interne all’edificio sede del locale disturbato.

Nel caso di disturbo di ridotta durata, limitatamente al periodo diurno, sono am-
. messe le seguentt correzioni:

Durata del disturbo Correzione dei limiti

nel periodo diurno (minuti primi) indicati dB o dB (A)
¢ 120 + 2
< 60 + 3
« 30 : 4 4

- &g
- iy
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“Capitolo 8
 VIBRAZIONI

2.8.1. Campo di applicazione.
Il presente Regolamento si applica alle vibrazioni meccaniche di tipo continuo o in-
termittente (successione a cadenza ravvicinata di singoli eventi vibratori) provenienti

da:
— sorgenti fisse o mobili di qualsivoglia natura esterne all'insediamento disturbato ad

eccezione di quelle prodotte dalle diverse forme di traffico;
— sorgenti interne all’edificio sede del locale disturbato;
Le norme contenute nel presente capitolo non sono applicabili a quegli edifici che,
per destinazione d’uso, sono adibiti ad opifici, fabbriche, officine, laboratori artigia-
nali ed attivita assimilabili. '
Per le vibrazioni provocate dal traffico aereo si rinvia alla specifica disciplina conte-
nuta nella Deliberazione della Giunta Regionale n. 3762 del 3/12/1985, concernente
determinazione delle zone di rispetto acroportuali.
11 controllo sulle sorgenti che producono vibrazioni & eseguito dagli organi di vigi-
lanza del’E.R. che potra anche avvalersi, di concerto con il Sindaco, previa istruzione
di apposito personale, degli organi di vigilanza delle singole Amministrazioni.
L’E.R. relaziona al Sindaco circa i provvedimenti da adottare per la rimozione della
causa delle vibrazioni al di sopra dei limiti consentiti. |
1 Sindaco, su istruttoria tecnica del Servizio n. 1 dell’'U.S.S.L., puo autorizzare dero-
ghe temporanee a quanto stabilito nel presente Regolamento, qualora lo richiedano
particolari esigenze locali o ragioni di pubblica utilita.

2.8.2. Modalita di misura.

Come unitd di misura viene assunto il valore efficace (RMS) dell'accelerazione,
espresso in m/s?,

Lanalisi di frequenza della vibrazione va effettuata in bande da 1/3 d'ottava nel
campo da 1 a 80 Hz (estremi inclusi).

Le vibrazioni vanno rilevate nelle posizioni rappresentative del locale disturbato
orientando l'accelerometro secondo una terna di assi ortogonali aventi origine nel
cuore de] soggetto ed orientati secondo le direttrici:

— piedi-testa (asse Z); '

— dorso-petto (asse X);

— destra-sinistra (asse Y).

Come indice di riferimento va assunta la peggiore situazione riscontrata.

2.8.3. Limiti massimi consentiti.

1 limiti massimi_consentiti sono quelli indicati dalle norme 1SO in vigore (2631 -1978)
e relativi addendum (tra cui addendum 1 alla ISO 2631-1980) ed eventuali succes-
sive mtegrazionl.

Attualmente a scopo indicativo in Tabelle 1 sono riportati i valori limite di base rife-
riti rispettivamente all’asse Z e agli assi X e Y e nelia Tabelia 2 sono riportati i fattori
moltiplicativi dei valori limiti di base della Tabella 1 a secondo del tipo di insedia-
mento disturbato, del tipo di zona in cui esso insiste e del periodo del giorno (diurno
0 notturno). o - . S
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Tabella’1 - VALORI LIMITE DI BASE.

'Frequenza centrale della banda

Accelerazione (rms)

ad 1/3 d'ottava (Hz) (m/s?)
: Asse Z Asse X e Y
1.00 1.00x102 3.60x103
- 1.25 8.90x10? 3.60x103
1.60 8.00x103 3.60x103
2.00 7.00x103 3.60x1073
2.50 6.30x107 4.51x107
3.15 5.70x103 5.68x103
4.00 5.00x10 7.21x103
5.00 5.00x10% 9.02x107
6.30 5.00x107? 1.14x107
8.00 5.00x103 1.44x107
10.00 6.25x107 1.80x107
1250 7.81x107 2.25x107
16.00 1.00x107? 2.89x107%
20.00 1.25x102 3.61x107
25.00 1.56x10°? 4.51x107?
31.50 1.97x1072 5.68x107
40.00 2.50x107? 7.21x107
50.00 3.13x107 9.02x10?
63.00 3.94x10? 1.14x107
80.00 5.00x1072 1.44x107

‘Tabella 2 - FATTORI MOLTIPLICATIVI A SECONDA DEL TIPO DI INSE-
DIAMENTO, DEL TIPO DI ZONA E DI PERIODO DEL GIORNO.

Fattore moltiplicativo

. : Zona Zona
Insediamento Periodo X ) : . . .
J residenziale industriale/artigianale

— di particolare tutela diurno 1

(es. ospedali, ecc.) notturno 1
— abitazioni diurno 2,0 4,0

e assimilabih notturno 1,4 1,4
— uffici diurno 4

e assimilabili notturno 4
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Capitolo 9
RACCOLTA, TRASPORTO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI SOLIDI

2.9.1. Normativa e competenze.

I D.PR. 10/9/1982 n. 915 disciplina Jo smaltimento dei rifiuti solidi, fatta salva la
previgente normativa (art. 32 del D.PR. n. 915) in quanto compatibile,

Ai Comuni competono le attivita inerenti allo smaltimento dei rifiuti solidi urbani e
det rifiuti speciali derivanti dalla depurazione di acqua di scarico o dallo smaltimento
dei rifiuti urbani.

Allo smaltimento dei rifiutt speciali, tossici e nocivi, come individuati dalla delibera
del Comitato Interministeriale, di cut all’art. 5 D.PR. 915/82, del 27/7/84, devono
provvedere i produttori dei rifiuti stessi.

Il controlio sulle modalita di smaltimento ¢ svolto dalle Amministraziont Provinciali,
che si avvalgono dei Servizin, I delle U.S.S.L. e dei PMLLP.

Resta fermo l'obbligo di assicurarsi il rispetto di quanto previsto dalla Regione con 1i-
ferimento ai piani per lo smaltimento dei rifiuti, ai procedimenti autorizzativi ed alle
evenfuali normative integrative e di attuazione del D.PR. 915/82.

2.9.2. Fanghi.

Lo smaltimento dei fanghi derlvantl dagli 1nsed1ament1 produttivi e dalla depurazione

-della pubblica fognatura e-disciplinato dalle disposizioni-della Legge 319/76 e suc-~
cessive modificazioni ed integrazioni, dalle norme regionali attuative ed integrative,
dal D.PR. 915/82 e successiva normativa tecnica e di attuazione.

2.9.3. Rifiuti speciali, tossici e nocivi.

Lo stoccaggio e 'ammasso temporaneo dei rifiuti speciali, tossici e nocivi sono soggetti
allenorme stabilite dal D.P.R.n. 915/82, e successiva normativa tecnica e di attuazione.
Lo stoccagglo e l'ammasso temporaneo dei rifiuti non inerti ed in grado di rilasciare
sostanze inquinanti, per i quali non sia prevista una spec1f1ca normativa, devono es-
sere attuati in modo tale da impedire la dispersione nell’'ambiente di qualsms: so-
stanza potenzialmente tossica o dannosa.

2.9.4. Controllo e vigilanza.

Il controllo e la vigilanza, per gli aspetti igienico-sanitarl, su tutte le fasi dello smalti-
mento dei rifiuti (conferimento, raccolta, spazzamento, cernita, trasporto, tratta-
mento, inteso questo come operazione di trasformazione necessaria per il riutilizzo,
la rigenerazione, il recupero, 1l riciclo e 'innocuizzazione dei medesimi, nonché 'am-
masso, il deposito e la discarica sul suolo e nel suolo) spetta all’E.R. ai sensi dell’arti-
colo 14 della Legge §33/78 e dell’art. 3 della L.R. 64/81.

Capitolo 9. .
BALNEAZIONE

2.10.1. Normativa.

Lattivita di balneazione ¢ disciplinata dal D.P.R. n. 470 dell'§ giugno 1982, nonché
dalle norme del presente Regolamento. o '
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2.10.27 Zone idonee alla balneazione.

Lindividuazione delle zone idonee alla balneazione compete alla Regione che prov-
vede a darne comunicazione al’E.R. almeno un mese prima dell'inizio della stagione
balneare ai sensi dell’art. 4, lettera b), del D.PR. 470/82.

Per «acque idonee alla balneazione» si intendono quelle corrispondenti ai requisiti di
cui all'allegato 1 del D.PR. 470/82 secondo quanto previsto degli artt. 4,6,7, 8¢ 9
del D.PR. 470/82.

2.10.3. Stagione balneare.

Per «stagione balneare» si intende il periodo compreso tra il 1° maggio e il 30 set-
tembre di ogni anno.

Tale periodo pud essere ampliato con disposizione regionale a seconda delle esigenze
e consuetudini locali, su proposta del’E.R.

2.10.4. Delimitazione delle zone idonee e non idonee.

Prima dell'inizio di ogni stagione, I'E.R. provvede a delimitare le zone non idonee alla
balneazione e propone 'adozione dellordinanza al Sindaco ai sensi dell’art. 5 lettera
a), del D.PR. n. 470/82.

Qualora durante il periodo di balneazione i risultati delle analisi non siano conformi
alle prescrizioni di cui agli artt. 6 ¢ 7 del D.PR. n. 470/82, 'E.R. provvede a delimi-
tare le zone non idonee temporanecamente alla balneazione nei termini di cui al primo
comma ai sensi dell’art. 5, lettera b), del D.PR. n. 470/82.

Quando le analisi risultino favorevoli per tutti i parametri previsti nella tabella alle-
gata al D.PR. n. 470/82, il Sindaco adotta il provvedimento di revoca del divieto, su
proposta dell’E.R.

2.10.5. Apposizione della segnaletica,

Per quanto previsto dal punto 2.10.4., il Comune provvede all'apposizione di segnale-
tica nelle zone interessate al divieto di balneazione (art. 5, lettera d), del D.PR,
n. 470/82).

2.10.6. Inquinamento massiccio delle acque di balneazione.

Qualora il Servizio n. 1 riscontri un caso di inquinamento massiccio delle acque di
balneazione, provvede alla segnalazione immediata al PM.LP. per gli accertamenti
previsti (art. 5, lettera ¢), del D.PR. n. 470/82).

Contemporaneamente deve essere data comunicazione al Sindaco del Comune inte-

ressato.

2.10.7. Articolo 26 della legge n. 319/76.

Qualora il PMLLP. o il Servizio n. 1 della U.S.S.L. riscontrino la necessita di un prov-
vedimento immediato per la tutela delld salute pubblica, provvedono alla comunica- -
zione al Sindaco per i conseguenti tempestivi provvedimenti ai sensi dellart. 26 della
Legge 319/76 e dell’art. 153 del TU.L.C.P.

2.10.8. Campionamento ed accertamenti analitici.

Il campionamento e gli accertamenti analitici sono di competenza del PM.LF. che, li-
mitatamente al campionamento, pud avvalersi del Servizio n. 1 della US.S.L. )
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Capifolo 11
DETERGENTI SINTETICI

2.11.1. Normativa.

Le attivita di produzione, detenzione, immissione in commercio, introduzione nel
territorio dello Stato o uso di detergenti sintetici da parte degli stabilimenti industriali
o esercizi pubblici sono normate dalle leggi: Legge 26/4/1983 n. 130, legge
5/3/1982 n. 62 e successivi decreti ministeriali.

2.11.2. Autorizzazioni sanitarie.

Sono subordinate al possesso di specifica autorizzazione sanitaria, rilasciata dal Sin-
daco su domanda degli interessati, le attivita di produzione, preparazione e confezio-
namento di detersivi, a’ sensi dell’art. 5 della Legge 26/4/1983 n. 136.

2.11.3. Attivita di vigilanza.

[ attivita di vigilanza sul contenuto di fosforo nei detergenti ¢ attribuita al Sindaco ai
sensi dell’art. 6 della Legge 26/4/1983 n. 136.

Il sequestro di prodotti non rispondenti ai requisiti di legge € ordinato dal Sindaco,
per quanto riguarda il contenuto di fosforo. ' '

1] Sindaco per l'esercizio delle attivita di vigilanza si avvale del Servizio n. 1 della
US.S.L.edel PM.LP, ai sensi dell’art. 2-bis della Legge 5/3/1982 n.62.

L attivita di vigilanza sulla biodegradabilita dei detergenti sintetici € attribuita al'E.R,,
ai sensi dell’art. 3 della Legge Regionale 64/81, modificato dall’art. | della Legge Re-
gionale 61/84.

Capitolo 12
IMPIEGO DI PRESIDI SANITARI PER LAGRICOLTURA

2.12.1. Impiego di presidi sanitari con mezzi meccanici.

2.12.1.1. Comunicazione preventiva.

I conduttori di aziende agricole che intendono eseguire programmi di trattamento
con presidi sanitari per I'agricoltura, devono darne comunicazione, con aimeno 15
giorni di anticipo al Sindaco (o ai Sindaci) del Comune sul cui territorio insiste il
fondo agricolo da sottoporre a trattamento ed alla US.S.L. L'obbligo di comunica-
zione preventiva riguarda tutti i trattamenti che utilizzano presidi sanitari di 1" e 2°
classe tossicologica.

. 2.12.1.2. Contenuto della comunicazione preventiva, e

La comunicazione di cui al precedente articolo deve contenere:

1) il nominativo del committente;

2) il nominativo del responsabile del trattamento e gli estremi del patentino per Fuso
di prodotti di prima e seconda classe;

3) una descrizione del territorio con la segnalazione di zone sensibili (corsi d’acque,
abitazioni, allevamenti, approvvigionamenti idrici, ecc.);

4} le colture da trattare;
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5) lindicazione del presidio sanitario usato per singola coltura, gli estremi della regi-
strazione e le quantita previste;

* 6) il diario e lorario dei trattamenti previsti;

73 T'indicazione del luogo di preparazione e travaso delle miscele e di attingimento
delPacqua,

8) l'indicazione del/dei mezzo/i con cui saranno effettuati i trattamenti.

9.12.1.3. Condizioni in cui il trattamento deve avvenire.

Le condizioni metereologiche devono essere tali da garantire la permanenza del pro-

dotto nelle sole aree da trattare.

Devono essere apposte, durante il trattamento e durante I'intervallo di agibilita, la se-
gnalazione del divieto di accesso a persone non addette ai lavori ed agli addetti non
adeguatamente equipaggiati ¢ 1a segnalazione della durata dell'intervallo di agibilita,
se previsto, per il presidio sanitario utilizzato.

Gli addetti ai lavori devono utilizzare i sistemi di protezione individuali necessarl a
seconda delle modalita di trattamento. ‘

Devono essere osservate le modalita d’uso e le precauzioni consigliate nei libretti di
istruzione delle macchine spanditrici.

2.12.1.4. Modalitd di preparazione delle miscele.

Devono essere rispettate le indicazioni contenute sulle etichette dei prodotti impie-
gati, in particolare I'utilizzo di sistemi di sicurezza individuali per gli addetti.

Le etichette ed i fogli illustrativi devono essere conservati per tutto il periodo dei
trattamenti, al fine di consentire tempestivi interventi in caso di eventuali fenomeni di
intossicazione.

I contenitori andranno raccolti e smaltiti, ai sensi del D.PR. n. 915/82 e successiva

normativa tecnica.
2.12.2. Impiego di presidi sanitari con mezzi aerei.

2.12.2.1 Autorizzazione.

L'impiego di mezzi aerei per i trattamenti antiparassitari devono essere, su istruttoria
tecnica del Servizio n. 1 del’'US.S.L., autorizzato dal’E.R. ¢ dalle Autorita agricole
locali caso per caso ed in base a specifiche esigenze prospettate in deroga al generale
divieto espresso come parere dal Consiglio Superiore di Sanita il 16 luglio 1973 ¢
. successivamente ribadito il 29 luglio 1974 ed 1l 1° aprile 1976 dalla Commissione
Consultiva presso il Ministero della Sanita. '

La richiesta di autorizzazione deve essere inoltrata all’E.R., e per conoscenza al Sin-

" . daco (o ai Sindaci) del Comune sul cui territorio insiste il fondo agricolo da sotto-

porre a trattamento, da parte del committente 1l trattamento stesso entro 1 termini fis-
sati annualmente dall’E.R.

" 2.12.2.2. Contenuto della richiesta di autorizzazione.

La richiesta di autorizzazione dovra contenere un programma per il trattamento
" aereo da cui risultino: '

1) il nominativo del o dei committenti agricoli;

2) il nominativo dell'operatore (a terra) responsabile di tutte le operazioni a terra;

' 2bis) il nominativo dell'operatore aereo-agricolo, autorizzato come pilota da CIVIL-
AVIA, che si assume la responsabilita dell’esecuzione di tutte le operazioni, con-
nesse al volo, di distribuzione dell'antiparassitario; ' S
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3) il territorio: estensione territoriale, descrizione accompagnata dalla relativa topo-
grafia quotata, aggiornata ai fini spec1f1c1 ¢ documentata sull’esistenza di zone sen-

sibili;

4) la monocoltura;

5) 1l presidio sanitario (o presidi sanitari) registrato/i per I'impiego aereo e per la no-
menclatura e le quantita previste;

6) il diario ed orario del trattamento;

7) I'indicazione della base operativa,

8) la dichiarazione dell'operatore aereo-agricolo di avere effettuato una accurata ri-
cognizione del territorio da trattare (per il giudizio di accettabilita da parte
dell’E.R.) da cut emerga:

a) la sicurezza delle persone, degli animali d’azienda e dei beni pubblici e privati,
dei corsi d’acqua, delle zone sensibili in generale; '

b) presenza di ostacoli al volo (antenne, cavi, pali, ecc.);

c) presenza di piante isolate o limitate colture diverse allinterno del territorio a
monocoltura da trattare;

9) una copia della comunicazione formale al committente, da questi controfirmata, se

'area non € completamente a monocoltura, che i pr631d1 sanitari ammessi al tratta-_

mento aereo sono di massima incompatibili con altre coltivazioni secondarie e che
pertanto 1 prodotti di queste ultime non possono essere destinati alla alimenta-
zione ed alla commercializzazione.

La documentazione di cui a] comma precedente dovra essere- integrata dalla docu--

mentazione, rilasciata dalle competenti autorita dell’aviazione c1v1le, da cul risulti che

nulla osta all’effettuazione dei voli necessari per I'esecuzione dei programmi di tratta--

mento con presidi sanitari dei fondi agricoli.

2.12.2.3. Formulati consentiti.

I trattamenti antiparassitari con mezzi aerei devono essere effettuati secondo le pre-
scriziont del Ministero della Sanita (contenute nella nota del 10 novembre 1979
n. 705/44.6/11/2/136 e secondo il parere emesso dalla Commissione Consultiva il
4 marzo 1980) che ammettono l'uso di tali mezzi per i trattamenti con formulati a
base di principi attivi di III e I'V classe di cui al D.PR. n. 1255/68 autorizzati ed indi-
cati nella nota del Ministero della Sanita n. 705/44.78/3/82-10/2847 del 18 maggio
1982 contenenti o con agglunta di coadiuvanti ad azione antideriva ed antievapo-
razione.

2.12.2.4, Colture e dimensioni delle aree da trattare,

I trattamenti con aerei sono consentiti esclusivamente sulle colture indicate nella nota
succitata del 18 maggio 1982 (vite, olivo, pioppo e cereali) su estensioni coltivate a
monocoltura. Le superfici di terreno a monocoltura devono essere sufficientemente
estese (parcelle contigue dell’ordine di grandezza di 7-8 ettari per trattamenti con eli-
cotteri e di 20 ettari per trattamenti con aerei) che topograficamente ed orografica-
mente siano idonee a consentire il trattamento evitando la deriva e la contaminazione
.ambientale oltre i confini stabiliti.

Qualora in tali aree siano presenti piante isolate o limitate colture dlverse & necessa-

rio che 1l coltivatore sia formalmente avvertito da parte dell'operatore che i presidi sa-
nitari ammessi al trattamento aereo sono di massima incompatibili con tali coltiva-
zioni secondarie € pertanto i prodotti di queste ultime non possono essere destinati

all’alimentazione ed alla commercializzazione.
La suddetta comunicazione formale controfirmata dal coltlvatme deve essere acqui-
" sita all’atto della autorizzazione al trattamento,
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I2.12.2.5. Zone sensibili.

Nellinterno delarea da trattare le Zone sensibill (abitazioni, sorgentl, corsi d’ acqua,’
allevamenti di bestiame, di api, di pescl, €CCs strade aperte al traffico, ecc.) devono €8
gere tenute ad almeno 150 metri dalla linea di yolo prevista ed il sorvolo & ammesso
senza trattamento © nel rispetio di una quota non ‘nferiore a 60 metri.

- LER. puo prevedere deroghe @ quanto sopra, con yalutazioni €aso per caso-

Le deroghe di cui al precedente comma devono eSSETe preventivamente concordate
conle competenti autorita dell’aviazione civile.

2.12.2.6. Segnaletica 2 terra.
1l trattamentO deve €SSETC effettuato in modo che il pilota possa fruire d1 mezzi idonel

a terra (contrassegno di confine € di zone di rispetto, maniche a vento fumi tra_cciantl
e simili) che gl consentono di regolare {a sua condotta dj volo nel modo mighors, al
fine di contenere 1a deriva € di ottenere un trattamento yalido ed efficace, nonche

disporTe diun collegamento radio con 1a base.

2.12.2.7. Base 2 terra - Preparazion® delle miscele.

La base deve gSsSere fornita di un anemometros diun termometro © di un igrorrietro,
inoltre diidonee apparecchiature per 1a preparazione dei prodotti da irrorare.

Per le modalita di preparazione e di smaltimento del <ontenitori st applicano le di-
sposizioni previste dal punto 2 12

2.12.2.8. Erogazione dei prodotti.

Devono essere usatl dispositivi di erogazione che producano nebbie costituite pet al-
meno il 9 59, da gocce delle dimensioni di non meno di 100 microt, con esclusione di
nebbie a ultrabasso volume.

{ a distribuzione deve avvemre con {rajettorie di volo ed alle minime altezze € yelocita
compatibili cont |a protezione della deriva, la sicurezza del volo € [efficacia del tratta-
mento.

5.12.2.9. Intervallo di agibilita.
1 ;ntervallo di agibilita diun appezzamento trattato & di 4B ore.

2.13.3. Controllo € vigilanza.

AVER., tramite 1 servizli delyUS.S.L. pet le parti dj rispettiva competenza, spetta il
controllo € 1a vigilanza, ai sensi dellart. 3 delle LLRR. 64 ¢ 64/81, perché vengano
adottate tutte le precauzioni a protezion® della popolazione, degli addetti ai tratta-

menti, degh animali di azienda, del beni pubbhci e privati, dei corsi dacqua € dell’am-
piente in generale, durante i trattamenti.

Il-Serijio n. delrUSS.L. {ramite i su0i operatori con qualifica di ufficiale O agente
di polizia gludiziaria, puo svolgere controlli € prelevare dei prodotti atilizzati, Qua-
lora riscontri Iimpiego di sostanze non autorizzale, Poperatore deve disporte il se-
questro cautelativo delle sostanze suddette. .

Nei casi Invece di riscontro di jrregolarita nell’esecuzione delle operazioni, pud di-
‘sporre la sospensione:

Qualora abbiano a yerificarsi incidenti 41 qualsiasi natura nel corso del trattamentos
Yoperatore deve avvisaré i servizi delPUSS.L. interessati ed 1 Sindaco (0 1 Sindaci)

d.el Comune sul cui territorio insiste 1l fondo agricolo oggelto del trattamento mede-
simo. :
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TITOLO HI

AMBIENTI CONFINANTI - IGIENE EDILIZIA

11 titolo Terzo del Regolamento Locale «Tipo» di Igiene, concernente «k AMBIENTI
CONFINANTI - IGIENE EDILIZIA», nel testo deliberato dalla Giunta Regionale
con atto n. I11/49784 del 28 marzo 1985, integrato con deliberazione della Giunta
Regionale n. [11/52097 del 7 maggio 1985, che fu oggetto di osservazioni e di propo-
ste di modificazioni ed integrazioni, viene TEMPORANEAMENTE STRALCIATO
dal complesso delle presenti norme regolamentari, conformemente a quanto disposto
con deliberazione della Giunta Regionale n. IV/16543 del 19 dicembre 1986 avente

per oggetto;

Istituzione gruppo di lavoro per I’«igiene edilizia» per la revisione e Paggiornamento
del Titolo I1I del Regolamento Locale di Igiene Tipo inerente gli ambienti confinati e
Iigiene edilizia - stralcio temporaneo del suddetto titolo.

che cosi testuaimente dispone:

1} di stralciare, temporaneamente, dal Regolamento Locale di Igiene Tipo, ex arti-
colo 53 della L.R. 26 ottobre 1981 n. 64, approvato dalla Giunta Regionale il 28
marzo 1985 ed aggiornato al 1° maggio 1985 con delibera della Giunta Regionale
del 7 maggio 1985 n. 111752097, il Titolo III del citato Regolamento inerente gli
ambienti confinati e I’igiene edilizia;

2) di dare atto che i Comuni che, a’ sensi dell’articolo unico della L.R. n. 16 del 7
giugno 1986, non abbiano, alla data di esecutivita del presente provvedimento, an-
cora provveduto a deliberare il Regolamento di Igiene Comunale sono legittimati a
non inserire in detto regolamento il Titolo III in atesa della riformulazione dello
stesso da parte della Giunta Regionale a’ sensi del presente provvedimento.

- Conseguentemente il presente Regolamento verra completato con il nuovo testo del
TITOLO TERZO ad avvenuta approvazione da parte della Giunta Regionale e pre-
vie le procedure di studio, osservazione, eventuale integrazione ed adattamento alla
" realta locale del «Testo Tipo», analogamente a quanto attuato per ¥ approvazwne dei

titoli Primo, Secondo e Quarto :

~ Per il titolo cAMBIENTI CONFINATI - IGIENE EDILIZIA» restano pertanto at-
tualmente in vigore, sotto il profilo igienico sanitario, le norme recate dal vigente Re-

- golamento Edilizio e quelle contenute nel Titolo Terzo del precedente Regolamento
Comunale di Igiene, adottato con delibera C.C. n. 101 del 22/10/1981 (esammata
senza rilievi dal C.R.C. nella seduta del 27/11/1981 atti n. 100517
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Capitolo 1

NORME GENERALI (PROCEDURE)
T

3.0.0. Campo di applicazione

Le norme del presente titolo non si applicano alle
situazioni fisiche esistenti e gia autorizzate o comungue
conformi alla previgente normativa.

Le norme si applicano, per gli aspetti inerenti l'igiene
e la sanita pubblica, a tutti i nuovi interventi soggetti al
rilascio di concessione o autorizzazione da parte del
Sindaco.

Agli edifici esistenti o comunque autorizzati all'uso,
per interventi anche parziali di ristrutturazione,
ampliamenti e comunque per tutti gli interventi di cui alle
letere b),c) e d) dell'art.31 della Legge 5 agosto 1978 n.
457, si applicheranno le norme del presente titolo fermo
restando che per esigenze tecniche documentabili saranno
ammesse deroghe agli specifici contenuti in materia di
igiene della presente normativa purche le soluzioni
comportino oggettivi miglioramenti igienico-sanitari.

Restano in ogni caso fatti salvi i vincoli legislativi
di natura urbanistica e/o ambientale.

A motivata e documentata richiesta possono adottarsi
soluzioni tecniche diverse da quelle previste dalle norme
del presente titolo, purché tali soluzioni permettano
comungue il raggiungimento dello stesso fine della norma
derogata.

Le deroghe, inerenti comuihgue i soli aspetti
igienico-sanitari regolamentati nel presente titolo, vengono
concesse dal Sindaco, con 1l'atto autorizzative e/o di
concessione, su conforme parere espresso dal regponsabile
del Servizio n°l.

3.1.1. Richieste di autorizzazione o concessioni edilizie;
opere interne art.26 Legge 47/85

Tutte le richieste di autorizzazione o concessione
edilizia devono essere inoltrate al Sindaco complete della
documentazione e nel rispetto delle procedure previste dalle
vigenti Leggi e dalle norme del regolamento edilizio
comunale,

Sara cura del Sindaco sottoporre agli organi dell'Ente
Responsabile dei servizi di zona le pratiche ed acquisire i
pareri secondo procedure concordate che tengano conto del
rispetto dei termini previsti dalla normativa vigente,

La comunicazione di cui al 3° comma dell’art.26 della
Legge 47/85, qualora comporti deroga, ai sensi del
precedente art.3.0.0., ai requisiti igienico-sanitari di cui
al presente titolo, deve essere accompagnata da preventivo
visto del Responsabile del Servizio n°1.




3.1.2. Parere tecnico sulle richieste di autorizzazioni o
concessionil it

1] sindaco provvede al rilascio di autorizzazioni ©
della concessione edilizia, previo parere del Responsabile
del Servizio n°l e sentita la Commissione Edilizia.

Tl parere del Responsabile del gservizio n.l costituisce
il parere obbligatorio ed autonomo previsto dall'art.220 del
Testo Unico delle Leggi Sanitarie approvate con R.D. 27
luglio 1934, n.1265.

Limitatamente agli insediamenti produttivi relativi a
produzione, lavorazione, trasformazione, conservazione di
alimenti di origine animale ed a quelli che comunque
raccolgono, lavorano ed utilizzano spogli di animali od
avanzi di animali, deve essere preventivamente acquisito 1l
parere deil Responsabili dei Servizi n.l e n.4 nell'ambito
delle rispettive competenze.

per i casi di opere a destinazione specifica definita,
gli obblighi di notifica di cui all'art. 48 del D.P.R.
3103/56 e art., 216 del T.U. LL.SS. nonche la procedura per 1l
rilascio del nulla osta di cul ai successivi articoli
3.1.9. e 3.1.10, devono essere assolti in sede di richiesta
di concessione edilizia.

Ai fini del rispetto dei termini entro i quali dovra
assumere le proprie determinazioni, il Sindaco provvede in
tempo utile all'invio della documentazione all'E.R..

3.1.3 Parere sulle richieste di autorizzazionl o concessionl
edilizie concernenti ambienti di lavoro

In caso di richiesta concernente insediamenti produttivi
o laboratori o amb’enti comungue destinati a lavorazione, il
parere espresso dal Responsabile del Servizio n. 1 dovra
contenere le prescrizioni della Cnita Operativa Tutela della
galute nei Luoghi di Lavoro cuil tali progetti devono essere

sottoposti per l'esame degli aspetti di competenza.
3.1.4. Documentazione integrativa

Ad ogni richiesta di concessione O autorizzazione
corredata della necessaria documentazione va allegata, con
riferimento a tutti gli aspetti relativi agli impianti
tecnologici non specificatamente indicati in progetto, una
dichiarazione impegnativa del titolare con la guale si
assume ogni responsabilita in ordine al rispetto di tutte le
norme igienico-edilizie 4di cui al presente titolo.




3.1.5. Documentazione integrativa per ambienti di lavoro a
destinazione generica.
3

Le richieste di concessione 0 autorizzazione
concernenti, in tutto o in parte, ambienti di lavoro, guando
sia nota soltanto la destinazione generica, oltre alla
dichiarazione di cui al precedente art. 3.1.4., dovranno
altresl contenere una dichiarazione di impegno del titolare
della richiesta al rispetto di tutte le norme e prescrizioni
che verranno dettate dagli organi competenti in fase di
preventivo rilascio del nulla-osta all'esercizio della
specifica attivita di cui ai successivi articoli 3.1.9. e
3.1.10.

Nell'atto di concessione o autorizzazione e nella
licenza d'uso di cui al successivo art.3.1.7., dovra essere
richiamato 1'impegno previsto dal comma precedente insieme
all'obbligo a trasferire detto impegno all'effettivo
utilizzatore specifico.

3.1.6. Documentazione integrativa per ambienti di lavoro a
degtinazione specifica e definita

Le richieste di concessione o autorizzazione
concernenti, in tutto o in parte, ambienti di lavoro la cui
destinazione sia specifica e definita gia all'atto
dell'inoltro della richiesta, oltre alla dichiarazione
impegnativa di cui al precedente art.3.1.4.:

A) Qualora il progetto riguardi attivitd che non
risultano soggette all'obbligo di presentazione della
dichiarazione di compatibilitd ambientale di cui alle

successive lettere B) e €) del pregente articolo, alla
richiesta di concessione o autorizzazione dovra comungue
essere allegata una relazione tecnica sull'attivita
lavorativa che verra svolta con particolare riferimento alle
caratteristiche dei processi produttivi e dei materiali
impiegatl ivi compresi acgqua ed energia; tale relazione
tecnica dovra essere compilata secondo quanto indicato nella
modulistica predisposta dal Servizio n.l.

B) Qualora il progetto riguardi attivita che rientrano
nel campo di applicazione del D.P.C.M. 10 Agosto 1988 n.377
dovra essere sottoposto alla procedura di Valutazione di
Impatto Ambientale (V.I.A.) secondo quanto previsto dalle
stesso D.P.C.M, 10 Agosto 1988 n. 377 e dal D.P.C.M. 27
dicembre 1988.

C) Qualora il progetto riguardi una o pilt attivita
specificate nell'allegato elenco 1, il Sindaco, previo
conforme parere motivato dal Responsabile del servizio n.l,
pud® richiedere la presentazione della dichiarazione di
compatibilita ambientale.




In tal caso la documentazione dovra essere integrata

secondo guanto previsto nell'allegate A del presente
articolo.
1]l parere del responsabile del Servizdio n.l (di cuil

sopra) deve essere reso entro 30 giorni dal ricevimento
della documentazione di cui alla precedente lettera A) del
presente articolo.

I1 silenzio del Responsabile del Servizio n.l equivale

alla non necessita della richiesta di compatibilita
ambientale.
La presentazione della richiesta di concessione

concernente ambienti di lavoro a destinazione specifica e
definita, completa della documentazione integrativa, vale ad
ottemperare all'obbligo di notifica previsto dall'art. 216
del T.U.LL.SS. approvato con R.D. 27 luglio 1934 n. 1265 e
dall'art.48 del D.P.R., 19 marzo 1956 n. 303.

——




Elenco 1

t
PROGETTI DI CUI ALL'ARTICOLO

3.1.6. LETTERA B)
1. Agricoltura
a) Progetti di ricomposizione rurale;

b) Progetti volti a destinare terre incolte o estensioni
seminaturali alla coltivazione agricola intensiva;

¢) Progetti di idraulica agricola;

d) Primi rimboschimenti, qualora rischino di provocare
trasformazioni ecologiche negative, e dissodamenti
destinati a consentire la conversione ed un altro
tipo di sfruttamento del suolo;

e) Impianti che possono ospitare volatili da cortile;

f) Impianti che possono ospitare suini e bovini;

g} Piscicoltura di salmonidi;

2. Industria estrattiva
a) Estrazione della torba;

b) Trivellazioni in profondita escluse quelle intese a
studiare la stabiliti del suolo e in particolare:

- trivellazionl geotermiche;
- trivellazioni per lo stoccaggio dei residui nucleari;
- trivellazioni per l'approvvigicnamento di acqua;

c) Estrazione di minerali diversi da quelli metallici e
energetici, come marmo, sabbia, ghiaia, scisto, =male,
fogfati, potassa;

d) Estrazione di carbon fossile e di lignite in
coltivazioni in sotterraneo;

e) Estrazione di carbon fossile e di lignite in
coltivazione a cielo aperto;

f) Estrazione di petrolio;




g) Estrazione di gas naturale; !
h) Estrazione di minerali metallici; ’l
i) Estrazione di scistl bituminosi;

j) Estrazione di minerali non energetici (senza minerali A
metallici) a cielo aperto; i

k) Impianti di superficie dell'industria di estrazione w
di carbon fossile, di petrolio, di gas naturale e di
minerali metallici nonché di scisti bituminosi;
1) Cokerie (distillazione a secco del carbone); ',
m) Impianti destinati alla fabbricazione di cemento;

3. Industria energetica

a) Impianti industriali per la produzione di energia
elettrica, a vapore e acqua calda; I

b) Impianti industriali per il trasporto del gas, vapore
e acqua calda, trasporto di energia elettrica |
mediante linee aeree; 1

c) Stoccaggio in superficie di gas naturale; '

d) Stoccaggio di gas combustibili in serbatoi
gotterranei; ]

e) Stoccaggio in superficie di combustibili fossili;

f) Agglomerazione industriale di carbon fossile e l
lignite; s

g) Impianti per la produzione o 1'arricchimento di
combustibili nucleari; l

h) Impianti per il ritrattamento di combustibili
nucleari irradiati; l

i} Impianti per la raccolta e il trattamento di residui
radioattivi; ]

1) Impianti per la produzicne di idroelettrica;
4. Lavorazione dei metalli ]

a) Stabilimenti siderurgici, comprese le fonderie: ‘
fucine, trafilerie, laminatori; .




b} Impianti di produzione, compresa la fusione,
affinazione, filatura e laminatura di metalli non

ferrosi, salvo i metalli preziosi;
o

c¢) Imbutitura, tranciatura di pezzi di notevoli
dimensioni;

d} Trattamento in superficie e rivestimento dei metalli;

e) Costruzione di caldaie, di serbatoi e di altri pezzi
in lamiera;

f) Costruzione e montaggio di autoveicoli e costruzione
dei relativi motori;

g) Cantieri navali;

h) Impianti per la costruzione e riparazione di
aeromobili;

i) Costruzione di materiale ferroviario;
3) Imbutitura di fondo con esplosivi;
k) Impianti di arrostimento e sinterizzazione di
minerali metallici.
5. Fabbricazione del vetro
6. Industria chimica

a) Trattamento di prodotti intermedi e fabbricazione di
prodotti chimici;

b) Produzione di antiparassitari e di prodotti
farmaceutici, di pitture e vernici, di elastomeri e
perossidi;

¢} Impianti di stoccaggio di petrolio, prodotti

petrolchimici e chimici.
7. Industria dei prodotti alimentari
a) Fabbricazione di grassi vegetali e animali;

b) Fabbricazione di conserve di prodotti animali e
vegetali;

c) Fabbricazione di prodotti lattiero-caseari:

d) Industria della birra e del malto;




e) Fabbricazione di dolciumi e sciroppi;
f) Impianti per la macellazione di animadi;
g) Industrie per la produzione della fecola;

h) Stabilimento per la produzione di farina di pesce e
di olio di pesce;

i} Zuccherifici;
8. Industria dei tessili, del cuoio, del legno, della carta

a) Officine di lavaggio, sgrassaggio e imbianchimento
della lana;

b) Fabbricazione di pannelli di fibre, pannelli di
particelle e compensati;

¢) Fabbricazione di pasta per carta e cartone;
d) Stabilimento per la finitura di fibre;

e) Impianti per la produzione e la lavorazione di
cellulosa;

f) Stabilimenti per la concia e 1'allumatura;
9, Industria della gomma
Fabbricazione e trattamento di prodotti a base di elastomeri
10. Progetti di infrastruttura

a) Lavori per l'attrezzatura di zone industriali;

b) Lavori di sistemazione urbana;

¢) Impianti meccanici di risalita e teleferiche;

d) costruzione di strade, porti, compresi i porti di
pesca e aereoporti;

e) Opere di canalizzazione e regolazione di corsi
d'acqua:

f) Dighe e altri impianti destinati a trattenere le
acque o ad accumularle in modo durevole (non comprese
nel D.P.C.M. 10 agosto 1988, n. 377);

g} Tram, ferrovie, gsopraelevate e sotterranee,




i1.

h)
1)

3}

funicolari o simili linee di natura particolare,
esclusivamente o principalmente adibite al trasporto

di passeggeri;

"t
Installazione di oleodotti e gasdotti;
Installazione di acquedotti a lunga distanza;

Porti turistici.

Altri progetti

a)

b)

c)

d}
e)
£)

qg)
h)

1)

3)

Villaggi di vacanza, complessi alberghieri;

Piste permanenti per corse e prove d'automobili
motociclette;

Impianti d'eliminazione di rifiuti industriali
domestici;

Impianti di depurazione;

Depositi di fanghi;

Stoccaggio di rottami di ferro;

Banchi di prova per motori, turbine o reattori;
Fabbricazione di fibre minerali artificiali;

Fabbricazione, condizionamento, carico o messa
cartucce di polveri ed esplosivo;

Stabilimenti éi squartamento.

e

e

in




ALLEGATO A) ALL'ART.3.1.6. ‘

LETTERA B)

1. Descrizione del progetto, comprese in particolare:

- una descrizione delle caratteristiche fisiche ]
dell'insieme del progetto e delle esigenze di
utilizzazione del suolo durante le fasi di costruzione e T
di funzionamento; 1

- una valutazione del tipo e della gquantita del residui e

delle emissioni previsti {(inquinamento dell'acqua,
dell'aria e del suolo, rumore, vibrazione, luce, calore,
radiazione, ecc.) risultanti dall'attivita del progetto
proposto.

2. Una descrizione sommaria delle principali alternative
prese in esame dal committente, con indicazione delle
principali ragioni della scelta, sotto il profilo
dell'impattoc ambientale.

3. Una descrizione delle componenti dell'ambiente \
potenzialmente soggetto ad un impatto importante del !
progetto proposto, con particolare riferimento alla
popolazione, alla fauna e alla flora, al suolo, ]
all'acqua, all'aria, ai fattori climatici, ai beni )
materiali, compresi il patrimonio architettonico e

archeologico, al paesaggio e all'interazione tra questi
vari fattori. }
4. Una descrizione (1) dei probabili effetti rilevanti del
progetto propost< sull'ambiente: ]
- dovuti all'esistenza del progetto;
- dovuti all'utilizzazione delle risorse naturali;
- dovuti all'emissione di inguinanti, alla c¢reazione di |
sostanze nocive e allo smaltimento dei rifiuti e la l
menzione da parte del committente dei metodi di ‘
previsione utilizzati per valutare gli effetti
sull'ambiente. ]

5. Una descrizione delle misure previste per evitare,
ridurre e se possibile compensare rilevanti effetti i
negativi del progetto sull'ambiente. o

{1) Questa descrizione dovrebbe riguardare gli effetti

diretti ed eventualmente gli effetti indiretti, secondari, ]
cumulativi, a breve, medio e lungo termine, permanenti e )
temporanei, positivi e negativi del progetto.
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6. Un riassunto non tecnico delle informazioni trasmesse
sulla base dei punti precedenti.

7. Un sommarioc delle eventuali difficolta tlacune tecniche o
mancanza di conoscenze) incontrate dal committente nella
raccolta dei dati richiesti.

3.1.7. Licenza d'uso

Ultimati i lavori nessuna nuova costruzione potra esser
occupata parzialmente o totalmente nd avervi luogo alcuna
istallazione (arredi, infrastrutture, macchinari,
apparecchiature, impianti di produzione, deposito di
materiali, ecc) senza licenza d'uso rilasciata dal 8Sindaco
ai sensi dell'art. 221 del T.,U. delle LL.SS. approvato c¢on
R.D. 27 luglio 1934 n. 1265.

La licenza d'uso & altresl necessaria per gli edifici
che siano stati oggetto di interventi di ristrutturazione,

di mutamenti della destinazione d'uso, noncheé per i
fabbricati esistenti lasciati in disuso che risultassero
dichiarati antiigienici o inabitabili ai sensi degli

art.3.1.12 e 3.1.13.

La licenza d'uso & vrilasciata dal Sindaco per le
destinazioni gia previste nell'atto di concessione o
autorizzazione, quando, previo parere del Responsabile del
Servizio n.l, per le proprie competenze, risulti che la
costruzione sia stata ultimata e non sussistano cause di
insalubritid e siano state rispettate le norme del presente
regolamento.

Sonc fatte salve le competenze edilizie urbanistiche
degli uffici comunali.

Detta licenza abilita a tutti gli usi salvo i casi di
cui al successivo art.3.1.9.

Nota all'art. 3.1.7.

Per la licenza d'uso intendesi l'autorizzazione di cui
all'art.221 del T.U. delle LI.SS. approvato con R.D. 27
Luglio 1934 n. 1265 riassuntiva dei termini attualmente 1in
uso: abitabilita, agibilita o altri.
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3.1.8. Domanda per licenza d'uso

Le domande intese ad ottenere la licéhza d'uso di  un
edificio devono essere dirette al Sindaco e corredate della
sequente documentazione:

1) dichiarazione, da parte del direttore dei lavori e
dell'esecutore, della conformita delle opere al progetto
esecutivo e alle sue eventuali varianti approvate;

2) progetto esecutivo dettagliato degli impianti e
certificazioni rilasciate dagli esecutori delle opere
attestanti la rispondenza alla normativa vigente degli
impianti tecnologici ivi compresi gli impianti elettrici.

3) nulla osta e certificazioni richieste dalla normativa
vigente per la prevenzione degli incendi, per le strutture
in conglomerato cementizio o metalliche, per gli ascensori e
gli impianti di sollevamento, gli impianti termici di uso
civile, per il vrispetto delle norme antisismiche, delle
norme per il contenimento energetico e quant'altro previsto;

4) certificazioni relative ai requisiti
tecnico~-funzionali previste dal presente Regolamento che
dovranno essere sottoscritte dal costruttore e dal Direttore
dei lavori e, se del caso, a richiesta del Responsabile del
Servizio n.l, esequiti da enti o professionisti abilitati.

Sulle domande il Sindaco esprimera le proprie
determinazioni entro 90 giorni dalla presentazione della
domanda stessa corredata dalla documentazione di culi sopra
ed allo scopo anche del rispetto di tale scadenza provvedera
in tempo utile all'invio della documentazione all'E.R. per
l1'istruttoria ed il parere di compenza.

3.1.9. Nulla Osta per l'esercizio di attivita lavorative e
depositi

Chiunque inte-da adibire od usare costruzioni o parti di
esse nel territorio del Comune per 1iniziare, modifiche o
ampliare una qualsiasi attivita lavorativa o istituire un
deposito di materiali, anche all'aperto, deve olttenere,
oltre alla licenza d'usc dell'immobile, anche il nulla osta
del Sindaco rispettando la procedura di cui al =successivo
art. 3.1.10

In tal senso l'interessato & tenuto a presentare il
progetto relativo all'attivita che si .(ntende svolgere prima
che si realizzi 1'istallazione nell'immobile delle
apparecchiature e degli impianti di produzione inoltrando
apposita domanda al $indaco allegando la documentazione di
cui al successivo art. 3.1.10

A) Il nulla osta rilasciato dal Sindaco & inteso come
atto che attesta 1'idoneita del progetto e la corrispondenza
della documentazione prodotta rispetto alle norme vigenti in
materia di conformita urbanistica, igiene edilizia, igiene
ambientale e tutela della salute nei luoghi di lavoro;

LA |




B) TLa domanda con vrelativa documentazione di cui al
successivo art. 3.1.10, vale ad ottemperare agli obblighi di
notifica dell'art. 216 del T.U.LL.SS. approvato con R.D. 27
luglio 1934 n°1265 e dell'art. 48 del D.P.R. 303/56 per le
opere costruite o rese usabili con destinazione d'uso
generica.

C) Per 1 casi di richiesta di concessione edilizia di
opere a destinazione specifica e definita gli obblighi 4di
cui al presente art., nonche quelli di notifica derivanti
dall'art. 48 del D.P.R. 303/56 e dall'art. 216 del
T.U.LL.SS., devono essere assolti gid in sede di richiesta
di concessione o autorizzazione.

D) Sulla richiesta di nulla osta il Servizio n°l esprime
il parere di competenza al Sindaco.

E) Il rilascio del nulla osta da parte del Sindaco deve
essere condizionato all'esecuzione degli adempimenti
contenuti nel parere emesso dal Servizio n°1l.

3.1.10. Procedure per il rilascio del nulla osta per
l'esercizio di attivitd lavorative e depositi.

A) Domanda di nulla osta

La richiesta di nulla osta di cui al precedente art.
3.1.9,, va indirizzata al Sindaco completa della
documentazione seguente (per gli atti e documenti gia
presentati & sufficiente il richiamo agli stessi solo se non
variati:

1) copia della licenza d'uso (che sostituisce il successivo
punto 2) qualora rilasciata;

2) copia della concessione o autorizzazione edilizia
rilasciata dal Sindaco, copia del progetto edilizio
approvato;

3) copia del progetto di fognatura interna, con elaborato
distinto. Devono essere correttamente indicate 1le reti
(distinti per acgue nere civili, acque di processo e
meteoriche) con relativi terminali, recapiti ed eventuale
trattamento;

4) progetto esecutivo dettagliato degli impianti che ne
documenti anche la corrispondenza alle norme vigenti, ivi
compreso il presente Regolamento, compresi gli impianti
elettrici;

5) nulla osta e certificazioni richiesti dalla normativa
vigente per la prevenzione degli incendi, per le strutture
in conglomerato cementizio o metalliche, per gli ascensori e
gli impianti di sollevamento, per gli impianti termici di
uso civile, per il rispetto delle norme antisismiche, delle
norme per 11 contenimento energetico, e quant'altro
previsto;

6) Certificazioni relative ai requisiti tecnico-funzionali
previsti dal presente regolamento che dovranno essere
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sottoscritte dal costruttore e dal direttore dei lavori e,
se de)l caso, a richiesta del Responsabile del Servizio n°l,
eseguiti da enti o professionisti abilitati;

7) Domanda di autorizzazione allo scarico di acque reflue;
8) Copia della richiesta di autorizzazione ex D.P.R. 203/88
per gli impianti soggetti e relativa documentazione tecnica;
9) Copia della domanda di autorizzazione ex art. 13 legge
$15/66 e art.12 L.R. 64/81;

10) Copia della denuncia e scheda descrittiva dei rifiuti
speciali e tossici e nocivi;

11) Copia delle richieste al Ministero o alla Regione per le
attivita soggette al D.P.R. 175/88;

12) Altre auntorizzazioni se ed in guanto dovute;

13) Per le attivita soggette: dichiarazione di compatibilita
ambientale o esito della procedura di V.I.A. a secondo dei
casi come da precedente art. 3.1.6.;

14) Per tutte le altre attivitd non comprese nel precedente
punto 13 una relazione tecnica redatta secondo lo schema
proposto dal Servizio n®l.

Il Sindaco, su conforme parere del Servizio n°l, si
pronuncia entro 99 giorni sul progetto presentato,
prescrivendo eventuali modificazioni vincolanti per

l1'autorizzazione della realizzazione del progetto stesso.
B) Dichiarazione di conformita

Ultimata la realizzazione del progetto, 1'interessato ne
da comunicazione scritta allegando le certificazioni,
eseguite da enti o professionisti abilitati, della
conformiti delle opere e degli impianti ai reguisiti di
progetto, alle prescrizioni eventualmente dettate in sede di
concessione o di autorizzazione e comungue in conformita
alla normativa vigente in materia di igiene e sicurezza del
lavoro e di igiene ambientale con particolare riferimento al
presente Regolamento.

C) Rilascio del nulla osta.

Tl Sindaco, ricevuta la comunicazione e le
certificazioni di cui alla lettera B) del presente articolo
rilascia entro 15 giorni il nulla osta per l'esercizio
dell'attivita.

Il Servizio n®l, fatte salve le competenze derivanti
dalle norme sull'igiene e sicurezza del lavoro pud operare
accertamenti di verifica della conformita al progetto e
richiedere al Sindaco l1'adezione di provvedimenti a tutela
dell'ambiente e della salute pubblica che possono giungere
fino alla revoca del nulla osta.
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Nota all'art. 3.1.10.

Per la documentazione relativa ai puntit 1), 2), 6), 13},
e sufficiente, in questa fase della procedura autorizzativa,
presentare copia delle richieste di autorizzazione o di
nulla osta, con la relativa documentazione tecnica,
inoltrati agli Enti preposti; tali autorizzazioni dovranno
essere tempestivamente prodotte non appena rilasciate.
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3.1.11. Manutenzione e revisione periodica delle
cogtruzioni.
4

E' fatto obbligo ai proprietari di mantenere le
costruzioni nelle condizioni di abitabilitd prescritte dalle
Leggi e dai regolamenti comunali di edilizia e di igiene.
Quando tali condizioni vengono a mancare, 1 proprietari
devono provvedere alle opportune riparazioni e adeguamenti
previo rilascio, se necessario, di autorizzazione 0
concessione edilizia.

11 Sindaco pud far eseguire in ogni momento ispezioni
dal personale tecnico dell'U.8.5.L. per accertare le
condizioni igieniche delle costruzioni.

In caso di inosservanza di quanto prescritto al primo
comma, il Sindaco pud ordinare 1 lavori di risanamento
necessari ovvero dichiarare inabitabile una casa o parte di
essa su proposta del Responsabile del Servizio n.l.

3.1.12. Dichiarazione di alloggio antigienico.

L'alloggio & da riteneresi antigienico quando presenta
uno o pitt dei seguenti requisiti:

1) privo di servizi igienici propri e incorporati
nell'alloggio;

2} tracce di umiditd permanente dovuta a capillarita,
condensa o idroscopicita ineliminabili con normali
interventi di manutenzione;

3) inadeguati dispositivi per il riscaldamento;

4) i locali di abitazione di cui all'art., 3.4.3. lettere a)
e b) e ove previsto le stanze da bagno, presentino requisiti
di aeroilluminazione naturale inferiori del 30% massimo di
quelli previsti agli artt.3.4.11. e seguenti;

5) i locali di abicazione di culi alla lettera a) dell'art.
3.4.3. presentino indici di superficie e di altezza compresi
tra il 90% e il 100% di guelli previsti agli artt. 3.4.4.,
3.4.7. e 3.4.8,

La dichiarazione di alloggio antigienico viene
certificata dal Responsabile del Servizio n.l, previo
accertamento tecnico.

Ai fini del presente articolo non si tiene conto degli
effetti dovuti al sovraffollamento.

Un alloggio dichiarato antigienico, una volta libero,
non pud essere rioccupato se non dopo che 11 competente
Servizio dell'U.S5.8.L. abbia accertato l1'avvenuto
risanamento lglericn e la rimozione delle cause di
antigienicita.

3.1.13. Dichiarazione di alloggio inabitabile.

11 Sindaco, sentito il parere o su richiesta del
Responsabile del Servizio n.l1l, pud dichiarare inabitabile un
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alloggio o parte di esso per motivi d'igiene.

I motivi che determinano la situazione di inabitabilita
SONo:

1) le condizioni di degrado tali +«da pregiudicare
1'incolumita degli occupanti;

2) alloggio improprio {soffitto, seminterrato, rustico,
box);

3) mancanza di ogni sistema di riscaldamento;

4) requisiti di superficie e di altezza inferiori al 90%
di quelli previsti agli artt. 3.4.4., 3.4.7. e 3.4.8.;

5) la presenza di requisiti di aeroil luminazione
inferiori del 70% di quelli previsti agli artt. 3.4.11. e
seguenti;

6) la mancata disponibilita di servizi igienici;

7) la mancata disponibilita di acqua potabile;

8) la mancata disponibilitd di servizio cucina.

Un alloggio dichiarato inabitabile deve essere
sgomberato con ordinanza del Sindacoe e non potra essere
rioccupato se non dopo ristrutturazione e rilascio di nuova
licenza d'uso, nel rispetto delle procedure amministrative
previste,

3.1.14. Concorso per la formazione degli strumenti
urbanistici generali.

I competenti Servizi ed Uffici della U.S.S5.L. sSono
chiamati a partecipare direttamente a tutta la fase
tecnico~istruttoria di predisposizione degli Strumenti
Urbanistici Generali.

Gli strumenti Urbanistici Generali adottati a livello
comunale o intercomunale sono inviati in copia all'E.R. in
via preliminare alla pubblicazione degli stessi all'albo
pretorio municipale, ferme restando le disposizioni della
Legge Regionale n®64/81 e successive modificazioni ed
integrazioni,
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Capiteolo 2
AREE EDIFICABILI E NORME GENERALI
PER LE COSTRUZIONI
t
3.2.1. Salubrita dei terreni edificabili

E' vietato realizzare nuove costruzioni su terreni che
siano serviti come deposito di immondizie, letame o altro
materiale insalubre che abbia c¢omunque potuto ingquinare 1l
suolo, se non dopo aver completamente risanato il sottosuolo
corrispondente., Ai sensi dell'art. 98 del D.P.R. 803/75 &
altresi vietato, a scopo edificabile, l1'uso del terreno gia
adibito a cimitero per almeno 15 anni dall'ultima
ilnumazione.

T! giudizio di risanamento & dato dal Responsabile del
Servizio n.l entro 60 giorni dalla richiesta. Il silenzio
equivale ad assenso. Se il terreno oggetto di edificazione &
umido e/o soggetto alle infiltrazioni di acque sotterranee o
superficiali, deve essere operato un sufficiente drenaggio e
si dovranno adottare accorgimenti per impedire che ]'umidita
81 trasmetta dalle fondazioni alla muratura e/o strutture
sovrastanti.

In ogni caso devono essere adottati accorgimenti tali da
impedire la risalita dell'umidita per capillarita, incltre i
muri dei sotterranei devono essere difesi dal terreno
circostante a mezzo di materiali impermeabili o di adeguata
intercapedine.

3.2.2. Protezione dall'umidita

Se su un terreno da coprire con nuove c¢ostruzioni,
scorrono coregl d'acqua o vi siano 1invasi naturali, devono
essere previste opere atte a proteggere le fondazioni o
altre parti della casa o adottare altri accorgimenti
costruttivi mediante 1 quali & possibile raggiungere il
risultato di proteggere i muri e le fondazioni dall'umiditi
e dagli allagamenti.

Il terreno per essere fabbricabile deve avere i mezzi d4i
scolo delle acque luride e meteoriche ovvero di difesa dalle
eventuali invasioni di acque superficiali o di sottosuolo.

3.2.3. Distanze e superficie scoperta

Per gquanto concerne 1l rapporto fra superfici aperte e
scoperte, larghezza delle vie, 1'arretramento dei fronti dei
fabbricati, i distacchi fra edifici contigui, 1‘faltezza
massima degli edifici e ogni altra condizione concernente i
rapporti fra i fabbricati stessi & fatto richiamo e rinvio
ali regolamenti edilizi e agli strumenti urbanistici
stabiliti per le singole localitd e zone approvati ai sensi
della vigente legislazione.
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L'area di pertinenza dei fabbricati di nuova
realizzazione dovra comunque avere una superficie scoperta e
drenante, da non adibirsi a posto macchina o a qgualsiasi
tipo di deposito, non inferiore al 30% ber i complessi
residenziali e misti e al 15% per le zone destinate ad
insediamenti produttivi o commerciali.

Per 1 piani attuativi il computo della superficie
scoperta e drenante deve essere calcolata come riferimento
all'intera area interessata.

3.2.4. Sistemazione dell'area

Prima del rilascio della licenza d'uso tutta l'area di
pertinenza del fabbricato, ultimati 1  lavori, dovra
risultare sgombra da ogni materiale di risulta e dalle
attrezzature di cantiere; dovra inoltre essere sistemata
secondo guanto previsto in progetto.

L'area dovra essere opportunamente delimitata.

3.2.5, Divieto al riuso di materiali

Nelle costruzioni & vietato il reimpiego di materiali
deteriorati, inquinati, malsani o comunque non idonei dal
punto di vista igienico sanitario.

E' altresi vietato per le colmate, 1'uso di terra o di
altri materiali di risulta che siano inguinati.

3.2.6. Intercapedini e vespai

I murt dei 1locali di abitazione non possono essere
addossati al terreno, costruendo, ove occorra, intercapedini
munite di condutture o cunette,per lo scolo delle acque
filtranti.

Laddove si faccia luogo alle costruzioni in assenza di
locali cantinati o sotterranei, 1'edificio deve essere
protetto dall’'umiditad mediante idoneo vespaio con superfici
di aerazione libera non inferiore a 1/1060 della superficie
del vespaio stesso, uniformemente distribuite in modo che si
realizzi la circolazione dell'aria.

Per i locali destinati ad abitazione e di non diretto
accesso da spazi pubblici, 1l piano del pavimento
soprastante deve essere ad una gquota maggiore di cm. 15,
minimo, dal punto pitl elevato della superficie dello spazio
esternoc adiacente e comungue dalla superficie del
marciapiede esistente.

3.2.7, Muri perimetrali
I muri perimetrali degli edifici devono avere spessore

adeguato in relazione ai materiali da costruzione impiegati
per la protezione dei locali dalle variazioni termiche e
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dall'azione degli agenti atmosferici ovvero per ottenere un

adeguato abbattimento acustico cosl come previsto
all'art.3.4.51 del presente titolo.

Le pareti perimetrali degli edifici *devono essere
impermeabili alle acque meteoriche, sufficientemente

impermeabili all'aria, intrinsecamente asciutte.

Gli elementi costitutivi degli edifici devono poter
evacuare le acque di edificazione e le eventuali acque di
condensa e permanere asclutti.

3.2.8. Parapetti

Le finestre devono aver parapetti di altezza non
inferiore a cm. 90 per i primi due piani fuori terra e di
cm. 100 per tutti gli altri piani.

I balconi e le terrazze devono avere parapetti di
altezza non inferiore a cm. 100 per i primi due piani fuori
terra e di cm 110 per tutti gli altri pianl.

In ogni caso i parapetti, fermo restando che devono
garantire sufficiente resistenza agli urti, devono essere
realizzati con aperture che non abbiano larghezza libera
superiore cm 11 e in modo da non favorire l'arrampicamento.

3.2.9. Gronde e pluviali

Tutte le coperture dei fabbricati devono essere munite,
tanto verso il suolo pubblico quanto verso spazi privati o
cortili e altri spazi anche coperti, di canali &1 raccolta
sufficientemente alti per ricevere e condurre le acque
meteoriche ai tubi di scarico. 1 condotti delle acque dei
tetti devono essere indipendenti e in numero sufficiente e
da applicarsi, preferibilmente, ai muri perimetrali.

Nel caso di condotte di scarico interno, queste devono
essere facilmente riparabili.

Le tubazioni non devono avere ne aperture né
interruzioni di sorta nel loro percorso.

Le giunture dei tubi devono essere a perfetta tenuta.

Le condotte pluviali devono essere convogliate in idonei
recapiti.

I pluviali devono essere igspezionabili.

E' fatto divieto di immettere nei condotti delle
grondaie qualungue altro tipo di scarico.




Capitolo 3

MISURE IGIENICHE E
NORME GENERALI PER I CANTIERI

3.3.1. Sicurezza nei cantieri

In ogni lavoro di costruzione, demolizione o altro
{rifacimenti, tinteggiature, ecc.) devono essere adottate
tutte le necessarie precauzioni allo scopo di garantire la
sicurezza e la incolumitd dei lavoratori e di tutti i
cittadini.

Per quanto concerne le norme particolari per i1 cantieri
in materia di prevenzione degli infortuni, di sicurezza,
responsabilita ecc., si fa riferimento alla legislazione 1in
materia.

3.3.2. Recinzioni

I cantieri edili devono essere isolati mediante
opportune recinzioni con materiali idonei ed aventi una
altezza non inferiore a m.2.00.

I restauri esterni, di qualsiasi genere, ai fabbricati
insistenti su aree pubbliche od aperte al pubblico possono
effettuarsi solo previa recinzione chiusa dei fabbricati
medesimi o© con analoghe misure protettive idonee ad
assicurare l'incolumitd e la tutela della salute della
popolazione. Le norme del presente articolo non si applicano
in caso di lavori estemporanei di breve durata, inferiore
alla settimana, purche vengano adeguatamente vigilati e/o
segnalati e siano messe in atto idonee misure protettive per
evitare ogni possibile inconveniente.

3.3.3. Demolizioni: difesa dalla polvere

Nel cantieri ove si procede alle demolizioni, oltre ad
adottare le misure descritte al punto precedente, si  deve
provvedere affinche i materiali risultanti dalle demolizioni
vengano fatti scendere a mezzo di apposite trombe o di
recipienti e comunque previa bagnature allo scopo di evitare
l'eccessivo sollevamento di polveri. In tutti i cantieri ove
$1 proceda alla demolizione a mezzo di palle e altri
macchinari a braccio meccanico, ove necessario, su
indicazione del Responsabile del Servizio n.l r oltre alla
bagnatura, occorrerad adottare speciali accorgimenti allo
scopo di evitare polverositi e rumorosita.
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3.3.4. Sistemazioni aree abbandonate

Le opere di demolizione di fabbricati' o di parti di
essi, di sistemzione di aree abbandonate o altre che possono
determinare grave situazione igienico-sanitaria, ove
occorrente, devono essere precedute da adeguati interventi
di derattizzazione.

3.3.5. Allontanamento materiali di risulta

Per ogni intervento di demolizione o scavo, O altro che
comporti 1'allontanamento di materiali di risulta, il
titolare dell'opera, dovra nella richiesta di autorizzazione
specificare il recapito dello stesso materiale.

3.3.6. Rinvenimento di resti umani

In ogni cantiere, nel caso di rinvenimento di parti di
cadavere o anche di resti mortali o di ossa umane, chi ne
faccia la scoperta deve, ai sensi dell'art.5 del D.P.R. 11
ottobre 1975, n. 803, informare immediatamente il Sindaco il
quale ne da subito comunicazione all'autorita giudiziaria e
a quella di pubblica sicurezza e dispone i necessari
accertamenti per il rilascio del nulla osta per la
sepoltura.

3.3.7. Cantieri a lunga permanenza

Tutti 1 cantieri a lunga permanenza devono essere
provvisti di idorei servizi igienici ed adeguate forniture
di acgua potabile.

Nel caso dovesse essere prevista la realizzazione di
alloggi temporanei per le maestranze © personale di
custodia, oltre all'adeguata dotazione dei servizi dovranno
essere assicurati gli indici minimi di abitabilita previsti
nei capitoli “"Abitazioni collettive" e “"Fabbricati per
abitazioni temporanei e/o provvisori'.
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Capitolo 4

REQUISITI DEGLI ALLOGGL
t

3.4.1. Principi generali

Ogni alloggio deve essere idoneo ed assicurare lo
svolgimento delle attivita proprie del nucleo familiare e i
locali in cui esse si effettuanc devono essere raggiungibili
internamente all'alloggio o per lo menoc attraverso passaggil
coperti e protetti anche lateralmente.

Deve essere prevista la possibilita di isolare
convenientemente le aree destinate ai servizi
igienico-sanitari e anche le aree destinate al dormire, se

1'alloggio prevede pit di un letto, mentre tutte le altre
aree, e 1in particolare dquelle destinate a cucina, devono
essere dotate di accorgimenti atti a garantire lo
smaltimento dei sotto prodotti e dei reflui delle attivita
che vi si svolgono.

3.4.2. Estensione campo di applicazione

I requisiti di cul al presente capitolo relativi agli
spazi di abitazione, salvo diverse specifiche
regolamentazioni, si applicano anche per i negozi, studi
professionali, uffici in genere, laboratori a conduzione dei
soli titolari.

3.4.3. Tipologia dei locali

In base alla previgione di una permanenza di tipo
continuativo o limitata nel tempo e dedicata a ben
definibili operazioni, in ogni alloggic si distinguono:

a) spazi di abitazione (locali di abitazione): camere da

letto, sale soggiorno, cucine e sale da pranzo;

b} spazi accessori (locali integrativi): studio, sala da
gioco, sala di lettura e assimilabili (sottotetti
accessibili, verande, tevernette, ecc.);

c) spazi di servizio {locali di servizio), bagni, posto
di cottura, lavanderia, corridoi ripostigli,
spogliatoi, guardaroba, ecc.
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A) INDICE DI SUPERFICI ED ALTEZZE

3.4.4. Superfici minime "t

L'alloggio pud essere a pianta fissa o a pianta libera a
secondo che il richiedente intenda o meno separare in modo
fisso gli spazi.

Ogni alloggio a pianta libera deve avere una superficie
minima netta relativa agli spazi di abitazione, di cui alla
lettera a) del precedente art.3.4.3. di mg 28 per la prima
persona e mg.1l0 per ogni successiva persona.

La superficie minima di cui al precedente comma deve
possedere le caratteristiche degli spazi di abitazione di
culi al punto a) del precedente 3.4.3. ad eccezione del
locale bagno la cui supeficie va tuttavia conteggiata per il
raggiungimento del minimo previsto e le cui caratteristiche
saranno quelle descritte all'art.3.4.70 e 3.4.71.

3.4.5. Volumi minimi ammissibili per i singoli locali

Ove si faccia ricorso a delimitazioni fisse dello spazio
dell*alloggio, i1 locali destinati ad abitazione o accessori
non dovranno avere meno di 21 mc.

Qualora lo spazio sia destinato a camera da letto dovra
assicurare almeno mc. 24 se destinato ad una sola persona ed
almeno mc. 38 se per due persone,

3.4.6 Numeri di utenti ammissibili

In relazione al rispetto degli indici di superficie
minima, nell'atto di concessione edilizia e nell'atto
autorizzativo della licenza d'uso, verra stabilito per ogni
alloggio, su proposta del Responsabile del Servizio n.l, il
numero massimo di utenti ammissibili sotto il profilo
igienico-sanitario applicando gli indici di cui al
precedente articolo.

Un allogygio occupato da un numero di utenti superiori a
quanto previsto in base al precedente comma, sarad da
ritentersi antiigienico e, gualora sussis-ano condizioni di
sovraffollamento tali da determinare possibili cause di
insalubrita, inabitabile con i conseguenti effetti ai sensi
dei precedenti artt.3.1.13. e 3.1.14.

3.4.7., Altezze minime
Fermo restando gli indici minimi e massimi di cul ai

successivi commi, ai fini del presente articolo l'altezza &
definita quale rapporto tra i wvolumi e Jla superficie del
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singolo spazio.

L'altezza netta interna degli spazi di abitazioni di cui
alla lettera a) del precedente art.3.4.2. non deve essere
inferiore a m.2.70. o

In caso di soffitto non orizzontale il punto pilt basso
non deve essere inferiore a m.2,10 e 1l'altezza media non
deve essere inferiore a m.2.70,

Per gli spazi accessori e di servizio di cui alle
lettere b) ¢) dell'art.3.4.2. l'altezza netta interna non
deve essere inferiore a m.2.40, ulteriormente riducibile a
m. 2.10 per i corridoi e i luoghi di passaggic 1n genere,
compreso i ripostigli.

In caso di soffitto non orizzontale il punto pili basso
non deve essere inferiore a m. 1,80 e l'altezza media non

deve essere inferiore a m. 2,40 (mt. 2,10 per corridoi,
luoghi di passaggio e ripostigli).

Gli eventuali spazi di altezza inferiore ai minimi
devono in relazione all'uso del locale essere chiusi
mediante opere murarie o arredi fissi e ne potra essere
congiderato 1'uso esclusivamente come ripostiglio,

guardaroba, spogliatoio, deposito.

B) ILLUMINAZIONE
3.4.9. Soleggiamento

Al fine di assicurare un adeguato soleggiamento gli
alloggi ad un solo affaccio non devono essere orientati
verso Nord. E' pertanto vietata la realizzazione di alloggi
con tale affaccio in cui l'angolo formato tra le linea di
affaccio e la direttrice est-ovest sia inferiore a 30°.

3.4.10. Aeroilluminazione naturale

Tutti gli spazi degli alloggi di cui all'art.3.4.2.
lettera a) b) devono avere una adeguata superficie
finestrata ed apribile atta ad assicuare l'illuminazione e
l'aerazione naturale.

Possono usufruire di aeroilluminazione solo artificiale:

a) i locali destinati ad uffici, la cul estensione non
consente una adeguata illuminazione naturale dei
piani di utilizzazione;

b) i locali aperti al pubblico destinati ad attivita
commerciali, culturali e ricreative nonché i pubblici
esercizi;

c) 1 locali destinati ad attivita che richiedono
particolari condizioni di illuminazione;

d) i locali destinati ai servizi igienici nel rispetto
di guanto previsto all'art. 3.4.22. gli spogliatoi e
i ripostigli;
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e) 1 locali non destinati alla permanenza di persone; \
f) gli spazi destinati al disimpegno e alla circolazione
orizzontale e verticale. A
In tal caso gli spazi di cui alle letteke a), b), ¢) e), ;
f), devono rispettare i requisiti di condizionamento
ambientale di cui agli artt.3.4.47 e 3.4.48.

3.4.11. Requisiti minimi di illuminazione naturale diretta

La superficie finestrata dovra assicurare in ogni caso r]
un fattore medio di luce diurna non inferiore allo 0.018
misurato nel punto di utilizzazione pil sfavorevole del
locale ad una altezza di m.0.90 dal pavimento. .
Tale requisito si ritiene soddisfatto dqualora la ]
superficie finestrata verticale utile non sia inferiore al
12.5% (1/8) della superficie del pavimento dello spazio
abitativo utile. Tale superficie, in relazione a particolari !
condizioni climatiche pud essere ridotta a non meno di 1/10.
Tale norma vale solo per i locali la cui profondita non
superi di 2,5 volte 1'altezza del voltino della finestra
misurata dal pavimento e guando non esistano ostacoli, come
precisato nei successivi artt.3.4.13 e 3.4.15.

3.4.12. Supeficie illuminante utile

Per superficie illuminante wutile, che deve essere
riportata in tabella sul progetto, si intende la gsuperficie
totale dell'apertura finestrata detratta la eventuale quota
inferiore fino ad un altezza di cm 60 e la quota superiore
eventualmente coperta da spordenze, aggetti, velette }
(balconi, coperture, ecc.) superiore a cm. 120 calcolata per |
un'altezza p=L/2 (ove p= proiezione della sporgenza sulla
parete e L= lunghezza della sporgenza dall'estremo alla
parete, in perpendicolare) cosl come dallo schema J
esplicativo.

La porzione di parete finestrata che si verra a trovare
nella porzione "p" sari consid:rata utile per 1/3 agli L
effetti illuminanti (vedi fig. seguente).

Legenda

L=1lunghezza dell'aggetio superiore

p=proiezione dell'aggetto=L/2. Si ‘calcola solo per
L>dicm 120 o .
a=superficie finestrata utile per 1/3 agli effetti della ae-
roilluminazione _ o

b= superficie utile agli effeuti dell’aeroilluminazione
¢ = superficie anche se finestrata comunque non utile ai
fini dell'aeroilluminazione (¢ =cm 60} '

La superficie finestrata utile & uguale a: b+1/3dia.
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3.4.13. Presenza di ostacoli all'aeroilluminazione

Di regola la distanza fra le pareti finestrate di
edifici deve essere maggiore dell'altezza, (misurata dal
piano marciapiede perimetrale al colmo del tetto)
dell'edificio pili alto.

Per le situazioni ove «c¢id non si verifichi e qualora la
retta congiungente il baricentro della finestra e il punto
pit alto di un ostacolo esterno formi con la sua proliezione

sul piano orizzontale un angolo superiore a 30°, la
superficie finestrata degli spazi di abitazione primaria
deve essere proporzionalmente aumentata al fine di

permettere 1'ottenimento delle condizioni di  illuminazione
richieste,

3.4.14. Obbligo del progettista

E' richiesta in sede di progettazione di organismi
abitativi la definizione della porzione di pavimento
illuminata naturalmente senza che sia specificato 1'assetto
definitivo dei locali,

La superficie dell'alloggio che non risultasse
regolarmente illuminata non pud essere computata ai fini
della definizione della superficie minima abitabile, come
previsto all'art. 3.4.4.

3.4.15. Calcolo della superficie illuminante per i locali di
profondita maggiore di 2,5 volte l'altezza delle finestre

Per gli spazi di cui all'art. 3.4.11. ultimoc comma,
potra essere ammessa una profonditd maggiore a condizione
che sia incrementata proporzionalmente la superficie utile
finestrata fino a raggiungere il 25% di quella del pavimento
per una profondita massima di 3,5 volte 1'altezza del
voltino dal pavimento.

3.4.16. Requisiti delle finestre

Le superfici finestrate o comunque trasparenti delle
pareti perimetrali o delle coperture devono poter consentire
idonee condizioni di riservatezza per gli occupanti.,

Al fine del proseguimento dei requisiti di temperatura,
condizionamento e isolamentoc acustico, i serramenti devono
essere dotati di doppia vetratura o di altri accorgimenti,
che consentanc il raggiungimento di uguali risultati.

Resta inteso che tutte le superfici finestrate devono
essere comunque accessibili, alle pulizie anche per la parte
esterna,




3.4.17. Illuminazione artificiale

Ogni spazio di abitazione, di servizio o accessorio deve
essere munite di impianto elettrico stabile atto ad
assicurare 1'illuminazione artificiale tale da garantire un
normale comfort visivo per le operazioni che vi si svolgono.

3.4.18. Illuminazione notturna esterna

Gli accessi, le rampe esterne, gli spazi comuni di
circolazione interna devono essere serviti di adeguato
impianto di illuminazione notturna anche temporizzato.

I numeri civici devono essere posti 1in posizione ben
vigibile sia di giorno che di notte.

C) VENTILAZIONE E AERAZIONE

3.4.19. Dichiarazione di responsabilita

Cosl come previsto all'art. 3.1.8. il proprietario,
all'atto della domanda di licenza d'usoc e comungue all'atto
della richiesta del nulla-osta per l'esercizio

dell'attivita, presenta la certificazione rilasciata dagli
esecutori attestanti il rispetto di tutte le norme di buona
tecnica, legislative e regolamentari 1in materia di
ventilazione e aerazione dei locali.

3.4.20. Normativa integrativa

Oltre le norme generali UNI -~ CIG di cui alla Legge ©6
dicembre 1971 n. 1083 e DD.MM. del 7 giugno 1973 e 20
dicembre 1985 come modificati ed integrati in particolare si
dovra assicurare anche il rispetto delle successive norme
del presente capitolo che sottolineano ed integrano gli
aspetti pin rilevanti, sotto il profile igienico-sanitario,
della normativa vigente e che comungque dovranno essere
osservate in caso di nuove costruzioni e dell'uso di
combustibili non gassosi.

3.4.21. Superficie apribile e ricambi minimi d'aria

Gli alloggi devono essere progettati e realizzati in
modo che le concentrazioni di sostanze inquinanti e di
vapore acqueo, prodotti dalle persone e da eventuali
processi di combustione non possono costituire rischio per
il benessere e la salute delle persone ovvero per la buona
conservazione delle cose e degli elementi costitutivi degli
alloggi medesimi.

Si ritiene <che tali condizioni siano in ogni caso
assicurate quando sia previsto per ogni alloggio il doppio
riscontro d'aria e siano assicurate le superfici finestrate
apribili nella misura non inferiore a 1/10 del pavimento.

3.4.22. stanze da bagno e W.C.: superficie apribile minima
per il ricambio d'aria, ventilazione forzata
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La stanza da bagno deve essere di norma fornita di
finestra apribile all'esterno, della misura non inferiore a
mg 0,50 per i1l ricambio dell'aria.

Qualora non sia tecnicamente possibilef quanto indicato
al comma precedente, si possono realizzare bagni ciechi che
devono essere dotati di un sistema di immissione e di

estrazione dell'aria che assicuri un coefficiente di
ricambio minimo di 6 volumi/ora se in espulsione continua,
ovvero di 12 volumi/ora se in aspirazione forzata
intermittente a comando automatico adeguatamente

temporizzato per assicurare almeno 3 ricambi per ogni
utilizzazione dell'ambiente.

Negli alloggi dove & prevista pitt di una stanza da
bagno, almeno una deve essere aeroilluminata naturalmente.

3.4.23. Corridoi, disimpegni, ecc.: superficie minima
apribile per il ricambio d'aria, ventilazione forzata

Nei corridoi e nei disimpegni, che abbiano lunghezza

superiore a m 10 o superficie non inferiore a mg 20, non
aperti su spazi di abitazione primaria, indipendentemente
dalla presenza di interruzioni (porte), deve essere

assicurata una adeguata ventilazione forzata che assicuri il
ricambioc e la presenza dell'aria almeno per il periodo di
usoc.

Negli altri casi gli spazi di servizio ove sia prevista
permanenza anche =saltuaria di persone dovranno essere
serviti da idonea canna di ventilazione atta ad assicurare
1l ricambio d'aria necessario in relazione all'uso cui lo
spazio & destinato.

3.4.24. Definizione di canne di ventilazione

Si definiscono canne di ventilazione quelle impiegate
per 1'immissione e l'estrazione di aria negli ambienti.
Dette canne possono funzionare in aspirazione forzata ovvero
in aspirazione naturale.

3.4.25. Installazione di apparecchi a combustione negli
alloggi: ventilazione dei locali

Nei locali degli alloggi ove siano installati apparecchi
a fiamma libera per riscaldamento autonomo, riscaldamento
dell'acqua, cottura dei cibi, ecc., deve affluire tanta aria
guanta ne viene richiesta per una regolare combustione.
L'afflusso di aria dovra avvenire mediante aperture
sull'’esterno con sezione libera totale di almenc 6 cmg per
ogni 1.000 Kcal/h con un minimo di 100 cmg.

3.4.26. Divieti di installazione apparecchi a gas
Nelle stanze da bagno e in ogni altro locale ove non vi

sia aerazione naturale continua & proibita 1'installazione
di apparecchi di combustione a fiamma libera.
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3.4.27. 1Installazione apparecchi a gas: realizzazione
dell'impianto

Fermo restando il rispetto delle norme 'Hi cui al D.M. 24

novembre 1984 (G.U. - s.o. n.12 del 15 gennaio 1985), la
corretta progettazione e realizzazione dell'impianto nonché
l1'installazione di accessori e apparecchi utilizzatori

secondo le regole della buona tecnica definite dalle norme
UNI - CIG di cui alla Legge 6 dicembre 1971, n. 1083 e D.M.
7 giugno 1973 deve essere attestata c¢on una dichiarazione
rilasciata dal personale gualificato che esegue i lavori di
messa in opera e provvede al collaudo successivo. La
manutenzione degli impianti di cui al precedente comma deve
essere eseguita da personale specializzato.

3.4.28. Installazione apparecchi a gas: collegamenti mobili

I collegamenti tra apparecchi mobili e gli impianti
fissi devono essere realizzati con tubi flessibili mobili
che abbianc marcato sulla superficie esterna, in maniera
chiara e indelebile, ad intervallo non maggiore di cm 40 il
nome o la sigla della ditta fabbricante ed il riferimento
alla tabella UNI-CIG.

La legatura di sicurezza tra i tubi flessibili e il
portagomma deve essere realizzata con fascette che:

- richiedano 1'uso di un attrezzo (sia pure un
cacciavite) per operare sia la messa in opera sia
l'allentamento. E' pertanto vietato l'impieqo di viti e
alette che consentono l'applicazione e l’allentamento
manuale;

~ abbiano larghezza sgufficiente e una conformazione
adatta per non tagliare il tubo, correttamente applicato sul
raccordo portagomma anche se stretto a fondo sullo stesso.

3.4.29. Apparecchi a gas: targhe e istruzioni

Ciascun apparecchio deve portare in posizione visibile,
anche dopo 1'installazione, una targa non asportabile in cui
giano indicati in caratteri indelebili e in lingua italiana:

a) nome del costruttore e/o marca depositata;

b) dati sull'avvenuto collaudo;

c) la degignazione commerciale con la quale
1'apparecchio & presentato al collaudo dal
costruttore;

d) il tipo di combustibile wutilizzato e nel caso di
alimentazione a gas, la pressione minima di
esercizio;

e} la portata termica nominale e la potenza

dell'apparecchico in kecal/h,
L'apparecchio deve essere corredato da un libretto di
istruzioni in lingua italiana, per il suo uso e
manutenzione; in particolare devono essere dettagliate le
manovre di accensione e quelle relative alla pulizia e alla
manutenzione.
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3.4.30. Definizione di canna fumaria

Si definisconce canne fumarie quelld' impiegate per
l'allontanamento dei prodotti della combustione provenienti
da focolari.

3.4.31. Definizione di canna di esalazione

Si1i definiscono canne di esalazione quelle impiegate per
1'allontanamento di odori, vapori e fumane.

Le canne di esalazione sono per requisiti costruttivi,
per 1l calcolo delle sezioni, nella tipologia costruttiva e
nella messa in opera assimilabili alle canne fumarie.

3.4.32. Allontanamento dei prodotti della combustione

Tutti i focolari siano essi alimentati con combustibile
solido, ligquido o gassoso, devono essere collegati a canne
fumarie sfocianti oltre il tetto con apposito fumaiolo.

3.4.33. Allontanamento di odori, vapori o fumi prodotti
dalla cottura

Gli odori, wvapori o fumi prodotti da apparecchi di
cottura, devono essere captati ed allontanati per mezzo di
idonee cappe collegate a canne di esalazione.

Sono vietati altri accorgimenti teenici (autofiltranti,
ecc.) che non prevedono l1'allontanamento all'esterno di tali
prodotti.

3.4.34. Collegamenti a canne fumarie o a canne di esalazione
di apparecchi a combustione o di cappe

I collegamenti alle canne fumarie degli apparecchi a
combustione o delle cappe devono rispondere ai seguenti
requisiti:

- avere per tutta la lunghezza una sezione non minore di
quella dell'attacco del! tubo di scarico dell'apparecchio;

- avere sopra l1'attacco del tubo di gcarico
dell'apparecchio o della cappa un tratto verticale di
lunghezza non minore di 3 volte il diametro della bocca
d'ingresso;

- avere per tutto il percorso un andamento ascensionale
con pendenza minima del 2%;

- non avere cambiamenti di direzione con angoli
adeguati;

- essere facilmente montabili;

- esgere a tenuta e in materiale adatto a resistere ai
prodotti della combustione ed alle loro eventuali
condensazioni.

3.4.35. Aspiratori meccanici (ventole}: modalita di
installazione e divieti
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E' vietato l'utilizzo di aspiratori meccanici quando nel
locale siano installati pil apparecchi a combustione o vi
gsiano aperture di condotti secondari di canne collettive non '
sigillate. ! ‘

E' vietata l'installazione di aspiratori meccanici nei
condotti secondari delle canne collettive. a

L'eventuale utilizzo di aspiratori meccanici verso s
l'esterno (ventola) pud essere consentito solo quando vi sia

la comprovata impossibilitd di installare una idonea cappa .
collegata ad una canna di esalazione. 1
!
3.4.36 Limitazione del tiraggio
E' proibito collocare valvole o sistemi di regolazione

apparecchi a combustione situati nei

meno della messa in opera di
autoregolazione approvati da
altri enti o professionisti di

nel tiraggio degli
locali soggiorno o da letto a
dispositivi automatici di
igtituti pubblici e/o di
riconosciuta competenza.

Saranno ritenute accettabili altre soluzioni
che soddisfino, in modo analogo alle
precedentemente indicate, il requisito di
all'origine gli inconvenienti igienico-sanitari dovuti
diffusione di vapori, esalazioni, odori.

tecniche
socluzioni
limitare
alla

3.4.37. canne fumarie e di esalazione: dimensionamento

sezionl interne) delle
tenendo conto I
complessive |

{diametro o
& calcolato
termiche

Il dimensionamento
canne fumarie o di esalazione
della loro altezza e delle portate
massime collegate.

Nel caso di apparecchi alimentati a gas, la sezione o |
diametro interno & indicata nella tabella seguente: J

Dimenslond canne fumarie

Aliczza in metn delle canne fumane Canne
(collegamenti esclusi) -Canne cilindriche rettangolari
0 quadrate
h<i0 10<h<20 h< 20 Di;mcmro §ezionc S:Sczione j
interno interna interna
*  Portate termiche Kealh cm cm? cm?

}
finoa 22000 finoa 25.000 finoa 25.000 10,0 79 87 -
finoa 30.000 finoa 30000 finoa 40.000 11.0 95 105
finoa 40.000 finoa 40.000 finoa 0000 12,5 123 125 '
finoa %0000 finoa 60.000 finoa §0.000 14.0 154 169 J
finoa 60.000 finoa 80.000 lino a 105.000 15.0 189
finoa 70.000 fino a 105.000 fino a 125.000 17,0 226
finoa 80.000 fino 2 125.000 fino a 155.000 18,0 258
fino a 100.000 fino a 155.000 fino a 180.000 20,0 314
fino a 120.000 fino a 180.000 lino a 213.000 220 380
fino a 140.000 {ino a 200.000 fino a 259.000 _— 240 452
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Altezza in metri delle canne fumarie Canne

vollegamenti esclusi) Canne cilindriche rettangolan
o quadrate
h<10 10shs20 h<20 Diamentro Sczione Sezione
) - interno interna interna
Portate teymiche Keal/h em cm! cm!
fino a 160.000 fino a 240.000 fino a 300.000 T 26,0 5314 584

. Per portate termiche maggiori si deve adottare una sezione circolare di:
3.5 cm’ ogni 1.000 Kcalh per aliezze h minori di 10 m;

2.5 em’ ogni 1.000 Kcalh per aliezze h minori di 10 ¢ 20 m;

2,0 cm’ ogni 1.000 Kcal’h per altezze h minori di 20 m.

3.4.38. Caratteristiche delle canne

Le c¢anne devono essere di materiale impermeabile
resistenti alla temperatura dei prodotti della combustione
ed alle loro condensazioni di sufficiente resistenza

meccanica di bucona conducibiliti termica e coibentata
all'esterno.

Devono avere un andamento il pill possibile verticale e
devono essere predisposte in modo da renderne facile la
periodica pulizia, le canne fumarie, a questo scopo devono
avere sia alla base sia alla sommiti delle bocchette di
ispezione.

3.4.39. Messa in opera delle canne fumarie

Le canne fumarie devono essere collocate entro altri
condotti di materiale analoge o anche di cemento con
intercapedine in comunicazione con l'aria esterna solo nella
parte superiore per evitare il raffreddamento della canna
stessa.

3.4.40. Canne fumarie singole: caratteristiche

Le canne fumarie singole devono ricevere lo scarico da
un solo apparecchio di wutilizzazione. La tubazione di
collegamento non deve sporgere all'interno della canna
fumaria onde evitare 1'ostruzione anche parziale della
stessa, ma arrestarsi prima della faccia interna di gquesta.
L'immissione deve avvenire ad una altezza di almeno 50 cm.
dalla base della canna.

3.4.41 Canne fumarie collettive: caratteristiche

Le canne fumarie collettive, a meno che non siano
servite da impianto di aspirazione meccanica a funzionamento
continuo alla sommitd, possono ricevere solo scarichi
similic:

- 0 solo prodotti combusti provenienti da impianti per
riscaldamento alimentati con lo stesso combustibile;

- o solo prodotti combusti provenienti da impianti per
scaldaacqua alimentati con lo stesso combustibile:

- 0 solo vapori o fumi prodotti durante le operazioni di

33




cottura.

Le canne fumarie collettive sono costituite da un
condotto principale nel quale immettono condotti secondari
di altezza uguale ad un piano con angolo &i immissione non
minore di 145°. Nel caso di wutenze all'ultimo piano queste
vengono convogliate direttamente nell'orifizio del camino.

Ogni condotto secondario deve ricevere lo scarico di un
solo apparecchio di utilizzazione.

Le canne fumarie collettive possono servire al massimo
nove piani. Se lo stabile ha pil di nove ©piani, la canna
fumaria collettiva che serve i primi otto piani, deve
proseguire fino al relativo comignolo senza ricevere altri
scarichi di apparecchi situati ai piani superiori; gquesti
devono essere serviti da una seconda canna collettiva che
partira dal nono piano e che dovra immettere in un secondo
comignolo.

3.4.42. Comignoli: tipi

I comignoli devono essere del tipo aspiratore statico ed
aperti sui 4 lati.

3.4.43. Comignoli: altezze e ubicazioni

Le bocche delle canne fumarie devono risultare pilt alte
di ¢m.40 rispetto alla falda nel caso di tetti chiusi, negli
altri casi e comungque quando vi siano ostacoli o altre
strutture distanti menc di 8 m., le bocche delle canne
fumarie devono risultare pidt alte di cm. 40 del colmo del
tetto.

In ogni caso restano fatte salve le disposizioni di cui
al punto 6.15. dell'art.6 del D.P.R. 1391 del 22 dicembre
1970 per gli impianti termici.

D) TEMPERATURA E UMIDITA'

3.4.44. Spessore dei muri esterni

Fatto salvo quanto previsto dalle Legge 373/76, i muri
perimetrali degli edifici devono avere spessore adeguato, in

relazione ai materiali di costruzione impiegati, per la
protezione dei locali dalle variazioni termiche e
dall'azione degli agenti meteorici.

Tale condizioue si ritiene osservata quando il
coefficiente di trasmissione termica globale & uguale o
inferiore a 1Kcal/h/m2/C°: condizioni idoneamente
certificate.

Nel caso di pareti perimetrali realizzate in materiale
vetroso (tipo continuo in vetro) o in metallo, o in altro
materiale assimilabile, i1 coefficiente di trasmissione
termica globale non deve essere superiore a 2 Kcal/h/m2/C°.

Nella situazione sopra descritta restano escluse da tale
calcolo di coefficiente le superfici finestrate di
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proporzioni regolamentari riferite ad un ottavo della
superficie del pavimento.

3.4.45. Impianto di riscaldamento

Gli spazi adibiti ad abitazione e quelli accessori
devono essere serviti da idonei impianti di riscaldamento
del! tipo centralizzato con corpi scaldanti omogeneamente
distribuitili in relazione all'uso dei singeli locali.

L'impianto di riscaldamento comunque deve garantire la
possibilitd di ottenere anche nei mesi invernali e pil
freddi una temperatura dell' area interna pari a 18°C (per
un minimo esterno di 7°C).

Nei servizi si deve poter raggiungere la temperatura
minima di 20°C.

S8i deve poter ottenere la temperatura di cui sopra in
modo omogeneo, nella stessa unita di tempo, nei vari localt,
misurandola ad almeno m.,1,20 di distanza dalla fonte di
calore.

3.4.46. Umiditad - condensa

L'uso degli intonaci impermeabili, esteso a tutte le
pareti degli spazi abitativi & ammesso solo se il locale &
munito di mezzi di ventilazone sussidiaria. Requisito

fondamentale delle pareti dei locali di abitazione & che sia
realizzata una sufficiente permeabilita delle pareti stesse
in modo che nelle condizioni di occupazione e di uso degli
alloggi non debbano presentare tracce di condensazione o di
umidita.

Le superfici impermeabili delle pareti interne, nelle
condizioni di occupazione e di uso degli alloggi, non
debbono presentare tracce di condensazione dopo 1/2 ora
dalla chiusura di eventuali fonti di umiditad {(guali cottura
dei cibi, introduzione di acgqua calda nell’'ambiente, ecc.).

3.4.47., Condizionamento: caratteristiche degli impianti

Gli impianti centralizzati di condizionamente dell'aria
devono essere in grado di assicurare e mantenere negli
ambienti le condizioni termiche, idrometriche, di velocita e
di purezza dell'area idonee ad assicurare i1l benessere delle
persone e le seguenti caratteristiche:

a) il rinnove di aria esterna filtrata non deve essere

inferiore a 35 mc/persona/ora nei locali di cui agli
artt, 3.4.1. e 3.4.2.;

b) temperatura di 20+1°C con U.,R. di 40-60% nella
stagione 1invernale; nella stagione estiva temperatura
cperativa compresa tra 25-27°C con U,.,R. di 40-60% e
comungue con una differenza di temperatura fra l'aria
interna ed esterna non inferiore a 7°C;

¢) la purezza dell'aria deve essere assicurata da idonei
accorgimenti (filtrazione e se nel caso disinfezione)
atti ad assicurare che nell'aria immessa nei locali
non siano presenti particelle di concentrazione
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superiore a 0,2mg/Nmc e non vl sia possibilita di
trasmissione o© di malattie infettive attraverso
l'impianto di condizionamento; in ogni casc l'aria
prelevata dall'esterno dovrid essere gottoposta ad una
filtrazione con efficienza superiore all'85% (metodo
colorimetrico).,

d) la velocita dell'aria nelle zone occupate da persone
non deve essere maggiore di 0,20 m/s misurata dal
pavimento fino ad una altezza di m 2 o inferiore a
0,07 m/s.

Sono fatte salve diverse disposizioni dell'Autorita

Sanitaria, con particolare riferimento per gli ambienti
pubblici, commerciali, luoghi di lavoro, ecc..

3.4.48. Condizionamento: prese di aria esterna

Le prese d'aria esterna devono essere sistemate di norma
alla copertura e comungque ad un'altezza di almeno m 3 dal
suolo se si trovano all'interno di cortili e ad almeno m 6
se su spazi pubblici.

La distanza da camini o altre fonti di emissioni deve
garantire la non interferenza da parte di queste emissioni
sulla purezza dell'aria usata per il condizionamento.

E) ISOLAMENTO ACUSTICO
3.4.49. Parametri di riferimento

I materiali utilizzati per la costruzione,
ristrutturazione o ampliamento degli alloggi, devono
garantire una adeguata protezione acustica degli ambienti
per gquanto concerne i rumori di calpestio, rumori da
traffico o da al'tra fonte esterna, rumori da impianti o
apparecchi comungue installati nel fabbricato, rumori, o
suoni aerei provenienti da alloggi contigui e da locali o
spazi destinati a servizi comuni.

3.4.50. Parametri di riferimento

I requisiti atti ad assicurare la difesa contro i rumori
nell'edificio, dovranno essere vecrificati per quanto
concerne:

a) isolamento acustico normalizzato per via aerea fra

ambienti adiacentl e sovrapposti;

b) isolamento acustico normalizzato tra ambiente interno

e ambiente esterno;

c) rumorosita provocata dai servizi ed impiantl

dell'immobile;

d}) rumori da calpestio.

3.4.51. Misurazioni e valutazioni
Le misure atte a verificare i requisiti di cui al punto

precedente devono essere effettuate in opera.
La valutazione dei risultati delle misure, ai fini del
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controllo della loro rispondenza ai limiti richiesti, dovra
avvenire secondo le prescrizioni riportate dalla
raccomandazione internazionale ISO 140R e 717R ed eventuali
successive modifiche ed 1ntegrazlon1.

La strumentazione e i metodi di misura dovranno essere
conformi alla normativa internazionale I.E.,C. (International
Electrotechnical Committee) come specificato all'art. 2.7.2.
del Titolo II.

3.4.52, Indici di valutazione di isolamento acustico

Per 1 parametri individuati e misurati come
precedentemente descritto, gli indici di wvalutazione di
isolamento acustico, che devono essere assicurati e

dichiarati dal costruttore e dalla direzione lavori prima
dell'autorizzazione all'uso della costruzione, a secondo
della zona come definita all'art.2.7.6. del Titolo II, sono
quelli riportati nella seguente tabella.

i: Indlce di valutazione Isolamento acustico delle strutture in dB

Zone Pareti interne Pareti esterne

di confine con ; .

aliri alloggi Con | Senzy

© CON Vani servizi serfameno Serramentp Soleu¢
Industriale - ' ’
1 . 0 15 48 4
Misia '
2 10 35 12 32
Residenziale .
3 10 32 ‘ 40 2
Part. Tuicla 10 30 . 5 12
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3.4.53 Provvedimenti particolari per contiguita
dell'alloggio ¢on ambienti rumorosi

Nel caso di spazi abitativi confinanti con spazi
destinati a pubblico esercizio, attivita artigiane
commerciali, industriali, ricreative, o© che si trovano in

zone con grosse concentrazioni di traffico, o che si trovano
in aree delimitate dalle curve x e y di passaggio degli
aerei in fase di atterraggio, fermo restando il rispetto
delle norme di cui al punto 2.8.8., del Titolo II, devono
essere previsti e realizzati a cura del costruttore o del
titolare dell'attivita, indici di fonoisolamento maggiori di
10 dB rispetto ai valori della tabella di cui all'articolo
precedente.

Se del «caso pud essere imposto il confinamento delle
sorgenti di rumore in altre parti dell'edificio ovvero le
stesse essere dichiarate incompatibili con la destinazione e
gquindi disattivate.

3.4.54. Rumorosita degli impianti

I1 livello sonoro del rumore provocato in un alloggio da
impianti tecnologici (ascensore, impianto termico, impianti
di condizionamento, ecc.) installati in altri alloggi o in
spazi comuni, anche esterni all'edificio, non deve superare
i 25 dB (A) continui con punte di 30 4B (A}.

Gli impianti di distribuzione dell'acqua e gli
apparecchi idrosanitari devono essere realizzati, mantenuti
e condotti in modo da evitare rumori molesti e si dovranno
adottare tutti i possibilil accorgimenti tecnici e
comportamentali per eliminare ogni possibile causa di
disturbo.

Gli apparecchi elettrodomestici (cappe, frigoriferi,
cucine, lavastoviglie, lavatrici, ecc.) potranno essere
usati nel periodo notturno, solo a condizione che non
alterino la rumorositd nei locali degli alloggi contigui.

3.4.55. Rumore da calpestio

Senza l'effetto di altre fonti di rumore, nell'alloggio
non deve rilevarsi wun livello sonoro maggiore di 70 dB
guando al piano superiore venga messa in funzione la
macchina normalizzata generatrice di calpestio.

F) RIFIUTI DOMESTICI
3.4.56. Obbligo al corferimento

E' vietato conservare nell'interno degli spazi sia di
abitazione che di servizioc che accessori, anche se in adatto
contenitore, 1 rifiuti solidi putrescibili e comungue
interni, per un termine superiore alle ore 24.

Le immondizie domestiche ed 1in genere gli ordinari
rifiuti dei fabbricati, comungue raccolti all'interno delle
abitazioni, delle scale, dei corridoi, dei locali e degli
annessi recintati, devono essere a cura degli abitanti,
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raccolti in appositi contenitori (sacchetti) a cid destinati
senza alcuna dispersione e conferiti tempestivamente ai
luoghi di raccolta all'uopo predisposti.

1 ,r
3.4.57. Depositi e raccoglitori

Ove non siano adottati altri sistemi di raccolta con
cassonetti pubblici, i fabbricati devono disporre di un
deposito atto a contenere i recipienti (sacchetti) delle
immondizie. Tali depositi potranno essere costituiti da
appositi locali immondezzaio o da cassoni raccoglitori.

Dovranno essere dimensionati per poter contenere almeno
i rifiuti di 3 giorni, calcolati in base al numero massimo
di utenti previsti nell‘'edificio per lt 1,5 per abitante die
come indice minimo.

Detti depositi devono essere sempre agevolmente
accessibili dall'esterno, raggiungibili sia da scale e
ascensori, sia dalla strada dai mezzi di raccolta del
servizio pubblico.

3.4.58. Caratteristiche del locale immondezzaio

In ogni caso, fermo restando che tali depositi devono
raccogliere rifiuti domestici gia chiusi negli appositi
gsacchetti essi dovranno assicurare le caratteristiche
seguenti:

1) avere superficie adeguata;

2) avere altezza minima interna di m 2; avere una porta
metallica a tenuta, facilmente lavabile e
disinfettabile, a chiusura automatica, di dimensioni
0,90 x 1,80 m;

3) avere pavimento e pareti con raccordi arrotondati e
costituiti da materiale liscio, facilmente lavabile
ed impermeabile;

4) essere ubicati ad una distanza minima dai locali di
abitazione di m 10 muniti di dispositivi idonei ad
assicurare la dispersione dell'aria viziata; potranno
essere ammessi nel corpo del fabbricato gualora
abbiano apposita canna di esalazione sfociante oltre
il tetto;

5) devono poter usufruire di una presa d'acqua con
relativa lancia per il lavaggio e di scarichi
regolamentari e sifonati dell'acgua di lavaggio;

6) devono essere muniti di dispositivi idonei ad evitare
la presenza di roditori, insetti ed altri animali;

7) in detti depositi deve essere prevista, nella
prospettiva di attuazione delle normative vigenti, la
possibilitad di collocare contenitori per la raccolta
separata delle frazioni umide e secche di rifiuti,
nonch& per il recupero di specifici materiali
riciclabili (carta, vetro, metalli, etc.) e per 1l
deposito di rifiuti pericolosi o tossici e nocivi
{batterie, etc.}.
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3.4.59 Caratteristiche cassoni raccoglitori

I cassonil raccoglitori devono avere le seguenti !
caratteristiche: ‘
- egsere costruiti in materiale resistente, avere

superficie liscia di facile pulizia con raccordi interni .
arrotondati; !
~ avere dimensioni idonee, essere facilmente accessibili
ed usabili da tutti gli utenti con particolare riguardo alle
persone svantaggiate o fisicamente impedite;
- avere dispositivi di apertura e di aerazione tali da
assicurare una efficace difesa antimurine e antinsetti ed

una agevole pulizia, nonche il regolare lavaggio e
periodiche disinfezioniy;

- essere ubicate su aree preferibilmente coperte, con
platea impermeabile, servita di lancia per il lavaggio e ,

distanti il massimo possibile dai locali abitati. Tali aree
potranno anche essere su pubblica via gualora autorizzati
dall'Autoritd Comunale;

- ricevere solo rifiuti domestici chiusi negli appositi
sacchetti contenitori;

- essere predisposti per il caricamento automatico; se
mobilli essere dotati di 1idoneo impianto frenante e
manovrabile dai soli addetti; muniti di segnalazione
catarifrangente se ubicati in spazi accessibili al pubblico;

- esgere dotati di idoneo dispositive per lo scarico
delle acque di lavaggio e/o di eventuali ligquami;

- la platea impermeabile non deve favorire il ristagno
di liquidi ed essere dotata di idonei pozzetti sifonati per
la raccolta delle acque.

3.4.60. Canne di caduta
Le canne di caduta sono vietate.
3.4.61., Rifiuti di facile deperibilita

I titolari di stabilimenti di produzione o lavorazione
di sostanze alimentari nelle sedi proprie ed i titolari di
laboratori di preparazione di sostanze alimentari, i
dirigenti di collettivita o di mense collettive, i gestori
di pubblici esercizi nei quali si consumino o si vendano
generi alimentari che diano rifiuti suscettibili di rapida
putrescibilita (ristoranti, trattorie e simili) devono
provvedere alla conservazione temporanea dei rifiuti solidi :
prodotti in cassoni contenitori con le caratteristiche di
cui al precedente act. 3.4.59., distinti da quelli assegnati
al fabbricato nel gquale hanno sede. Laddove particolari
situazioni lo richiedano, il Responsabile del Servizio n® 1
potrd prescrivere particolari condizioni di conservazione di
talune categorie di rifiuti reperibili. Il servizio pubblico
deve provvedere all'allontanamento di questi rifiuti con
adeqguata frequenza.
A richiesta dell'interessato previo parere del
Responsabile del Servizio n®l, in relazione alle modalita di
trattamento finale depurativo degli scarichi fognari, 1
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rifiuti di cui al presente articoleo previa triturazione
potranno essere ammessi in fognatura comunale nel! rispetto
delle norme di cul alla Legge 319/76 e successive modifiche
ed integrazioni. -

E' ammesso, nel rispetto delle norme precedenti, l'uso di
tali rifiuti guali mangime per animali, fatte =salve le
competenze veterinarie.

3.4.62. Deroga

I1 Sindaco, sentito il Responsabile del Servizio n.l, si
riserva, in presenza di situazioni tecniche o dispositivi
diversi da quelli indicati, di giudicare la loro conformita
ali requisiti esposti negli articoli precedenti, ed ha la
facoltd di chiedere a <chi propone tali soluzioni la
documentazione tecnica ed 1 chiarimenti necessari per
esprimere un eventuale parere favorevole.

3.4.63 Rifiuti non domestici

Per 1 rifiuti provenienti da edifici per attivita produttive
e depositi si richiama il D.P.R. 915/82 e per quanto
applicabile la L.R. 9480 e successive modifiche ed
integrazioni nonché quanto previsto nel Titolo II del
presente Regolamento.

G) SCARICHI
3.4.64. Tipi di scarico

Gli scarichi idrici di rifiuto, derivanti da fabbricati,
gi distinguono in relazione all'origine in:

a) acque meteoriche (bianche)
b) acque luride civili (nere)
¢) acque di processo industriale

3.4.65, Reti interne

Tutti gli scarichi devono essere raccolti all'origine e
tramite percorsi separati e distinti, in relazione alla loro
origine devono essere conferiti al recapito finale
ammissibile a norma della Legge 319/76 e successive
modifiche ed integrazioni nonché alle disposizioni regionali
ed a quanto previsto dal Titolo IT del presente Regolamento.

E' ammessa 1'unificazione delle diverse reti
immediatamente a monte del recapito finale, fermo restando
la possibilitd d'ispezione e prelievo campione delle singole
reti.

3.4.66. Acque meteoriche
Le acgque meteoriche possono recapitare in pubblica
fognatura rispettande le norme dell'apposito regeolamento

comunale.
E' ammesso i1l loro recapito sul suoclo, e negli strati
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superficiali del sottosuclo per sublrrigazione purche il
disperdimento avvenga ad adeguata distanza da tutti i muri
degli edifici wvicini anche in relazione alla natura
geologica del terreno e al profilo altimetrtico.

E' ammesso pure il loro recapito in acque superficiali.

Nei casi di culi al comma secondo e terzo, guando
trattasi di edifici destinati ad uso produttivo o misto o
comungue quando abbiano una superficie impermeabile maggiore
di 500 mg si dovra provvedere mediante appositi separatori a
convogliare le acque di prima pioggia nella fognatura
comunale, nel rispetto dei limiti previsti, onde consentire
1l recapito sul suclo e sottosuclo e nelle acque
superficiali esclusivamente delle acque meteoriche di piena
o di stramazzo.

3.4.67. Acque di processo

Per gli scarichi provenienti da insediamenti produttivi
e comungue non adibiti esclusivamente all'uso di abitazione,
gi fa rimando alle specifiche norme di cui al Titolo II sia
per le modalitid costruttive che per 1 limiti di gualita
degli stessi,

3.4.68. Accessibilita all'Ispezione e al campionamento

Tutti gli scarichi e le relative reti devono essere
dotate di idonee ispezioni e, prima della loro confluenza o
recapito, avere un idoneo dispositivo a perfetta tenuta che
ne consenta il campiocnamento.

Ove prima del recapito siano realizzati impianti di
depurazione e trattamento degli scarichi, all'uscita di
questi ed immediatamente a monte del recapito finale, deve
essere posto un pozzetto di prelievo per analisi di apertura
minima cm 40 5 40, tale pozzetto deve essere a perfetta
tenuta e permettere un accumulo anche estemporanec di acque
di scarico per una profondita di almenc 50 cm.

3.4.69., Caratteristiche delle reti e dei pozzetti

Le condutture delle reti di scarico e tutti i pozzetti
noncheé le eventuali vasche di trattamento devono essere
costruiti in materiale sicuramente 1mpermeabile, resistente,
a perfetta tenuta.

I pezzi di assemblamento e giunzione devono avere le
stesse caratteristiche.

Le reti d4i scarico devono essere opportunamente 1isolate
dalla rete di distribuzione dell'acqua potabile: di regola
devono essere interrate, salvo che per le ispezioni, e salvo
casi particolari ove, a motivata richiesta, il Responsabile
del Servizio n.l, pud prescrivere o ammettere, percorsi
controllabili a vista.

Le vasche non possono di regola essere ubicate 1in
ambienti confinati.

42

a




H) DOTAZIONE DEI SERVIZI
3.4.70, Servizi igienici e stanze da bagno: dotazione minima

La dotazione minima dei servizi igienico sanitari per
alloggio, & costituita da: A

- un vaso, un lavabo, un bidet, una doccia o vasca da
bagno.

La superficie minima da attribuire ai servizi igienici @
di mg 4 se disposti in unico vano.

Qualora la distribuzione degli apparecchi avvenga in pid
spazi diversi dovra prevedersi un adeguato incremento della
superficie al fine di garantire una facile fruibilita.

Gli ambienti di cui all'art. 3.4.2, devono essere dotati
di adeguati servizi igienici di uso esclusivo con almeno un
vaso ed un lavabo gquestfultimo ubicato nell'eventuale
antibagno.

3.4.71. Caratteristiche degli spazi destinati ai servizi
igienici

Tutti i locali destinati a servizi igienici alla persona
quali bagni, docce, latrine, antilatrine ecc. devono avere
oltre ai requisiti generali le seguenti caratteristiche
particolari:

- pavimenti e pareti perimetrali sino ad una altezza di
cm 180 di regola piastrellate, comunque costruiti di
materiale impermeabile liscio, lavabile e resistente;

- essere completamente separati con pareti fisse da ogni
altro locale;

- avere accesgi da corridoi e disimpegni e non
comunicare direttamente con altri locali adibiti a
permanenza di persone;

- 1 locali per servizi igienici che hanno accesso da
altri locali di abitazione o di lavoro o da spazi d'uso
pubblico devono essere muniti di idoneo locale antibagno
(antilatrine, antidoccia, ecc.): per secondi servizi @
consentito l'accesso diretto al locale bagno da singole
camere da letto.

3.4.72, Caratteristiche degli spazi destinati a cucina

Ogni alloggio deve essere servito da un locale di cucina
per la preparazione degli alimenti che oltre ai reguisiti
generali deve avere le seguenti caratteristiche:

1) avere le superfici delle pareti perimetrali a vista
piastrellate o rivestite di materiale liscio lavabile ed
impermeabile per un'altezza di m. 1,80;

2) essere dotato di sistemi per 1'allontanamento dei
vapori, gas ed odori che dovranno essere portati ad esalare
oltre 11 tetto con apposite canalizzazioni coronate da
fumaiclo.

Lo spazio cottura, ove previsto, deve avere oltre le
caratteristiche di cui sopra una superficie minima di
mg.3,00, nonché regolamentare aerocilluminazione.

3.4.73. Acgqua potabile

Ogni edificio deve essere servito da un impianto
distribuzione di acqua potabile realizzato 1in modo
garantire tutti i bisogni di tutti gli utenti.
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Nella progettazione dell'impianto di distribuzione si

dovra tenere in massima considerazione ogni oppertuno
accorgimento al fine di ridurre le possibili cause di
rumorositad molesta. *

3.4.74. Obbligo di allaccio al pubblico acquedotto e deroghe

Ogni edificio deve essere allacciato al pubblico
acquedotto.
Ove cid non sia possibile & consentito

1'approvvigionamento con acque provenienti da falde profonde
o da sorgenti ben protette e risultanti potabili previa
autorizzazione del competente Servizio del Genio Civile ed
acquisito il parere del Sindaco, del Responsabile del
Servizio n.1 e degli altri organi competenti secondo la
normativa e le procedure vigenti.

Altri modi di approvvigionamento possono essere ammessi
previo trattamento di potabilizzazione ritenuto idoneo dal
Responsabile del Servizio n.l.

Per le fonti di approvigionamento di acqua potabile
private, esistenti ed attive, laddove esista la possibilita
di allacciamento al pubblico acqguedotto, il Sindaco, nel
caso non siano state auntorizzate, provvedera ad ingiungere
all'interessato 1'obbligo di allacciamento al pubblico
servizio, con la conseguente cessazione del prelievo
privato; nel caso siano autorizzate gli atti di cui sopra
gsaranno preceduti dalla esplicita richiesta al competente
Servizio del Genio Civile affinch& non si proceda al rimnovo
della autorizzazione o della concessione.

I pozzi privati per uso potabile, autorizzati per le
zone non servite da pubblico acquedotto, devono essere
ubicati a monte rispetto al flusso della falda e rispetto a
stalle, letamaie, concimaie, depositi di immondizie e da
qualunque altra causa di inquinamento e da questi risultare
a conveniente distanza stabilita dal responsabile del
Servizio n.l.

L'acqua emunta da tali pozzi deve essere gottoposta a
cura dei proprietari a periodici accertamenti chimici e
batterioclogici con frequenza almeno semestrale.

3.4.75. Erogazione dell’'acqua. Rete di distribuzione.

L'erogazione dell'acqua mediante conduttura a rete deve
avvenire in modo diretto senza l'utilizzo di serbatoi di
carico aperti.

In previsione di possibili future separazioni della rete
di erogazione delle acque ad uso potabile e di quelle delle
acque ad uso civile, dovranno prevedersi linee specifiche
per tali usi, che potranno congiungersi all'esterno degli
edifici, gquanto piti in prossimita dell'allacciamento alla
rete pubblica, ovvero immediatamente a valle del contatore
gse esterno all'edificio; immediatamente dopo il contatore
dell'acqua dovra essere previsto un rubinetto, facilmente
accessibile per le eventuali operazioni di controlle della
qualita dell'acqua stessa.
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I) REQUISITI DI FRUIBILITA' A PERSONE FISICAMENTE IMPEDITE

3.4.76. Applicazione delle norme in materia di barriere
architettoniche «

In tutti gli edifici pubblici e privati si applicano le
norme di cui al D.P.R. 384/78, alla L. 09.01.1989 n.13 e
successive modificazioni ed integrazioni, al DM 236/89, alle
L.R. 20.02.1989 n.6, in materia di eliminazione delle
barriere architettoniche.

Le norme di cui sopra si applicano per i nuovi edifici e
per gquelli gi3d esistenti nel caso fossero sottoposti a
ristrutturazione od a cambio di destinazione.

3.4.77. Estensione della normativa.

Al fine di rendere gli ambienti accessibili e fruibili
da parte di persone fisicamente impedite si dovranno
osservare le norme dell'articolo seguente per tutti gli
edifici ed impianti di nuova costruzione sia pubblici che
privati a qualsiasi uso destinati e con scle esenzioni per:

- le costruzioni destinate alla residenza unifamiliare o
a gruppi di non pit di quattro alloggi;

- le costruzioni e gli impianti destinati a usi misti o
produttivi che abbiano ad assolvere a esigenze particolari e
contrastantli strettamente connesse con la funzionalita;

- gli interventi sull'esistente per i quali sia
documentata 1'impossibilita di adeguamento alle presenti
norme.

45




3.4.78. Regolamentazione generale (*)

Negli spazi e nelle costruzioni, di cui al precedente
articolo devono essere assicurati: r

- l'accesso a tutti i locali e servizi (e ai mezzi di
sollevamento meccanico delle persone gquando trattasi di
costruzioni multipiani e tali mezzi non raggiungono il piano

terra), attraverso rampe indipendenti o abbinate alle scale,
di larghezza non inferiore a m. 1,20 e di lunghezza non
superiore a m 9; di pendenza contenuta entro 1'8%

convenientemente protette, attrezzate e pavimentate con
materiale antisdrucciolevole;

- per gli edifici d4di almeno 3 piani (compreso piano
terra) la disponibilita di ascensore, dotato di meccanismo
di autolivellamento di dimensione interna minima di 0,%0 x
1,30 m, con ]l'apertura posta sul lato pilt corto e porte a
battenti o a scorrimento laterale, aventi larghezza non
inferiore a m 0,80;

- la disponibilita di scale munite di corrimano su
entrambi i lati, almeno su un lato non interrotto neppure in
corrispondenza dei pianerottoli, di pianerottoli o piani di
distribuzione anche per il solo scensore, con profondita di
almeno m 1,30, di gradini con alzata non superiore a cm 17 e
pedata non inferiore a cm 30;

- la percorribilitad dell'unitd immobiliare mediante
portoncino di ingresso, porte 1interne e disimpegni con
corridoi e varchi di passaggio non inferiori rispettivamente
aml,25 e mQ,80;

- la fruibilita dei bagni, cucine e cabine di cottura,
attrezzabili in modo da consentire il movimento di rotazione
di 360° di carrozzine e la sosta di queste ultime senza che
sia impedita la praticabilita delle dotazioni essenziali.

(*) 8i applicanoc fino all'atto di recepimento della
normativa di cui alla L.R. 6/8%9 ovvero fino all'entrata in
vigore della stess:.,
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CAPITOLO 5
CAVEDI, CORTILI, SUOLO PUBBLICO

3.5.1. Cavedi e cortili: criteri generali

Eventuali interventi di ristrutturazione che
interessino cavedi e cortili, dovranno tenere in particolare
conto 1 problemi della circolazione naturale dell'aria e
della privatezza.

3.5.2. Cavedi: dimensioni

Soltanto in caso di adattamento di vecchi edifici e
ammessa, esclusivamente per la diretta aerocilluminazione di
latrine, gabinetti da bagno, corridoi da disimpegno, la
costruzione o c¢reazione di cortiletti interni, detti pozzi
luce, o cavedi o chiostrine.

In rapporto alla loro altezza questi devono essere cosi
dimensionati:

- altezza fino a m 8: lato minimo 2,50, superficie
minima mg 6;
- altezza fino a m 12: lato minimo 3,00, superficie

minima mg 9;

- altezza fino a m 18: lato minimo 3,50, superficie
minima mg 12;

-~ altezza oltre m 18: lato minimo 4,00, superficie
minima mg 16.

La superficie minima netta si intende quella libera da
proiezioni orizzontali.

L'altezza dei cavedi, si computa a partire dal piano
del pavimento del wvano pill basso illuminato dal cavedio.

3.5.3. Cavedi: comunicazione con spazi liberi

I cavedi devono essere completamente aperti in alto e
comunicare in basso direttamente con l'esterno del
fabbricato o con altri spazi aperti regolamentari a mezzo
corridoioc o passaggi rettilinei a livello del pavimento,
mantenuti sempre liberi, e di sezione di almeno 1/5
dell*area del cavedio e comunque di dimensioni non inferiori
aml,00 di larghezza e m 2,40 di altezza.

3.5.4. Cavedi: caratteristiche

I cavedi devono avere pareti in tinte chiare ed
interamente libere e terminare 1in basso su pavimento
impermeabile munito di scarico delle acque piovane,
realizzato in modo da evitare ristagni di acqua.

E' vietato, in detto scarico, versare acque o materiale
di rifiuti delle case.
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3.5.5. Cortili: norma di salvaguardia

E' vietata qualsiasi opera edilizia p#r effetto della
quale risultino peggiorate le condizioni igieniche 4dei
cortili esistenti.

3.5.6. Accessl ai cortili

I cortili devono avere, di norma, almeno un accesso
verso uno spazio pubblico, transitabile agli automezzi: ove
tali accessi per automezzi debbano superare dislivelli,
occorreara che abbiano superficie antisdrucciolevole,
pendenza e raggi di curvatura tali da permettere un'agevole
percorribilita ed inoltre avere almeno una piattaforma piana
di lunghezza minima di m. 4,00 all'ingresso.

3.5.7. Pavimentazione del cortili

Il suclo dei cortili deve essere sistemato in mode da
permettere lo scclo delle acque e pavimentato per una zona
perimetrale larga almeno c¢cm 90, in modo da impedire
l'infiltrazione lungo i muri. Sono ammesse altre soluzioni
che assicurino parimenti la difesa dei muri.

La restante superficie deve essere sistemata in modo da
non dare luogo alla formazione di ristagni di acque.

Ogni cortile deve essere provvisto di presa d'acqua.

3.5.8. Cancelli

Ove si faccia ricorso a cancelli, porte, portoni,
motorizzati dovranno essere adottati i criteri costruttivi
ed 1 dispositivi di protezione contro gli infortuni di cui
alla norma UNI del gennaio 1984 ed eventuali successive
modifiche ed integrazioni.

I cancelli, le porte ed i portoni motorizzati esistenti
dovranno adeguarsi alla normativa di cui sopra entro 5 anni
dalla data di entrata in vigore del presente regolamento e/o
comungue entro il termine fissato dal Sindaco in specifici
atti prescrittivi.

3.5.9. Igiene dei passaggl e degli spazi privati

Al vicoli e ai passaggil privati, per cid che riguarda

la pavimentazione ed 1l regolare scolo dell'acqua, sono
applicate le disposizioni riguardanti i1 cortili.
I vicoli chiusi, 1 cortili, gli anditi, i corridoi, i

passaggi, i1 portici, le scale ed in genere tutti i luoghi di
ragione privata dovranno essere tenuti costantemente puliti
e sgombri di ogni immondizia e di gualsiasi deposito che
possa cagionare umidita, cattive esalazioni o menomare la
aerazione naturale.

Alla pulizia di detti spazi di ragione privata, come di
tutte le parti in comune, sono tenuti solidariamente i
proprietari, gli inguilini e coloro che per gualsiasi titolo
ne abblano diritto all 'uso.
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3.5.10. Suolo pubblico: norme generali

Tutte le strade, od altri suoli ad uso'pubblico, devono
essere provvisti di canalizzazione, per 1l facile e pronto
scolo delle acque meteoriche.

E' proibito gettare, spandere o accumulare immondizie o
rottami di qualsiasi genere, acgque sporche, materiali di
scavo o demolizione o altro materiale <che provoca offesa,
imbrattamento o molestia, sulle strade, sulle piazze, =suil
cortili e su gualsiasi area di terreno scoperto nell'ambito
pubblico o privato, come anche in fossi o canali.

3.5.11. Concessione di suolo pubblico

Oltre all'osservanza delle disposizioni previste dalla
Legge e dai regolamenti vigenti, la concessione del suolo
pubblico per attivita estemporanee varie, come fiere,
mercati, parchi di divertimento, esposizioni, accampamenti
di nomadi, raduni, ecc. & data dal Sindaco subordinatamente
all'adempimento di norme igieniche indicate dal Responsabile
del Servizio n.l1 concernenti principalmente:

a) la disponibilitd di acqua potabile e di servizi
igienici e loro regolamentari scarichi;

b} la disponibilita di contenitori idonei per la
raccolta dei rifiuti {(residui alimentari, carta, involucri,
ecc,);

c¢) le indicazioni e 1 mezzi per lo sgombro di
infortunati, feriti o comungue colpiti da malore.
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Capitolo 6
SOPPALCHI, SEMINTERRATI, SOTTERRANEI,
SOTTOTETTI, SCALE g4

3.6.1. Soppalchi, superficie ed altezza

La superficie dei soppalchi sara relazionata alla
superficie dei locali ed all'altezza delle parti sia
inferiori che superiori.

L'altezza netta fra pavimento finito e soffitto finito,
sia per la parte sottostante che per la parte soprastante,
non potra essere inferiore a m 2,10, in tal caso la
superficie del soppalco non supererada 1/3 della superficie
del locale.

Qualora l'altezza come sopra definita, sia per 1l
locale sottostante che per il locale soprastante, sia almeno
di m 2,30, la superficie del soppalco potra raggiugere 1/2
della superficie del locale.

Saranno ammesse gradazioni intermedie, su parere
favorevole del Responsabile del Servizio n.l; in ogni caso
la superficie del soppalco, ivi comprese le superfici per
l'accesso, non superera mal gli  indieci di cui al comma
precedente.

3.6.2.Aeroilluminazione dei soppalchi

Entrambe le parti, soprastante e sottostante, devono
essere totalmente aperte e gquella superiore munita di
balaustra non inferiore a m 1,00 di altezza.

I1 vano principale e i vani secondari cosl ricavati
devono risultare regolamentarli per guanto riguarda la
superficie aeroilluminante, debbono inoltre essere
assicurate tutte le caratteristiche ed i requisiti di cui al
capitolo 4 del presente Titolo ad eccezione dell'altezza.
Resta inteso, in ogni caso, che le solette del soppalco non
devono limitare ¢ ridurre la funzionalita delle superfici
finestrate.

3.6.3. Seminterrati e sotterranei: definizioni

51 intende per seminterrato quel locale che per parte
della sua altezza si trova sotto 1]l piano del marciapiede
del fabbricato, per sotterraneo guel locale c¢he s1 trova
completamente sotto il piano del marciapiede del fabbricato.

Sia 1 locali seminterrati che sotterranei non possono
essere destinati ad abitazione.

3.6.4. cCaratteristiche d'uso dei 1locali seminterrati e
sotterraneil

I locali di cui all'articeolo precedente possono essere
destinati ad usi che comportino permanenza di persone dquali
servizi igienici, magazzini di vendita, uffici, mense,
esercizi pubblici, ambulatori, laboratori artigianali (fatte
salve le particolari normative vigenti per le specifiche

50

—




destinazioni) guando abbiano i seguenti requisiti:
a) altezza e superficie minima utile secondo gli indici
previsti per le specifiche destinazioni;

b) dispositivi tecnici tali da " assicurare sia
lateralmente che interiormente una buona
impermeabilizzazione e ventilazione delle superfici; detti

requisiti sono da ritenersi soddisfatti quandoe 1 locali
abbiano vespaio di m 0,50 di altezza, pavimento unito ed
impermeabile, muri protetti efficacemente contro 1'umidita
del terreno, resistenza termica pari o maggiore a 1
kcal/mg/h/°C sia per i pavimenti che per le pareti, 1indici
di fonoisolamento di cui al Capitolo 4 del presente Titolo;
c) adeguate condizioni di aeroilluminazione diretta
come previsto nel Capitolo 4 del presente Titolo;
alternativamente, qualora sia tecnicamente impossibile,
condizionamento ambientale che assicuri i requisiti di cui
agli articoli 3.4.47. e 3.4.48. ed illuminazione artificiale

che assicuri i limiti previsti per le specifiche
destinazioni d'uso;
d) scarico regolamentare delle acque residue in

collettori che non possono dar luogo a rigurgiti;

e) ldonee canne di ventilazione sfocianti oltre il
tetto;

f) le condutture eventualmente presenti devono essere
adeguatamente isolate e protette;

g) in relazione alle specifiche destinazioni ottenere
le previste autorizzazioni 1in materia di sicurezza,
prevenzicne, iglene del lavoro, ecc.

3.6.5. Autorizzazione all'uso a scopo lavorativo dei locali
seminterrati e gotterranei

L’uso a scopo lavorativo degli ambienti di cui ai
precedentil articeoli 3.6.3. e 3.6.4. deve essere, ai sensi
dell'art. 8 del D.P.R. 303/56 autorizzato dall'E.R. gentito
il parere del Responsabile del Servizio n.l che viene
rilasciato previa intesa fra organi tecnici competenti
specificatamente in materia di igiene pubblica, ambientale e
tutela della salute nei luoghi di lavoro.

3.6.6. Sottotetti: isolamento e licenza d'uso

I locali di abitazione posti sotto i tetti o terrazze
devono avere una camera d'aria di almeno c¢m 30 interposta
tra il soffitto e la copertura. Pud essere consentita la
messa in opera nella copertura di strati di conveniente
spessore di materiale avente speciali proprietad coibenti
tali da assicurare condizioni equivalenti a quelle stabilite
nel precedente comma; in quest'ultimo caso il coefficiente
di cui sopra non deve superare le 0,50 kcal/h/mg/°C.

I vani sottotetto o parti di esso che abbiano i
requisiti di abitabilita previsti dal Capitolo 4 del
presente Titolo possono essere autorizzati all'uso quali
locali di abitazione principale, accessori e di servizio, in
tal caso dovranno essere stati specificatamente previsti in
progetto e autorizzati in fase di concessione,
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3.6.7. Scale di uso collettivo a servizio di pia alloggi:
aeroilluminazione '!
1

Le scale che collegano pit di due piani compreso il
piano terra, devono essere aerate e illuminate direttamente .
dall'esterno a mezzo di finestre di adeguata superficie e
comungue non inferiore a mg 1 per ogni piano.

Potrad essere consentita la illuminazione dall'alto a
mezzo di lucernario la culi apertura deve essere pari a mg
0,40 per piano servito. ;

Gli eventuali infissi devono essere comodamente e
agevolmente apribili allo scopo di consentire anche una '
corretta ventilazione.

I vetri che costituiscono pareti nel vano scala, devono
egssere adeguatamente protetti o di materiale tale da non
costituire pericolo per 1l'incolumita delle persone.

Nei vani scala & fatto assoluto divieto di realizzare
1'apertura di finestre per l'aerazione dei locali contigui.

Sono escluse dalla regolamentazione di culi al presente
articolo e successivi le scale di sicurezza per le guali si
applicano le vigenti norme specifiche.

3.6.8. Caratterigstiche dei materiali delle scale di uso |
collettivo

Le pareti dei vani scala devono essere realizzate con [
materiali lavabili che consentanc una facile pulizia e di
almenoc cm 180,

Stesse caratteristiche devono aver il gradino - alzata \
pedata e pianerocttoli - nonché il parapetto o la balaustra )
completi di corrimano.

3.6.9. Sicurezza delle scale di uso comune I

Le scale devono essere agevoli e sicure sia alla salita
che alla discesa, essere sempre dotate di corrimano ad una !
altezza non inferiore a m 0,90. -
E' vietata 1l'apertura delle porte in adiacenza al
gradino della rampa e comunque la distanza fra i punti pii
vicini fra il primo gradino della rampa in discesa e la I
soglia del vano porta non potra essere inferiore a m 0,50,

3.6.10. Larghezza delle scale _l

La larghezza della rampa e dei pianerottoli deve essere
commisurata al numerc dei piani, degli alloggi e degli 1
utenti serviti, comunque non deve essere inferiore a m 1,20 o
riducibili a m 1,00 per le costruzioni fino a due piani e/o
ove vl sia servizio di ascensore.

Nei casi di scale che collegano locali di abitazioni, o .1
che collegano vani abitativi con cantine, sottotetti dello
stesso alloggio, ecc. pud essere consentita una larghezza di
rampa inferiore e comungque non minore di m 0,80,
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3.6.,11. Dimensioni delle scale di uso comune

I gradini delle scale devono avere le seguenti misure:

- alzata minima 16 cm. massima cm 18; 1'altezza massima
dell'alzata & consentita solo per casi particolari e
comungque solo per progetti di ristrutturazione;

- pedata di larghezza minima 30 cm.;

- la somma della pedata con due alzate non inferiore a
cm. 62/64,

Per 1l collegamento di pill alloggi le scale devono
essere interrotte almeno ogni 10 alzate con idonei
pianerottoli che per le nuove costruzioni non devono essere
di lunghezza inferiore a m 1,20, salvo quanto disposto al
successivo articolo.

3.6.12. Scale a chiocciola

Per gli edifici di nuova costruzione ove sia prevista
la realizzazione di scala a chiocciola per il collegamento
di 2 o pih piani, tra diversi alloggi o comunque ad uso
comune, gquesta dovra avere una pedata di profonditd minima
di cm 25 escluse eventuali sovrapposizioni, per la larghezza
di almeno m 1 per ogni gradino; l'alzata deve osservare gli
indici di altezza indicati all'art. precedente.

Le scale a chiocciola che c¢ollegano locali di wuno
stesso alloggio o che collegano vani abitativi con cantine,
sottotetti, ecc. devono avere un'apertura di diametro non
inferiore a m 1,20,

3.6.13. Chiusura delle scale di uso comune

Nelle nucve costruzioni la scala di accesso
all'alloggio, se unica, deve essere coperta; dovra inoltre
essere chiusa su ogni lato fermo restando quanto previsto
dall'art. 3.6.9. gualora sia l'unico collegamento per
alloggi situati su pid di due piani.




CAPITOLC VII
ESERCIZI DI OSPITALITA' ED ABITAZIONE COLLETTIVA
T

3.7.0. Norme generali

Gli esercizi di ospitalitad e le abitazioni collettive,
ad esclusione di quelle regolate da norme speciali, indicate
e disciplinate dalla Legge 17/3/1983, n®217 e della Legge
Regiconale 8/2/1982, n®ll e successive modifiche ed
integrazioni, fatta eccezione per i campeggi e i villaggi
turistici di cui al successivo Capitolo 15, fermo restando
le autorizzazioni amministrative e sanitarie previste per
l'apertura e per 1l'esercizio, oltre ai requisiti previsti
dalla precitata legislazione devono rispondere anche ai
requisiti e alle norme riportate ai successivi articoli.

A) Alberghi, Motel, Affittacamere
3.1.7. Superficie e cubatura minima delle camere.

Le superfici minime delle camere dovranno essere
conformi a quelle previste dal D.P.R. 30 dicembre 1970, n.
1437, pertanto:

- la superficie minima utile netta delle camere a un
letto & fissata in mg. 8 e guella delle camere a due letti
in mg. 14;

- la cubatura minima dovra comungue essere
rispettivamente di mc.24 e mc.42.

Le dimensioni di culi sopra, vannce calcolate al netto di
ogni altro ambiente accessorio.

L'altezza minima netta delle camere non dovra essere
inferiore a m.2,70.

Fermo restando <c¢he le camere da letto non possono
ospitare piu di 4 letti, nel gqual caso dovra essere
considerato appartamento, oltre il secondo letto per ogni
letto in pit la cubatura minima va aumentata di mc. 18 con
non meno di mg. 6 di superficie.

3.7.2. Regunisiti di abitabilita

Per guanto concerne i redquisiti di illuminazione,
isolamento acustico, temperatura, condizionamento e tutto
guanto non previsto nel presente articolo, si fa rimando ai
requisiti previsti per le civili abitazioni di cui al Cap. 4
del presente titoclo.

Devono inoltre essere osservate le norme vigenti 1in
materia di prevenzione incendi ed ogni altra norma in
materia di sicurezza ivi comprese duelle relative agli
obblighi di conformita per 1 materiali, gli impianti
elettrici e gli impianti di servizio.

3.7.3. Servizi igilenici

Di regola ogni camera deve essere dotata di servizio
igienico proprio completo di lavabo, wc, bidet, bagno o
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preferibilmente doccia, cestino rifiuti.

I servizi igienici comuni sono ammessi  nei soli
alberghi, classificati con una stella cosl come individuati
nell'allegato A della Legge Regionale 8 febbraio 1982, n. 11
"Disciplina della classificazione alberghiera"™ e successive
modificazioni e per gli esercilzli aventi le stesse
caratteristiche.

In questo caso, fermo restando c¢he comungque la camera
dovra essere provvista di lavabo, dovra essere previsto un
bagno completo per ogni 10 posti letto avente le
caratteristiche e le superfici cosi come previsto per la
civile abitazione.

3.7.4. Locali comuni, ristoranti, bar ecc.

Tutti gli spazi comuni dovranno osservare gli indici
minimi dei requisiti degli alloggi per civile abitazione, in
particolare per quanto concerne l1'illuminazione,
l'igolamento acustico, la temperatura e il condizionamento.

Gli eventuali locali di preparazione e consumazione
pasti (alberghi, provvisti di ristorante), bar, ecc,
dovranno osservare tutte le indicazioni previste nel titolo
IV del presente Regolamento.

B) CASE E APPARTAMENTI PER VACANZE, RESIDENZE TURISTICO
ALBERGHIERE (ALBERGHI RESIDENZIALI)

3.7.5. Requisiti

Le case e appartamenti per vacanze e le residenze
turistico alberghiere devono possedere tutti i requisiti di
abitabilita previsti per le civili abitazioni e riportati al
Capitolo 4 del presente Titolo.

C) OSTELLI PER LA GIOVENTU', CASE PER FERIE, COLLEGI.
3.7.6. Caratteristiche

Gli ostelli per la gioventil, le case per ferie, 1
collegi devono disporre di:

a) dormitori separati per i due sessi aventi cubatura
tale da assicurare almenc me 18 per persona; nel caso di
dormitori fino a 4 persone, dovranno essere assicurati gli
indici minimi previsti per gli alberghi. Tale superficie &
riducibile a mcl5 per i collegl per bambini fino ad un'eta
di anni 12;

b) aree sociali destinate a soggiorno ed eventualmente
a studio;

¢) refettorio con superficie da mg. 0,70 a mg. 1,20 per
persona in relazione all'eta;

d) cucina avente tutte le caratteristiche riportate nel
titolo IV del presente Regolamento;

e) lavanderia e comungue un locale ben ventilato per la
raccolta di biancheria sudicia;

f) una latrina ogni 10 persone, un lavabo ogni 5
persone, una doccia ogni 10 persone. Tali servizi, distinti
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per 1 due sessi, devono essere realizzati secondo le
modalita ed aventi caratteristiche previste al Cap. 15;

g) locale per infermeria con numero di posti letto pari
al 5% della ricettivita totale dell'abitazibne, sistemati in

camerette di non piu di 2 letti, separate per sesso, dotato
di servizi igienici propri con accesso opportunamente
disimpegnato;

h) locale isolato per la temporanea sosta di individui
ammalati o sospetti di forme contagiose, dotato di servizio
igienico proprio;

1) servizio per la disinfezione e la disinfestazione
della biancheria, delle suppellettili e delle stoviglie in
usc ai soggetti di cui al precedente punto h;

Tutti gli ambienti devono avere pavimento in materiale

compatto ed unito , facilmente lavabile, pareti rivestite di
materiale impermeabile fince ad un'altezza di m.2 e devono
inoltre possedere tutti i requisiti (illuminazione,

isolamento acustico, temperatura e condizionamento)} previsti
per gli alleoggi di c¢ivile abitazicone di cui al Capitole 4
del presente Titolo.

3.7.7. Alloggi Agro-turistici

Fermo restando quantoc disposto dalla Legge 5 dicembre
1985, n.730 "Disciplina dell’Agriturismo” i complessi o gli

alloggili destinati a tale attivita devono possedere i
requisiti minimi, per gli aspetti igienico-sanitari, di cui
all'articolo precedente ad eccezione dei punti g), h), i),

che si applicano solo per attivitd che prevedanc la presenza
di un numero di ospiti maggiore di 50.

Tali requisiti si applicano in via provviscoria fino
all"adeguamento alla normativa igienico-sanitaria che verra
stabilita dalla Regione ai sensi dell'art.5 della Legge
730/85.

D) DORMITORI PUBBLICI, ASILI NOTTURNI, OSPIZT.

3.7.8. Dormitori pubblici, Asili notturni: caratteristiche.

Trattasi di esercizi di ospitalita a carattere
temporaneo, di tipo collettivo, con attrezzature essenziali.
I dormitori pubblici o asili notturni, sempre

geparatamente per 1 due sessi, devono avere almeno:

- una cubatura totale da assicurare minime mc. 24 per
posto letto;

- ur> dispnnibilita di servizi igienici collettivi
aventi le caratteristiche previste al Capitolo 9 per gli
Alberghi diurni e c¢he assicurano almeno un bagno completo
per ogni 10 letti, un lavabo ogni 5 letti;

- un esercizic di disinfezione e disinfestazione degli
individui, della biancheria e dei letti con locali per la
bonifica individuale, :

Tutti gli ambienti devono avere inoltre sempre tutte le
caratteristiche previste all'ultimo comma dell'articolo
3.7.6,
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3.7.9. Ospizi definizione e caratteristiche.

Si defiscono osplzi, gli esercizit di ospitalita
collettiva ove, 1 soggettl ospitati per le precarie
condizioni individuali, anche se non ammalati ed
autosufficienti in genere, necessitano di particolare
assistenza socio=-sanitaria. Per questi esercizi devono
essere assicurati i parametri per 1 collegi per adulti e
garantire tutti i servizi occorrenti in relazione al tipo di
ospite.

Gli ambienti devono avere le stesse caratteristiche
previste dall'ultimo comma dell'art. 3.7.6.
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Capitolo 8
LOCALTI DI RITROVO E PER PUBBLICI SPETTACOLI

3.8.0 Normativa generale ']
I locali di cuil al presente Capitolo devono rispettare

le norme previste in materia di igiene e sicurezza previste dalla 1y

normativa nazionale in vigore, in particolare quelle dettate

dalla Circolare del Ministero dell'Interno n. 16 del 5 febbraio

1951 ed inoltre gquanto di seguito previsto. i

Per quanto altro non previsto nel presente capitolo sono fatte !

salve le norme generali di Regolamento.

Restano altresl fatte salve le prescrizioni in materia della

Commissione Provinciale di Vigilanza sui locali di pubblico ’?

spettacolo noncheé le norme di sicurezza e le competenze dei

Vigili del Fuoco in proposito.

3.8.1 Cubatura minima l

I Teatri, 1 Cinema e 1in genere tutti gli ambienti
adibiti a pubblico spettacolo, ritrove o riunioni, devono essere ]
di adeguata cubatura in relazione al numero deil posti e devono
inoltre essere ben ventilati, se occorre anche con mezzi
meccanici e con impianti di  condizionamento dell'aria. La
cubatura dello spazio destinato agli spettatori non deve essere ]
in ogni caso inferiore a mc.4 per ogni potenziale utente.

3.8.2. Servizi ]

Ogni locale di cui al precedente punto, deve essere
provvisto di almeno due servizi igienici preferibilmente del tipo
alla turca, con regolare antilatrina divisi per sesso fino a 200 J
possibili utilizzatori contemporanei del locale con l'aggiunta di
un ulteriore servizio igienico per ogni successivo incremento di I
100 possibili utent:i. !
Nel.'antilatrina deve essere collocato un lavabo ad
acqua corrente e potabile con comando di erogazione acgua non
manuale e dotato di distributore di sapone ligquido o in polvere e
di asciugatoi non riutilizzabili. -

3.8.3. Requisiti !

Gli edifici di cuil al presente Capitolo devono
possedere tutti i requisiti previsti per civili abitazioni dal ‘
presente Regolamento, ad eccezione di guelli di aeroilluminazione j
naturale diretta per il conseguimento dei quali fara ricorso ad )
idonei impianti tecnici.

Gl. Liopiar.ci di condizionamento d'aria devono essere '
mantenuti in esercizio in modo da ottenere condizioni ambientali .
di benessere previste dal Capitolo 6 del presente Titolo.

Gli impianti di ventilazione devono assicurare un ricambio i
d'aria per una portata non inferiore a mc 30 per persona ora. o

3.8.4 Divieto di fumare

Nei locali di cui all'art. 3.8.1. devono egsera
applicati cartelli luminosi o fluorescenti recanti la scritta "
VIETATO FUMARE " in numerco adeguato alla tipoleogia ed allaA“
dimensione del locale, disposti all'interno del locale i
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posizione ben visiblle ai frequentatori e almeno uno sempre bhen
visibile nell'ingresso salvo 1l disposto dell'art.4 della Legge
11 novembre 1975 n 584.
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Capitolo 9 .y
STABILIMENTI BALNEARI, ALBERGHI DIURNI, PISCINE

3.9.1. Autorizzazione ')
Ferma l'autorizzazione amministrativa di cui all'art.
86 del T.U. 18 giugno 1931, n. 773, chlungue intenda aprire e A
mantenere in funzione stabilimenti balneari, piscine o alberghi |
diurni deve ottenere anche una speciale autorizzazione sanitaria
rilasciata dall'E.R., su conforme parere del Responsabile del .
Servizio n.l che la concede gquando gli stessi abbiano anche le !
caratteristiche riportate agli articoli successivi. :

A) STABILIMENTI BALNEARI 3
3.9.2 Numero utenze ammissibili

Stabilito che per ogni perscna, in uno stabilimento I
balneare, deve essere assicurata una superficie minima di mg. 5, '
si considera come numerc massime di  utenze ammissibili, il
rapporto tra la superficie dello stabilimento (esclusi tutti gli ]
spazi destinati a servizi, bar, luoghi di ristorazione e guanto
altro cccorrente) e la superficie minima per ogni singola utenza.

3.9.3 Cabine-spogliatoi. Numero minimo, caratteristiche, 2
dotazione

Il numero minimo delle cabine-spogliatoio non pud l
essere inferiocore ai 2/3 del numerco delle utenze massime
ammisgibili.

L.e cabine-spogliatoi realizzate in materiale lavabile e J
disinfettabile, devono avere un'altezza non inferiore a m. 2,20,
una superficie minima di mg. 2,50
Le cabine devonco avere almeno la sequente dotazicne minima: l

- 1 sedile; J

- & appenuiabiti;

- 1 specchio;

- 1 cestino porta rifiuti; |

- impilanto di illuminazione artificiale; !

- punto presa per asciugacapelli

La pavimentazione delle cabine deve essere
completamente liscia e facilmente lavabile per una corretta “
pulizia,

Lungo tutto il lateo di accesso alle cabine, dovra ;
essere realizzato un marciapiede di materiale idoneo di larghezza N
minima di m 1,

Le operazioni di pulizia della cabina, devono essere
effettunate co.. periuvdicita giornaliera.

3.9.4. Numero minimo dei servizi: caratteristiche e dotazione
minima }

Il numero minimo del WC, complessivamente, non pud
essere inferiore a un 1/30 del numero delle cabine-spogliatoio.

I servizi devono essere separatl per 1 due sessi; per
gli vomini, 1/3 del numero dei WC pud essere sostituito con
orinatoi a parete.
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Tutti 1 WC siano essi destinati agli uomini che alle
donne devono essere provvisti di adeguati spazi antibagno dove
dovranno essere posti piti lavabi od un unico lavabo con almeno un
punto di  erogazione per ogni 5 servizi ed aventi dotazione o
caratteristiche come indicato agli art. 3.9.32 e 3.9.33; le
caratteristiche del lavabo dovranno essere quelle indicate
all’art, 3.8.2..

3.9.5. Docce

Il numero delle docce, che preferibilmente dovranno
essere all'aperto, non deve essere inferjiore a 1 ogni 25 utenti.

Le docce dovranno avere una piattaforma di almeno m 1 x
1 con fognolo o pilette sifonate.

3.9.6. Raccoglitori di rifiuti

Su tutta l'area dello stabilimento dovra essere
sistemato un adeguato numero di raccoglitori di rifiuti, che
giornalmente, a cura della gestione, dovranno essere svuotati.

3.9.7. Pronto Soccorso

Tutti gli stabilimenti balneari devono essere provvisti
di un locale di superficie minima di mg. 15 attrezzato a pronto
soccorso con presidi  farmacologici e attrezzature necessarie e
dotato di apparecchio telefonico collegato direttamente con
l1'esterno

Quando le dimensioni della stabilimento lo richiedono e
comungue ove sia prevista una utenza superiore a 300 unita dovra
essere prevista la presenza continuativa di un infermiere o di un
bagnino abilitato in pronto soccorso

3.9.8 Luoghi di ristorazione

Qualora negli stabilimenti balneari fossero posti in
esercizio bar, ristoranti, ecc. questi dovranno avere, oltre alle
necessarie e preventive autorizzazioni, anche tutte le
caratteristiche previste nel Titolo IV del presente Regolamento

B) ALBERGHI DIURNI
3.9.9. Superficie minima dei locali

I camerini degli alberghi diurni devono avere altezza
regolamentare, una superficie di base non inferiore a mg.4 per
bagni in vasca ed a mg. 1 per bagni a doccia. In quest'ultimo
caso 1 Camerini devono essere preceduti da uno spogliatoio di
superficie non inferiore a mg.l o in alternativa possono essere
consentiti adeguati spazi anti-doccia per riporre gli indumenti.
Sia negli spazi destinati al bagno in vasca sia nelle zone a
doccia, devono essere previsti aerotermi o termoventilatori o
prese per asciugacapelli; nel caso di docce con spazio
anti-doccia gli aerotermi ¢ termoventilatori o le prese degli
asciugacapelli, realizzati in numero pari ai posti doccia,
dovranno essere previsti 1in un apposito spazio preferibilmente
antistante alle stesse docce.
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3.9.10. Servizi Igienici

Gli alberghi diurni devono essere provvisti di servizi
igienici, distintl per sesso, 1n numero non inferiore ad 1 per
ogni 10 camerini e di un adeguato numero di'! lavabl con erogazione
di acqua potabile

_ Tutti i comandi per l'erogazione dell'acqua devono
essere non manualil possibillmente a pedale o a cellule
fotoelettriche con distributori di salviette di panno non
riutilizzabili o di carta, ovverc asciugatol termoventilanti;
distributori di sapone liquido o in polvere; un adeguato numero
di raccoglitori di rifiuti con comando a'pedale.

I pavimenti devono essere a superficie unita e
impermeabile, con opportuna pendenza versc una bocca di  scarico
delle acgque di lavatura raccordata alla fognatura.

3.9.11. cCaratteristiche dei locali: pareti e pavimenti

Le pareti e 1 pavimenti dei camerini, degli spogliatoi,
secondo il tipo di bagno, noncheé dei servizi igienici devono
essere piastrellati (le pareti fino ad wuna altezza di m.2) e
comungque costituiti di materiale impermeabile, di facile lavatura
e disinfezione, con angoli interni fra il pavimento e le pareti
arrotondati.

Il pavimento incltre deve avere adeguate pendenze verso
pilette sifonate e fognolo che permetta il facile scolo delle
acque di lavaggio nonch& essere antisdrucciocolevole,

Infine tutte le superfici impermeabili delle pareti interne e
perimetrali, nelle normali condizioni di uso e occupazione, non
devono presentare tracce di condensa.

3.9.12. Caratteristiche dell‘'arredamento

Tutte le supellettili a servizio deili camerini, degli
spogliat * o spazi antidocce nonché del servizi igienici, devono
essere costituite da materiale impermeabile ed avere superficie
liscia idonea ad una facile detersione e disinfezione.

3.9.13. Aerazione

Fermo restando c¢he per i servizi & consentita una
altezza di m.2,40, 1'altezza dei wvani di soggiornc sia del
personale che eventualmente degli ospiti deve essere almeno m.
2,70.

L'aerazione dei vani di culi agli art. precedenti &
ammessa sia a mezzo superficie finestrata che in aspirazione
forzata; in guest'ultimo caso deve essere assicurato un

coefficiente di ricambio minimo di 6 volumi/ora in espulsione
continua.

Se a mezzo di finestra, gquesta deve essere
preferibilmente del tipo a vasistas, allo scopo di evitare le
formazioni di correnti d'aria.

3.9.14. Condizionamento

Gli impianti di condizionamento dell'aria, obbligatori
per 1 locali interrati, devono essere 1in grado di assicurare e

e
)




-

mantenere negli ambienti le condizioni termiche, igrometriche, di
velocita e di purezza dell'aria idonee ad assicurare condizioni
di benessere delle persone ed in particolare garantire i
requisiti di cui all'art. 3.4, del Capitole 4 del presente
Titolo.

°f
3.9.15. Locali depositi

Tutti gli alberghi diurni devono essere provvisti di
apposito locale di deposito di materiale per le pulizie e per la
biancheria di ricambio

3.9.16. Disinfezione

I bagni e le docce, dopo ogni uso vanno detersi e
disinfettati con materiali idonei

La disinfezione dei servizi igienici deve invece essere
effettuata giornalmente con detersione ad ogni occorrenza

2.9.17. Cambio biancheria

Dopo ogni bagno o doccia si dovra provvedere al cambio
della biancheria che deve essere effettuata a cura del gestore.

La biancheria in dotazione al servizio, per essere
riutilizzata, deve essere sottoposta a lavaggio.

3.9.17 bis. altre prestazioni dell’albergoe diurno

Per tutte 1le altre prestazioni tipiche dell'albergo
diurno per la cura della persona, si fa rimando alla specifica
normativa.

C) PISCINE DI USO COLLETTIVO
3.9.18. Caratteristiche della vasca

Le pareti e il fondo della vasca devono essere
perpendicolari e rivestite in modo da assicurare 1"impermeabiliti
con materiale idoneo ( piastrellalura in mosaico o altro).

Allo scopo di garantire wuna facile pulizia e disinfezione, i
materiali usati devono essere preferibilmente di colore chiaro.

La piscina per almeno una profondita di m.0,80 deve
avere pareti perfettamente verticali e lisce anche allo scopo di
assicurare una regolare virata.

Su almeno metad del perimetro della piscina in posizione
idonea devono essere realizzate delle canalette per lo sfioro
delle acque che devono recapitare in fognatura.

La vasca deve essere circondata, lungo tutto il
perimetro, da una banchina di larghezza non inferiore a m.1,50
costituita o rivestita di materiale antisdrucciolevole.

3.9.19. Acqua di alimentazione: caratteristiche
Qualungque sia il sistema di alimentazione, l'acqua 1in

entrata deve possedere buone caratteristiche igieniche. In
particolare gli indici batterici devono essere assenti o
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contenuti entro 1 limiti normalmente ammessi per le acque
potabili.

Le caratteristiche c¢himiche e chimico-fisiche devono
dimostrare l'assenza di sostanze tossiche, irritanti, inquinanti
o comungque che possano risultare nocive ai bagnanti.

E' prevista la possibilita di addizionare all'acqua 1in
entrata piccole quantita di sostanze alghicide, come ad esemplo
il solfato di rame in guantitd variabile da 1 a 2 g/mc.

3.9.20. Alimentazione delle piscine

In base alle modalitd con cui viene effettuata le
piscine possono essere alimentate:
1) a circuito aperto
2) a circuito chiuso

3.9.21. Piscine con alimentazione a circuito aperto

L'acqua viene prelevata da un corpo idrico situato in
prossimita della vasca e viene fatta quindi passare attraverso la
vasca natatoria e poi inviata allo scarico.

L'uso di queste piscine & consentito solo quando
l'acqua di alimentazione & idonea alla balneazione o viene
sottoposta, prima dell'ingresso in vasca, ad idoneo trattamento
di disinfezione e che il tempo di detenzione dell'acqua nella
vasca non superi 11 limite di 6 ore e che, sempre per ogni
bagnante, sia previsto un volume di acqua in misura non inferiore
a mc.,5,.

3.9.22. Piscine con alimentazione a ciclo chiuso

Questo sistema consiste nel fatto che 1'acqua viene
fatta continuamente passare attraverso un apposito impianto di
trattamento che restituisce all'acqua gia utilizzata i suoi
dovuti requisiti, dopo di che essa viene rinviata all'uso.

Le perdite dovute ad evaporazione, sgoccioclamento dei
bagnanti, ¢ =., i1engono quotidianamente reintegrate con nuove
acqua provenienti dal sistema esterno di alimentazione.

3.9.23 Depurazione, riciclo, afflusso e ricambi d'acqua

L'acqua di afflusso delle piscine alimentate a circuito
chiuso deve essere ininterrottamente depurata.

Il riciclo completo dell'acqua deve avvenire in meno d4i
B ore.

L'acqua di alimentazione deve affluire nella vasca con
una portata di base sufficiente a sostenere il numero di cicli di
rinnovo; a questa portata deve in ogni Caso sommarsi
1'integraz: -~ r:cessaria a comrensare le perdite di
evaporazione, per sfioro o per altre cause, in misura non
inferiore al 10% della portata base.

La sostituzione dell'acqua della piscina va effettuata
quando sono superati 1 parametri di concentrazione di cui alla
Circolare del Ministero della Sanitad n.128 del 16 giugno 1971.

L'impianto dovra essere comungue dimensionato in modo
da garantire lo svuotamento della vasca in 4 ore e il ricambio
totale in 6 ore.
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3.9.24 Caratteristiche delle canalette di sfioro

TLe canalette di sfioro svolgono la funzione di scarico
di troppo pieno, di raccolta dei materiali galleggianti (grasso,
capelli, ecc.) e viene indicata al bagnantifcome sede appropriata
per sversarvi le secrezioni nasali e salivari.

Nella stessa canaletta, possono essere fatte convergere
le acque che s1 raccolgono sul pavimento immediatamente
circostante 1 bordi della vasca.

La tubazione principale di raccolta degli scarichi
collegati alla canaletta di sfioro, deve essere raccordata alla
fognatura comunale.

3.9.25 Accesso in vasca

Per le piscine pubbliche all'ingresso deve essere
segnalato 1'obbligo che tutti gli utenti si servano delle docce
individuali.

L'accesso alla vasca deve avvenire unicamente
attraverso un passaggio obbligato munito di docce e zampilli a
funzionamento automatico e ad acqua corrente sul pavimento per
una profondita di cm.l15 minimo per una larghezza non inferiore a
m.3 allo scopo di garantire una buona pulizia del bagnante.

Se la piscina & dotata anche di uno spazio contiguo a
prato o comungque non pavimentato ¢ di diretto accesso ai  locali
di ristoro, il ritorno in vasca dovra essere realizzato con
apposito ingresso provvisto di vasca ad acqua corrente di altezza
non inferiore a cm.15 e lunga almeno m.2.

3.9.26 L'uso della cuffia

In tutte le piscine aperte al pubblico & fatto obbligo
dell'uso della cuffia che dovra essere esibita all'ingresso.

3.9.27 Temperatura dell'acqua e dell'ambiente

La temperatura dell'acqua in vasca deve presentare
valori generalmente compresi tra 20° e 22°C negli impianti al
coperto e tra 18° e 25°C in gquelli all'aperto.

La temperatura dell'aria in piscine riscaldate
artificialmente {(coperte) deve essere superiore di 4-5°C rispetto
alla temperatura dell'acgua della vasca: comunque non deve mai
essere superiore a 30°C e inferiore a 24°C.

3.9.28 Capienza della vasca

La capienza della vasca si calcola preferibilmente in
relazione alla superficie dell'acqua, seconde il rapporto di
mg.2,50 per bagnante guando la profonditd della vasca sia
maggiore a m.l,50,

Per profondita inferiori il rapporto sara mc.3,50 per
utente,

3.9.29 Tipi di spogliatoio
Gli spogliatoi possono essere di tipo a:

- rotazione;
- singolo;




- collettivo.

E' consigliabile sempre la realizzazione degli
spogliatoi a rotazione; solo eccezionalmente, previo parere del
Responsabile del Servizio n.l della U.S$.5.L. territorialmente
competente, c¢he dettera di volta in volta le necessarie
prescrizioni, possono essere realizzatit spogliatoi singolil
{costituiti da cabine noleggiate e usate da una sola persona, di
dimensioni minime di m.l per 1) o spogliatoi collettivi.

3.9.30 caratteristiche dello spogliatoio a rotazione

Gli spogliatoil a rotazione sono costituiti da cabine in
numero non inferiore al 15% del numero massimo degli utenti
calcolata ai sensi dell'art.3.9.28, detratto 21 numero di cabine
singole e spogliatoi collettivi ove presenti.

Le cabine a rotazione devono avere le dimensioni minime
di m.1,5 avere due porte poste sui lati opposti: l'una si apre su
percorso a piedi calzati, 1'altra su guella a piedi nudi come
meglio specificato al successivo ultime comma; le porte inoltre
devono esserc realizzate in modo che, a cabine libere, le stesse
siano sempre aperte, mentre a cabine occupate si bloechino
dall'interno.

Le pareti devono avere un'altezza di m.2 complessiva di
uno spazio libero fra pavimento e parete di altezza pari a cm.50
per rendere pil facile le operazioni di pulizia e disinfezione.

Tutte le superfici verticali ed orizzontali, oltre ad
avere gli spigoli arrotondati devono essere costituite o
rivestite interamente con materiale lavabile.

Le cabine degli spogliatoi a rotazione oltre ad avere
le porte a chiusura simultanea come sopra detto, devono essere
dotate di un sedile ribaltabile, e di uno specchio; il tutto deve
essere di materiale liscio, facilwmente lavabile e di buona
resistenza.

Negli spogliatoi a rotazione, devono essere previste
due corsie-corridoic affinche il bagnate, dopo i1l pagamento del
biglietto e dopo 1'attraverzamento di un apposito spazio di
separazione, ° inoltri nel corridoi a piedi calzati ed entri
nella cabina libera individuabile perch& a porte aperte; dopo
aver riposto gli indumenti, esca dalla porta verso il percorso a
piedi nudi fino all'accesso alla wvasca come descritto dell'art.
3.9.25.

Sul percorso a piedi nudi e prima dell'ingresso
all'accesso della vasca, dovra essere previsto apposito spazio o
locale per il recapito degli indumenti.

3.9.31 Rientro del bagnante dalla vasca

Il rientro dei bagnanti deve avvenire direttamente agli
spazi dei e--rizi  (docce, servizi spogliatol) senza dover
riattraversare la zona "accesso alla vasca®.

3.9.32 Proporzionamento delle docce e del WC

Le piscine aperte al pubblico devone avere, almeno:
1} per uomini:
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a) 1 WC ogni 6 cabine;
b) 1 orinatoio ogni 4 cabine;
¢) 1 doccia ogni 4 cabine;
2) per donne:
a) 1 WC ogni 4 cabine;
b) 1 deoccla ogni 4 cabithe.

3.9.33 Caratteristiche delle zone docce e dei WC

La zona deccla deve comunicare con uha spazic provvisto
di termoventilatori ad aria calda o asciugacapelli in numero pari
a posti doccia.

I locali WC devono avere superficie non inferiore a
mg.1l,50, essere provvisti di bidet (sclo per donne) e di tazza
{(turcal.

E' consigliabile realizzare uno spazio unico
antilatrina ove dovranno essere sistemati pit lavabi ¢ un unico
lavabo con almeno un punto di erogazione di acqua calda e fredda
per ogni tre servizi. Le pareti verticali dei servizi delle
docce, devono essere pilastrellate o rivestite con materiale
impermeabile e di facile pulizia e disinfezione fino ad
un'altezza di m.2.

Le pareti verticali ed orizzontali devono avere spigoli
arrotondati.

In tutti i servizi devono essere previste sufficienti
prese d'acqua con relative lance per le operazioni di lavaggioc e
apposita piletta o fognolo sifonati.

I comandi per l'erogazione dell'acqua devono essere non
manuali, possibilmente a pedale o a cellula fotoelettrica.

Devono incltre essere previsti negli spazi antilatrine
distributori di sapone liquidec o in polvere; 1in tutti i1 locali
servizi deve essere sistemato un adeguato numero di raccoglitori
di rifiuti con comando a pedale.

Tutte le altre suppellettili eventuali, non comprese
nel presente articolo, dovranno essere costituite di materiale
liscio e facilmente lavabile.

3.9.34 Aerazione e illuminazione del servizi idrosanitari, docce,
zone spogliatoi.

Tutti i locali dei servizi idrosanitari, docce, zone
spogliatoi devono avere idonea 1illuminazione ed aerazione
ottenuta mediante finestratura possibilmente a vasistas.

Qualora per alcuni locali 1'illuminazione naturale
avvenga con apertura sollevata dal margine superiore della
tramezzatura, occorre installare idonei dispositivi meccanici di
aspirazione forzata allo scopo di garantire i necessari ricambi

di aria; 1in guesto caso occorre il preventivo parere del
Responsabile del Servizio n.l della U.§.8.L. territorialmente
competente.

3.9.35 Insonorizzazione

Le pareti delle piscine coperte, limitatamente alle
zone vasca, dovranno essere opportunamente Insonorizzate allo
gscopo di evitare risonanza.
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3.9.36 Obblighi del gestore

In tutte le piscine aperte al pubblico & fatto obbligo,
a cura del gestore, esporre, in zona ben vislibile (alla cassa):
1) 1l numero massimo d1 utentl amMissibili in relazione
alla grandezza della vasca;
2) il numero massime di utentl presenti nel turno e

sulla base del quale viene determinata la
clorazione;
3) 1 wvalori di cloruri misurati nella wvasca con

specificato 1l limite massimo ammesso,
Questi valori oltre che essere esposti anche in un
punto ben wvisibile della wvasca, dovranno essere registrati di
continuo ©/a scadenze periodiche ravvicinate ed opportunamente
conservati per un periodo di almeno 6 mesi.

3.9.37 Zone riservate ai tuffi

Per le zone riservate agli impianti per i tuffi devono
essere osservate le norme di cul alla Circolare del Ministero
dell'Interno n.l16 del 15 febbraio 1951.

3.9.38 Pronto soccorso

In tutte le piscine aperte al pubblico dovra essere
oppeortunamente realizzato un locale, di superficie minima di
mg.l5 attrezzato a pronto soccorse con presidi farmacologici e
attrezzatura necessaria e dotato di apparecchio telefonico
collegato direttamente con l'esterno.

Per gli impianti con capienza superiore a 300 unita
dovra prevedersi la presenza continuativa di un infermiere o di
un bagnino abilitato in pronteo soccorso.

3.9.39 Piscina con accesso agli spettatori

Se la pirscina & dotata di  spazi per sgpettatori, fatto
salvo 11 rispetto delle norme vigenti in materia di sicurezza, a
seconda della capienza e a seconda della destinazione, potranno
essere fatte prescrizioni aggiuntive in ordine al numero dei
servizi per il pubblico,.

3.9.40 Deposito materiale
In tutte le piscine aperte al pubblico si dovra
realizzare uno spazio chiuso per il deposito dei materiali

occorrenti per le operazioni di pulizia e disinfezione di tutto
1'impianto.

58




Capitolo 10
CASE RURALI, PERTINENZE E STALLE

3.10.1. Definizione e norme denerali
"

Per casa rurale o colonica, s1 intende una costruzione
destinata ad abitazione, al normale funzionamento
dell'azienda agricola e provvista del necessari servizi a
quest'ultima inerenti.

Le costruzioni rurali, per la parte adibita ad
abitazione, sono soggette a tutte le norme relative ai
fabbricati di civile abitazione contenute nel presente
Regolamento.

Nella costruzione di case rurali devono essere attuati i
migliori accorgimenti tecnici allo scopo di geparare
convenientemente le parte residente da quella aziendale.

Le stalle e altri ricoveri per animali in genere non
devono comungue comunicare con 1 locali di abitazione e non
devono avere aperture sulla stessa facciata ove esistono le
finestre delle abitazioni a distanza inferiore a m.3 1in
linea orizzontale.

Non & comungue consentito destinare ad uso alloggi 1
locali scoprastanti 1 ricoveri per animali.

I locali di ricovero e di riposo dei lavoratori
avventizi devono possedere gli stessi requisiti di
abitabilita previsti al Capitclo 4 del presente Regolamento.

3.10.2 Locali per lavorazioni e depositi

I locali dell'edificio rurale adibiti ad operazioni o
manipolazioni agricole capaci di modificare negativamente
l'aria confinata devono essere separati dai locali di
abitazione mediante mezzi divisori impermeabili, nelle nuove
costruzioni detti locali devono essere ubicati in un corpo
di fabbrica separato da quello ad uso di abitazione.

I luoghi di deposito e di conservazione delle derrate
alimentari, oltre a possedere i Tequisiti di cui al capitolo
6 del titolo 4°, devono essere adibiti agli usi cui sono
destinati e devono essere munitil di  dispositivi idonei ad
evitare la presenza di roditori ed altri animali od insetti,
in particolare e vietato conservare in tali luoghi
anticrittogamici, insetticidi, erbicidi ed altri presidi.

3.10.3 botazione di acgqua potabile

Ogni abitazione deve essere dotata di acqua corrente
dichiarata potabile.

Nei casi 1in culi non & disponibile acqua proveniente
dall'acquedotto pubblico, 1'approvvigionamento idrico deve
esgsere assicurato da acqua di pozzo dotato di impianto di
sollevamento a motore e condotte a pressione.

L'acqua deve essere sottoposta a cura del propietario
agli accertamenti di potabilita, batteriologici e chimici da
effettuarsi con frequenza almeno semestrale.

I pozzi devono essere convenientemente protetti da
possibili fonti di ingquinamento.
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Nei casi 1n cul non @& tecnicamente possibile la
realizzazione del pozzo il Servizio n°l potra consentire
altre fonti di approvvigionamento idrico indicando di  volta
in volta, le particolari prescrizioni di carattere
igienico-sanitario che devono essere adottate.

't
3.10.4 Scarichi

I cortili, le aie, gli orti, i giardini, anche se gia
esistenti, annessi alle case ruralil, devono essere provvisti
di scolo sufficiente in modo da evitare impaludamenti 1in
prossimita della casa.

In ogni casa rurale, anche gia esistente, sl deve
provvedere al regolare allontanamento delle acque meteoriche
dalle vicinanze della casa medesima.

LLe concimaie, i pozzi neri, 1 pozzi per le urine ed 1in
genere tutti i serbatoi di raccolta di liguami decadenti
dalle attivitid devono essere realizzati con materiale
impermeabile a doppia tenuta e rispettare, per i recapito
finale, le norme del Titolo IT del presente regolamento.

Devono inoltre essere collocati a valle e lontano dail
pozzi di prelevamento o di gqualsiasi altro serbatoio d'acqua
potabile e devono essere ubicati ad wuna distanza dalle
abitazioni di almeno m.50 e comunque tale da non arrecare
molestia al vicinato.

3.10.5 Rifiuti solidi

Gli immondezzai SONO consentiti solo presso le
abitazioni rurali sparse, ove non viene effettuato il
servizio di raccolta dei rifiuti e devono avere pavimento e
pareti impermeabili, coperchio a tenuta ed essere svuotati
prima della colmatura.

Gli immondezzai devono distare almeno m.20 dalla
finestre e dalle porte dei locali di abitazicne o di lavoro.

11 trr=porto dei rifiuti deve comunque avvenire in modo
da evitare il disperdimento.

3.10.6 Ricoveri per animali: procedure

La costruzione di ricoveri per animali & soggetta ad
approvazione da parte del Sindaco che la concede sentito il
parere del responsabile del Servizio n.l per guanto attiene
le compe.enze in materia di igiene del suolo e dell'abitato
e del Servizio Veterinario sull'idoneita come ricovero anche
ai fini della profilassi delle malattie diffusive degli
animali e ai fini del benessere delle specie allevate.

L'attivazione dell'impianto & subordinata
alltautorizzazione del Sindaco che 1la rilascia previo
accertamento favorevole dei Responsabili dei Servizi n.l e
Veterinario secondo le rispettive competenze.

L'autorizzazione deve indicare la specie o le speci di
animali nonche 1l numero dei capi svezzali che possono
essere ricoverati.

Qualora trattasi di:

- allevamenti di suini annessi a caseifici o ad altri

stabilimenti per la lavorazione di prodotti
alimentari;
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~ allevamenti di carattere industriale o commerciale che
utilizzano rifiuti alimentari di qualsiasi
provenienza;

- canili gestiti da privati o da entli a scopo di
ricovero, di commercio o di addestramento;

- allevamento industriale di animali &k pelliccia e di
animali destinati al ripopolamento di riserva di
caccia;

detta autorizzazione & subordinata al nulla osta

previsto dall'art.24 del Regolamento di polizia veterinaria
approvato con D.P.R. 8 febbraioc 1954, n.320 e attualmente
rilasciato dall'E.R. dei servizi di =zona competente per
territorio.

3.10.7 Caratteristiche generali dei ricoveri

I ricoveri per gli animali, fermo restando 1'obbligo del
rispetto di quanto previste dall'art.54 del D.P.R. 303/56,
devono essere sufficientemente aerati e illuminati,
approvvigionati di acqua potabile, dotati di idonei sistemi
di smaltimento dei liquami e di idonee protezioni contro gli
ingsetti e i roditori, devono essere agevolmente pulibili,
lavabili e disinfettabili.

I recinti all'aperto devono essere dislocati lontano
dalle abitazioni e quando non abbiano pavimento impermeabile
devono essere sistemati in modo da evitare il ristagno deil
liguami.

Tutte le stalle, le porcilaie ed altri locali adibiti al
ricovero di bestiame devono poter usufruire di una presa
d'acqua con relativa lancia per 1l lavaggio.

Tutti i locali di ricovero per 1l Dbestiame devono
inoltre avere superfici finestrate apribili in modo da
garantire l1'illuminazione e 1'aerazione del locale secondo
le esigenze del tipo di allevamento praticato.

3.10.8. stalle

Le stalle per bovini ed equinil devono avere
pavimentazione impermeabile, dotata di idonei scoli.

Le stalle adibite a pit di due capi devono essere dotate
di concimaia ai sensi dell'art.233 del R.D. 27 luglio 1934
n.1265 ed avere tutte le protezioni necessarie alla
prevenzione degli infortuni.

Le stalle per wvacche lattifere devono essere dotate di
appositi locali per la raccolta del latte e depositi dei
recipienti; dotate di adeguati servizi igienici aventi 1
requisiti di cui al D.P.R. 327/80 per il personale di
custodia e per 1 muangitori eventuali.

11 locale per la raccolta del latte, salvo le
particolari caratteristiche previste dal R.D. 9 aprile 1929,
n.994, deve essere attiquo alla stalla, avere pavimento in
materiale impermeabile che permette lo scolo delle acque
all'esterno, paretli rivestite in materiale impermeabile e

facilmente lavabile fino ad un'altezza di m.2,20, finestra
apribile all'esterno e reti antimosche, impianto di acqua
corrente potabile per il lavaggio dei recipienti,

spogliatoio, lavandino e doccia per gli operatori addetti.
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3.10.9 Porcili

I porcili a carattere familiare devaono essere realizzati
con idonel materiali, ad una distanza minima 4i m,10 dalle
abitazioni e dalle strade e devono T avere aperture
sufficienti per il rinnovamento dell'aria.

Devono inoltre avere mangiatoie e pavimenti ben connessi
e di materia impermeabile.

Il pavimento deve essere inclinato per facilitare lo
scolo delle urine in pozzetti a tenuta.

3.10.10 Pollai e conigliaie

I pollai e le conigliaie devone essere aeratil e
mantenuti puliti, devono essere ubicati al di fuori delle
aree urbanizzate, all'internc delle gquali sari ammesso solo
un numero di capi limitato all'uso familiare e comungue a
distanza dalle abitazioni viciniori non infericre a m.10.

3.10.11 Abbeveratoi, vasche per il lavaggio.

Gli eventuali abbeveratoi, vasche per il lavaggio e il
rinfrescamento degli ortaggi, vasche per il bucato devono
essere a sufficiente distanza e a valle dei pozzi e devono
essere alimentate con acqua potabile, devono inoltre essere
circondate da una platea di protezione in cemento atta a
raccogliere e a convogliare le acque usate o di supero in
condotti di materiale impermeabile fine ad una distanza di
m.50 dai pozzi per essere disperse sul fondo in modo da
evitare impaludimenti o ristagni.

Sono vietate le bocche di riempimento sommerso.




Capitolo 11
EDIFICI PER ATTIVITA' PRODUTTIVE, DEPOSITI

3.11.1 Norme generali
‘T

Fatto salvo il rispetto delle vigenti Leggili in materia
di igiene e sicurezza negli ambienti di lavoro e diverse
disposizioni di Legge a norma dell'art.24 della legge
833/78, gli edifici destinati all'uso generico di
laboratori, opifici, depositi, ove sia prevista permanenza
continuativa di addetti od altro che si configuri come
ambiente di lavoro, devono in via preliminare avere le
caratteristiche costruttive indicate nei sucessivi articoli
del presente capitolo.

Resta inteso che per gli ambienti di lavoro a
destinazione specifica vale esclusivamente guanto previsto
dal Capitolo 1 del presente Titolo.

3.11.2 Isolamento

I locali di lavorazione devono essere ben riparati dagli
agenti atmosferici e dall'umiditd (art.7 D.P.R. 303/56).

I locali di lavoro in ambiente chiuso devono avere una
soffittatura e/o pareti laterali costituite da strutture
murarie o di analoghe caratteristiche, tali da assicurare 1l
rispetto dei limiti di termocoibentazione, previsti per le
civili abitazioni in ogni punto dell'edificio.

3.11.3 Sistemazione dell’area esterna

I.'area attorno all'edificio dovra essere opportunamente
sistemata, dovra essere realizzato lungo tutto il perimetro
dell'edificio un marciapiede impermeabile di larghezza
minima di cm. 70: se nell'area si prevedono depositi di
materiali il terreno dovra essere opportunamente sistemato e
impermeabilizzato gualora il materiale depositato possa-
lasciare sostanze ilnguinanti: dovranno inocltre essere
previsti e realizzati, nel rispecto delle norme previste
dalla Legge 319/76 e dalle LL.RR. in materia, idoneil
impianti per la raccolta e lo smaltimento delle acque
meteoriche, di dilavamento e di lavaggio nel rispetto anche
di quanto previsto dal Titolo TII.

3.11.4 Pavimentazione

Il pavimento dei locali di lavoro deve essere isclato
dal terreno allo scopo di evitare la presenza di umidita
all'interno degli opifici, 1] piano di calpestio deve essere
pint alto rispetto al piano di campagna c¢ircostante ogni
ingresso.

Sotto il pavimento, qualera non esista cantina, sara
realizzato idoneo vespaio regolarmente aerato, di altezza
non inferiore a cm.40,

Per motivate esigenze tecniche e produttive, su parere
del Responsabile del Servizicon.l, g1 potra derogare
dall'obbligo del vespaio.
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Tl pavimento dei locali di lavoro deve esgsere realizzato
in materiale (impermeabile) resistente, in superficie unita,
raccordata alle pareti con spigoli arrotondati, di facile
pulizia e tale da evitare in ognl caso polverosita.

3.11.5 Illuminazione

Dovra essere assicurata una superficie di  illuminazione
naturale pari a 1/8 della superficie del pavimento se
laterale; ad 1/10 se a livello della copertura.

Dovra inoltre essere assicurata una superficie di
aerazione naturale apribile con comandi ad altezza d'uomo,
comprensiva degli ingressi, non inferiore ad 1/12 della
superficie del pavimento.

La disposizione delle aperture dovra essere adeguata
all'ottenimento del miglior risultato; allo scopo e
opportunc prevedere superfici apribili contrapposte,
aperture a vasistas, posizionamento in corrispondenza dei
prevedibili punti di produzione e di attivita lavorativa con
svolgimento di calore.

3.11.6 Dotazione di servizi per il personale

I locali di servizio devono essere previstl in numerc e
posizione adeguata sia alle esigenze di privatezza e confort
sia alla necessita di una facile e rapida pulizia.

In ogni ambiente di lavoro, ove sia previsto un numero
di addetti fino a 2, sard necessario almeno un vano latrina
con antibagnoc con lavabo.

L'antibagno dovra essere di dimensioni adeguate e potra
essere usato anche come spogliatoio.

Ove sia previsto un numero di addetti, titolari e/o s=oci
compresi, maggiore di tre, si dovranno prevedere almeno due
vani latrina con relativo antibagno.

La dotazione dei servizi per ambienti di lavoro che
presumibilmente avranno addetti da 11 a 40, dovra essere di
almeno 3 va. latr.na c¢on antibagno e di almeno un locale
spogliatoio per sesso di adeguata superficie.

Ogni successivi 30 dipendenti, si dovra prevedere un
ulteriore gabinetto.

Il numero totale dei gabinetti pud essere ridotto a 2/3
qualora vengano previsti in adeguato numero orinatoi.

I vani dovranno essere preferibilmente del tipo alla
turca.

3.11.7 caratteristiche dei servizi igienici

Il vano latrina deve essere di superficie minima di
mg.l; l'ant ' .gno 1 superficie minima di m.1l; laddove non
sia previsto l'apposito spogliatoio e si usi l‘fantibagno
come spogliatoio la superficie minima di esso non  sara
inferiore a mq.3

I gabinetti devono essere suddivisi per sesso: devono
essere regolarmente riscaldati e con regolamentarili requisiti
di aercilluminazione naturale diretta anche per l'antibagno
usato come spogliatoio, essendo ammissibile la ventilazione
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forzata solo ove sia dimostrata una impossibilita tecnica
alla prima soluzione.

I pavimenti dei vani servizi e degli spogliatoili plurimi
dovranno essere serviti da una piletta di scarico sifonato.

Le pareti del servizi igienici (latrina, antilatrina)
devono essere piastrellate fino ad un'altezza di m.2; la
rubinetteria dovra essere a comando non manuale con

esclusione di quello a gomito.
3.11.8 cCaratteristiche degli spogliatoi

Gli spogliatoi devono avere la superficie minima di
mg.10 e comungue non meno di mg.l per ogni addetto
potenziale utilizzatore contemporaneo; devono avere paretil
rivestite di materiale impermeabile e facilmente lavabile
fino ad un'altezza di m.1,80 dal pavimento; devono avere
regolamentare areo-illuminazione naturale.

3.11.9 Spogliatoi: dotazione minima

Nei locali spogliatoi, che devono essere adeguatamente e
regolarmente termoregolati, devonc prevedersi lavatol e
punti per 1'erogazione di acqua potabile nel rispetto degli
indici di cui al D.P.R. 303/56; almeno una doeccia con
antidoccia in relazicne a venti wutilizzatori potenziali
contemporanei e spazio adeguato per appositi armadietti a
doppio comparto per ogni lavoratore previsto.

Sia gli spogliatoi che i servizi igienici devono essere
accessibili alle maestranze preferibilmente mediante
passaggili coperti.

3.11.10 Mense: caratteristiche

Fermo restando il divieto di consumare pasti in ambienti
di lavoro, per le caratteristiche delle mense e refettori
che devono ess=2re previsti laddove s=ia presumibile una
presenza di almeno 30 addetti durante 1'intervallo per la
refezione, si fa rimando alla normativa prevista per gli
ambienti ove si producono, manipolano e sommistrano alimenti
e bevande,

Nella sala da pranzo deve comungue essere assicurato uno
spazio di mg. 1 per persona e l'uso di materiali ed attrezzi
che riducano al minimo possibile la rumorosita.

3.11.11. Divieto di installazione distributori alimenti e
bevande

Nell'ambiente di lavoro ove avvengano lavorazioni con
emissioni di ©polveri, gas o vapori, o che risultano
particolarmente insudiciati non sono ammessi distributori
automatici di alimenti e bevande che devono essere confinati
in appositi locali o box adeguatamente attrezzata ed
installati nel rispetto delle prescrizioni di cui al D.P.R.
327/80.

E' necessario sottoporre a pratica antorizzativa
l'installazione di macchine distributrici di ¢ibi e bevande,
in rapporto sia all'ubicazione sia agli aspetti igienici e
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di sicurezza degli allacciamenti dell'acqua e
dell'elettricita.
Si deve inoltre 1imporre, qualora vengano distribuite

bevande, contenitori per la specifica raccolta
dell'alluminio, della plastica, del vetro, relativamente
alla tipologia degli imballi. i

3.11.12 Prescrizioni integrative

In fase di preventivo parere {come previsto
dall'art.3.1.10 e 3.1.11 presente Titolo), 1in merito al
nulla osta allo svolgimento dell'attivita lavorativa, ed 1n
relazione alle caratteristiche di essa, 11 Servizio di
Igiene Pubblica Ambientale e Tutela della Salute nei Luoghi
di Lavoro, formulerd motivata richiesta di prescrizioni
integrative all'autoritd locale a cui il richiedente dovra
adeguarsi prima dell'inizio dell'attivita ancorcha
l'ambiente sia stato gia autorizzato ad essere usalbo per
attivit® lavorative.

3.11.13 Locali sotterranei e semisotterranei

E' vietato adibire al lavoro locali sotterranei o
semisotterranei e comungque carenti di aria e luce diretta.

Lo svolgimento del lavoro nei suddetti locali, potra
essere consentito previa autorizzazione dell' E.R.

allorquando siano rispettati gli altri disposti del presente
Regolamento ed in particolare 1le previsioni di cui al
Capitolo 6 del presente Titolo e si provveda con mezzi
riconosciuti idonei dal Responsabile del Servizio n.l1 alla
aerazione, alla illuminazione ed alla protezione
dall'umidita.

Restano comungue vietate in detti locali le lavorazioni
che diano luogo ad azioni nocive.

L'ambiente di lavoro deve essere predisposto in  modo
tale 7 a~sicurara la possibilita di separare
convenientemente le varie lavorazioni ed isolare quelle che
producono elementi di rischio o di nocivita.,

3.11.14 Isolamento acustico
Tutte le fonti di rumorosita devono essere protette e le
strutture dell'edificico devono comungue assicurare un potere

di fonovisolamento non infericre a 2/3 di guanto previsto per
le costruzioni &i civile abitazione.
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Capitolo 12
LAVANDERIE, BARBIERI, PARRUCCHIERI ED ATTIVITA' AFFINI

3.12,0 campo di applicazione
"

Fermo restando quanto gia previsto all'art. 3.0.0. del
cap. 1° del presente Titolo, le norme di cui agli articoli
successivi devono egsere applicate anche per le situazioni
in cui si verifica il cambio della titolarita
dell'autorizzazione,

3.12.1. Lavanderie: autorizzazione

Chiungue intenda impiantare o gestire una lavanderia
aperta al pubblico, di qualsiasi tipo, ad umide o a secco,
deve richiedere la preventiva autorizzazione del Sindaco che
la rilascia dietro parere del Responsabile del Servizio n.l
circa l'idoneita dei locali e delle attrezzature.

L'autorizzazione di cui sopra deve essere richiesta
anche nei casi ove si & proceduto alla ristrutturazione
totale dei locali o dell'attivita e dove si procede al
cambio della titolarita dell'autorizzazione,

Nella domanda devono essere indicati:

1) il sistema di lavaggio:

2) gli impianti e gli apparecchi in dotazione e l'utenza
che si intende servire con particolare riferimento
alle collettivita faziende 1industriali, ospedali,
aziende ristoratrici, ecc.);

3) il perscnale addetto.

Per le lavanderie ad umido inoltre dovranno essere
specificate:

1) gquali acque verranno usate;

2) come si provvederad al loro smaltimento.

3.12.2. Ccaratteristiche delle lavanderie ad umido

Le lavanderie ad umido, oltre che il reparto ove si
effettua i1 lavaggio, la centrifugazione ed eventualmente
l1'asciugamento, deveono disporre almeno di:

a}l un locale o uno spazio per la raccolta e la sosta

della biancheria;

b} un locale o uno spazio per la stiratura e il deposito

della biancheria pulita;

¢) un gruppo di servizi composti da almeno una latrina

con antilatrina completa di almeno un lavabo per 1l

personale,
Si potra derogare da tali requisiti di locali guando la
lavanderia & organizzata in modo che 1l conferimento, la

lavatura ed 11 ritiro della biancheria sia effettuato
direttamente all'entrata, senza sosta della biancheria, con
l'utilizzo di macchine antomatiche o a gettone.
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3.12.3, Lavanderie industriali: caratteristiche dei locali

I locali delle lavanderie industriali devono avere:

a) pavimenti impermeabili, con gli angoli arrotondati a
sagoma curva alle pareti, muniti @% scarico delle
acqgue a chiusura idraulica;

b} pareti a tinte «chiare ed impermeabili fino ad
un'altezza di m. 2 dal pavimento;

¢} altezza, illuminazione e ventilazione regolamentare.

3.12.4. Lavanderie a secco: caratteristiche dei locali e
norme di conduzione

Per le lavanderie a secco, in quanto classificate
industrie insalubri di II classe, il Responsabile del
Servizio n.l propone all'Autorita Competente 1 provvedimenti
che devono essere adottati a tutela della salute pubblica.

Tali lavanderie devono disporre di almeno due locali o
di adeguato spazio opportunamente delimitato (anche mediante
macchine e attrezzature che definiscono le varie fasi
lavorative) situati al piano terreno, ampi, illuminati ed
aerati direttamente dall'esterno e dotati di servizio di uso
esclusivo con regolamentare antilatrina e lavabo.

I locali o 1o spazio, oltre che di ventilazione
naturale, a riscontro in tutti i casi ove cid sia possibile,
devono essere dotati di un impianto di ventilazione

sussidiaria forzata, con presa d'aria all'esterno e bocca di
aspirazione sita in prossimita del pavimento; dovra sfociare
oltre il tetto come per le canne fumarie.

Il condotto di scarico dei vapori delle lavatrici deve
sboccare all'esterno del laboratorio mediante apposita canna
di espulsione ed essere munito di dispositivo di depuratore
idoneo all'abbattimento e raccolta completa del solvente, in
modo che 1l contenuto di solvente espulso nell'aria non
superi a valle del presidio depurativo 10 ppm.

Per impedimenti di natura tecnica, per vincoli
urbanistici possono essere adottate soluzioni diverse e
alternative (fognatura).

Durante la conduzione devono osservarsi le seguenti
norme:

a) il carico del solvente deve essere effettuato sempre

medlante travaso a ciclo chiuso;

b) la pulizia dei filtri deve essere effettuata
all'aperto da persona munita di adeguate protezioni
individuali {guanti, maschera);

¢} la fanghiglia residua deve essere raccolta in
recipienti, a chiusura ermetica e smaltita tramite
ditte specializzate ed auvtorizzate: la ditta dovra
comungque documentare con idonee sgpecificazioni i
quantitativi di solventi usati e il conferimento dei
rifiuti a ditte esterne;

d) gli ambienti di lavoro devono essere abbondantemente
aeratli prima dell'inizio ed alla fine di ogni ciclo.
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3.12.5. Libretti di idoneita sanitaria

Il personale addetto alle lavanderie deve essere munito
di libretto di idoneitd sanitaria da rinnovare annualmente e
deve sottoporsi alla vaccinazione contro 14 febbre tifoide,

Non & consentito che il personale consumi il vitto negli
ambienti di lavoro.

3.12.6. Veicoli per il trasporto della biancheria

I veicoli impiegati per il trasporto della biancheria
devono essere rivestiti internamente di materiale
impermeabile e lavabile.

Essi devono essere ritenuti idonei dal Servizio n.l e
all'uopo certificati a mezzo di visite periodiche.

La biancheria sporca deve comungque essere racchiusa in
sacchi, tenuti separatamente durante il trasporto.

3.12.7. Biancheria infetta

E' wvietato alle lavanderie raccogliere e pulire
biancheria ed altri effetti personali o letterecci di
ammalati di malattie trasmissibili, c¢he dovranno essere
conferiti separatamente ad appositi servizi di lavanderie
riconosciuti idonei dall'E.R. sul c¢uil territorio si svolge
1'attivita a prescindere dalla provenienza della clientela.

3.12.8., Barbieri, parrucchieri ed attivita affini:
autorizzazioni

L'attivita di barbiere, di parrucchiere per uomo e donna
e l'esercizio di casa estetica, di istituti di bellezza e di
attivita affini che non implicano prestazioni di carattere

medico-curativo-sanitario, guali estetista, truccatore
estetista, visagista, depilatore, manicure, massaggiatore
facciale, pedicure estetico con esclusione di ogni

procedimento sul corpo che necessiti di  attrezzature non
normali per 1 guali occorrerada 1'autorizzazione prevista
dall'art.194 T.U.LL.SS. 1215/34 & disciplinata da apposito
regolamento deliberato dal Consiglio Comunale ed approvato
in conformita alla Legge 14 febbraio 1963, n.161, modificata
con Legge 23 dicembre 1970, n.1142.

bette attivita di norma non possono essere svolte in
forma ambulante.

Il Sindaco rilascia l'autorizzazione all'esercizio di
tali attivitd su parere favorevole del Responsabile del
Servizio n.l il quale accertera la idoneitd deil locali e
dell’attrezzatura sotto l'aspetto igienico-sanitario.

3.12.9. cCaratteristiche dei locali
I locali oltre ad essere gtrutturalmente regolamentari e
adeguatamente ventilati e illuminati, devono avere:

al una superficie di almeno mg 5 per ogni posto di
lavoro con minimo di mg 15 per 1]l primo posto;
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b) pavimento a superficie unita e lavabile, pareti di
materiale liscio o facilmente lavabile, fino ad una
altezza di m 2 dal pavimento: 1! pavimento dovra
avere una bocca di scarico con sifone;

¢) lavabi fissi con acqua corrente potabile:

d) arredamento di facile pulizia; 1

e) dotazione di biancheria pulita per ogni cliente in
appesiti armadietti;

£f) per gli esercizi che fanno uso dei caschi, 1in

© relazione alle caratteristiche dei locali e delle
attivita, potranno essere imposti su proposta del
Responsabile del Servizio n°l mezzi di ventilazione
sussidiari;

g) un lavabo, ad uso esclusivo del personale addetto,
con comando di  erogazione acqgua non manuale con
esclusione di quello a gomito, dotato di distributore
di sapone liguido o© in polvere e di asciugatoi non
riutilizzabili.

Inoltre devono essere disponibili:

1) l'attrezzatura necessaria per la disinfezione degli
arnesl di lavoro, d'attuarsi mediante immersione in
alcool iodato al 2% od altro procedimento ritenuto
idoneo dal Responsabile del Servizio n®l;

2) appositi recipienti chiusi e distinti per la
biancheria usata e per i rifiuti.

3.12.10. Attivita in ambienti privati

I negozl di barbiere e parrucchiere devono avere almeno
una latrina ad uso esclusivo dell'esercizio, accessibile
dall'interno e servita da regolamentare antilatrina con
lavabo.

Per l'attrezzatura e la rubinetteria, valgono le norme
di cui al D.P.R. 327/80.

Quando le attivita sono svolte in ambiente private i
locali devono avere le stesse caratteristiche previste
dall'articolo precedente.

3.12.11. Libretti di idoneitd sanitaria

Chiunque eserciti dette attivitd deve munirsi del
libretto di idoneita sanitaria, rilasciato dal Responsabile
del Servizio n®l, che dovrad essere rinnovato annualmente.

Gli addetti, durante 1l lavoro, devono indossare un
sopraveste .li colore chiaro, devono curare la pulizia della
propria persona ed in particolare delle mani che wvanno
comunque lavate prima di ogni servizio e devono eseguire il
proprio lavoro in modo igienicamente corretto.

3.12.12. Attavitad di tosatura animali: autorizzazione

Gli esercizi di attivita di tosatura e di toilettatura
di animali domestici dovranno essere autorizzati dal Sindaco
previo parere del Responsabile del Servizio Veterinario.

Talli esercizi dovranno inoltre disporre di piletta
sifonata sul pavimento del locale di lavaggio, avere idonei
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mezzi di captazione sfocianti oltre il tetto per
1'allontanamento di odori, vapori, gas che si sviluppano
durante 1l'attivita, ed avere inoltre regolamentari scarichi
idrici con pozzetti di decantazione e intercettatura dei
peli,

Tutti i residui organici dell’anima¥e devono essere
raccoltli in appositi sacchi chiusi identificabili da
conferire all'incenerimento,
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Capitolo 13
AUTORIMESSE PRIVATE E PUBBLICHE

3.13.1 Autorimesse private: caratteristiche
ot

Le autorimesse private, devono essere provviste di
pavimento impermeabile e piletta di scarico per evitare il
ristagno dei ligquami.

Le porte devono avere feritoie in alto e in basso, di
dimensioni adeguate ad assicurare un sufficiente ricambio di
aria; comungue deve essere garantita una superficie aperta
libera non inferiore a 1/30 della superficie del pavimento
che deve aprirsi su corselll o spazi di manovra.

L'altezza minima netta interna delle autorimesse non pud
essere inferiore a m 2.00.

E' fatto assoluto divieto far passare a vista nelle
autorimesse tubazioni della distribuzione di gas a meno che

non siano conformi alle norme UNI - CIG.
Le pareti delle autorimesse devono essere realizzate con
materiali idonei allo scopo di garantire 1 necessari

requisiti acustici come indicati nel Capitolo 4, lettera e}
del presente Regolamento.

3.13.2 Autorimesse pubbliche: caratteristiche

Per quanto riguarda le autorimesse pubbliche si dovranno
assicurare le norme di cui all'art.86 del T.U.LL.PP.SS. 18
giugno 1931, n.733 come modificato dal D.P.R. 616 del 24
luglio 1977, nonché assicurare il rispetto dei requisiti e
delle norme tecniche previste dal D.M. del 20 novembre 1981
che detta norme in materia di sicurezza per la costruzione e
1'esercizio delle autorimesse e del Decreto del Ministero
dell'Interno del 1° febbraio 1986 che detta norme in materia
di sicurezza.

Per quanto concerne le autorimesse per carri funebri, si
fa rimando all'art.19 del D.P.R. n.833 del 1975.
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Capitolo 14
AMBULATORI, OSPEDALI E CASE DI CURA
3.14.1 Ambulatori: caratteristiche dei locali

1
Fermo restando le procedure autorizzative ed i requisiti

previsti nel Titolo I del presente Regolamento per
l'esercizio dell'attivita, 1 locali da adibire ad uso
ambulatorio devono possedere, dal punto di vista
igienico~-sanitario, 1 requisiti stabiliti dalle norme
generali per 1'igiene del lavoro approvate con D.P.R. 19
marzo 19356, n.303 ed avere disponibilitd di almeno un
servizio 1igienico ad uso esclusivo dell’'utenza con

regolamentare antibagno e lavabo.

I locali adibiti ad ambulatori e sale di attesa devono
avere pavimenti di materiale impermeabile e ben connessi,
pareti rivestite per un'altezza di almeno m 1,80 dal
pavimento costituite da materiale impermeabile di facile
lavatura e disinfezione.

Le latrine annesge agli ambulatori devono possedere i
requisiti prescritti dal presente Regolamento.

Gli ambulatori devono essere costituiti da locali in
buone condizioni igieniche, sufficientemente ampi in
rapporto all'attivita che vi si deve svolgere ed essere
mantenuti in condizioni costanti di funzionalita.

La sala di attesa e quella di visita devono essere
convenientemente arredate.

La sala di visita deve contenere tutta 1Tattrezzatura,

la strumentazione e le apparecchiature in relazione
all'esercizio della specifica attivita.
In ambulatorio deve essere posto un armadietto

farmaceutico provvisto di presidi terapeutici, adeguati alle
attivitad che vi si svolgono.

3.14.2. Ospedali: riferimenti generali per la costruzione

Fermo restando le necessarie e previste autorizzazioni
per l'effettivo esercizio dell'attivita, per la scelta
dell'area e per i requisiti costruttivi e le caratteristiche
tecniche degli edifici ospedalieri in genere si fa rimando
alle previsioni di cui al D.C.G. 20 luglio 1939 e successive
modifiche ed integrazioni.

Resta inteso che il rilascio della concessione edilizia
dovra essere subordinata alla preventiva autorizzazione
dell’Autorita regionale,

I progetti per le costruzioni ospedaliere oltre alle
procedure di tipo generale per il rilascio, da parte del
Sindaco, della concessione edilizia, devono altresi seguire
le previsioni di cui all'art.228 del T.U. delle LL.SS.
approvato con R.D, 27 luglio 1934, n.1265.

3.14.3. Case di cura: riferimenti generali per la
costruzione. Autorizzazioni.

La realizzazione di case di cura cosi come definite
all'art. 1 del D.M. 5 agosto 1977 nella scelta dell'area,
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nella progettazione e nelle caratteristiche e requisiti
costruttivi deve essere conforme alle indicazioni riportate
nello stesso D.M. 5 agosto 1977 relativo alle determinazioni
dei requisiti tecnici sulle case di cura private.

Tl rilascio della concessione edilizia da parte del
Sindaco non esaurisce l1'iter autorizzativo 4n quanto analoga
autorizzazione deve essere rilascilata anche dall'Assessore
Regionale alla Sanita, per delega del Presidente della
Giunta Regionale.

Solo in presenza di entrambe le autorizzazioni il
privato acguisisce 1l diritto di costruire una casa di cura.

Ultimati 1 lavori, 1'autorizzazione all'uso deli locali
verra rilasciata dal Sindaco ali sensi e c¢on le procedure
previste dall’art.221 del T.U.LL.SS. 1265/34 nonché dalla
Regione cui compete la verifica della conformita dell'’opera
al progetto approvato e la sua idoneitad sotto i1l profilo
igienico-sanitario in relazione allo specifico uso cui e
destinata.

Prima dell'inizio dell'effettivo esercizio dell'attivita
dovrA essere ottenuta anche 1'autorizzazione all'esercizio
della casa di cura rilasciata dall'Assessore Regionale alla
Sanita per delega del Presidente della Regione Lombardia
(D.P.G.R. n.845 del 20 novembre 1981 e successive
modificazioni) sino alla emanazione della Legge Reglonale
che disciplina 1'autorizzazione e la wvigilanza sulle
istituzioni sanitarie di carattere privato, si applicano gli
articeli 51, 52, 53, I e 1ITI comma, della L. 132/68 e gli
articoli 193 e 194 del testo unico delle Leggi Sanitarie
R.D. n.1265/34.
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Capitoclo 15
A) FABBRICATI PER ABITAZIONI TEMPORANEE E/0QO PROVVISORIE

B) COMPLESSI RICETTIVI ALL'ARIA APERTA {CAMPEGGI E VILLAGGI
TURISTICI) t

A) FABBRICATI PER ABITAZIONI TEMPORANEE E/O PROVVISORIE
3.15.1. Campo di applicazione

La presente normativa si applica a tutti i ricoveri a
carattere temporaneo e/0o provvisorio per esigenze sia di
destinazione alla ricezione di turisti o nomadi che per
l'allestimento in via eccezionale per emergenze causate da
catastrofi naturali e non.

Tutti gli altri alloggi che rientrano tra quelli
provvisori, come meglio sottospecificato, dovranno, fatte
salve le disposizioni di Legge in materia, osservare quanto
previsto dal presente capitolo.

Tra gli alloggi temporanei a carattere provvisorio
rientrano:

- le tende;

- le roulottes, i campers e simili;

- i containers, 1 prefabbricati ad uso provvisorio e
temporaneo;

i bungalows.

3.15.2 Requisiti propri degli alloggl provvisoril

Il proprietario o gli utenti qualora usino mezzi propri,
devono assicurare che:

Tende: devono avere adeguati requisiti costruttivi, di
impianto e d'uso tali da garantire un adeguato isolamento
dal terreno ed una idonea aerazione dello spazio confinato.

All'interno delle tende & vietato l'uso di impianti a
fiamma libera.

Roulottes - Campers: devono avere uno spazio abitabile
non inferiore a mc 4 per persona.

Devono avere almenc la seguente dotazione di servizi:
frigorifero, cuclina con c¢appa, spazioc chiuso con servizio
igienico a smaltimento chimico.

Gli allacciamenti alla corrente elettrica, devono essere
sistemati in uno spazio isolato ed accessibile solo agli
addetti.

Devono essere provvisti di aerazione e illuminazione
naturale a mezzo di sportelli-finestre a doppia vetratura in
numerc sufficiente ed a mezzo di appositi aeratori.

Le bombole di gas liquido (GPL) per il funzionamento

della cucina, devono essere sistemate all'esterno ed
opportunamente coperte e protette.

Prefabbricati, containers ed analoghi: devono essere
realizzati con idoneo materiale atto a garantire la

resistenza al fuoco, evitare c¢che si verifichinoe notevoli
sbalzi di temperatura, che si formi condensa sulle pareti

85




interne ed ancora che ne permettanco wuna facile pulizia per
garantire la massima igienicita deil locali, degli spazi e
dei servizi.

Devono garantire uno spazio abitabile non inferiore a mqg
8 per persona.

Tutti gli spazi interni devono avere adrazione naturale
che assicuri 1 sufficienti ricambi d'aria ed avere
un'adeguata illuminazione naturale.

Devono essere dotati 4di adeguato servizioc 1gienico
completo di una dotazione minima composta da un lavabo, un
WC, bagno o preferibilmente doccia, il tutto regolarmente
allacciato alla rete fognaria o a regolamentare impianto di
trattamento.

Devono avere altezza minima non inferiore a m 2,40 1
prefabbricati e a m 2,10 i container.

I pavimenti devono essere 1in materiale durevole e la
vabile; 1'impianto elettrico di illuminazione deve essere
eseguito secondo le norme CEI (Comitato Elettrotecnico
Ttaliano).

Devono essere approvvigionati di acgqua potabile, di
regola proveniente dal pubblico acquedotto.

Bungalows: per le caratteristiche di questi alloggi si
fa espresso rimando a guanto previsto agli articoli 15 e 16
del Regolamento regionale 11 ottobre 1982, n.8.

Fermo restandoe il requisite di altezza fissato dal
soprarichiamato Regolamento regionale, deve prevedersi, per
ognl persona uno spazio abitabile non inferiore a mg 8 con
un'altezza non inferiore a m 2,40.

B) COMPLESSI RICETTIVI ALL'ARIA APERTA (CAMPEGGI E VILLAGGI
TURISTICI)

3.15.3 Requisiti dei complessi ricettivi all'aria aperta

Nella sistemazione o predisposizione dell'area o delle
piazzuole per il posizionamento degli alloggl provvisori di
cui al precedente articolo occorre che, oltre al rispetto
degli indici minimi di superficie delle piazzuole di cul
all'allegato A) del Regolamento regionale 11 ottobre 1982,
n.8, gli stessi alloggi, di regola, distino tra di loro
lungo tutto il perimetro:

- le tende minimo m 2,50;

- le roulottes e 1 campers, minimo m 3,50;

- i prefabbricati, 1 containers, i bungalows minimo m 5.

Tutti gli alloggi devono inoltre distare dai servizi
igienici e dai depositi dei rifiuti almeno m 20.

Per particolari situazioni di gravita, si potra derogare
da tale norma previo parere del Responsabile del Servizio
n.l della C.S5.S.L. territorialmente competente,

Il suclo destinato alla ricezione di alloggi provvisori,
deve essere sistemato ed attrezzato in modo da favorire lo
smaltimento delle acque meteoriche, deve inoltre garantire
un'agevole percorribilita per i1l passaggio delle persone.
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3.15.4. Approvvigionamento idrico

Fermo restando la dotazione minima di cui al Regolamento
Regionale n.8/82, la dotazione normale di acqua & fissata in
500 litri per persona e per ogni giorno di cui almeno 1/3
potabile; l'eventuale erogazione di acqua non potabile ad
uso del servizi di pulizia, ed ogni altra utilizzazione che
non comporti pericolo per la salute degli wutenti, dovra
essere seghalata con apposita indicazione chiaramente
visibile su ogni punto di erogazione.

L'acqua potabile dovra pervenire dall‘'acguedotto
comunhale; in mancanza di questo, & previsto
1"approvvigionamento privato di acqua dichiarata potabile
dal competente Servizio dell'U.S.S.L..

Nel caso che 1'appreovvigionamento non derivi
dall'acquedotto comunale & necessario installare serbatoi di
riserva di acqua potabile della capacita di 100 litri/giorno
per persona ospitabile oppure munire il parco di campeggio
di motori o gruppi elettrogeni in grado di far funzionare le
pompe .

3.15.5 Servizi idrosanitari: dotazioni minime e
caratteristiche

Oltre ai requisiti e fermo restando le dotazioni
previste, ai soli fini della classificazione, dal
Regolamento regionale n.8/82 e dalla relativa allegata
tabella A) i complessi ricettivi all'aria aperta devono
essere provvisti delle seguenti dotazioni minime di servizi
idrosanitari aventi anche le caratteristiche aAppresso
specificate:

- 1 latrina per ogni 20 persone in locali distinti per i

due sessi;

- 1 lavabo per ogni 10 persone;

- 1 doccia con acqua calda e fredda per ogni 10 persone

in locali distinti per i due sessi.

Le cosgtruzioni destinate ai servizi igienici devono
essere posizionate adeguatamente in modo da assicurarne
l'isolamento e nel contempo la facile accessibilita.

Tutti gli ambienti dei servizi devono avere pavimento di
materiale compatto ed unito, non assorbente o poroso,
facilmente lavabile; devono avere pareti, con spigoli
arrotondati, rivestite di materiale impermeabile fino ad
un'altezza di m 2 ad eccezione dei locali doccia che devono
essere completamente rivestiti di materiale impermeabile.

Dovra inoltre essere assicurata adeguata pendenza del
pavimento alle apposite pilette per il deflusso delle acque
di lavaggio.

I locali doccia devono avere, sempre separatamente per i
due sessi, adeguati spogliatoi con panche di materiale
lavabile, appendiabiti e armadietti.

Devono avere, oltre ad un'adeguata illuminazione ed
aerazione come meglio specificato agli articoli successivi,
adeguata termoventilazione e apparecchiature per
l"immissione di aria calda o prese per asciugacapelli in
numero pari a quello dei posti doccia.
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In alternativa ai locali spogliatoi, possono essere
consentiti spazi antidoccia per riporre gli indumenti, in
questo caso devono essere previste delle zone con prese
d'aria calda e prese per asciugacapellil in numeroc pari ai
posti doccia.

E' comunque consigliabile prevedere 1l#& zone o locali
doccia, separati, anche se contigui, con il resto del
servizio.

I vani latrina devono avere superficie non inferiore a
mg 1 possedere tutti i reguisiti previsti dal presente
Regolamento ed avere preferibilmente un vaso alla turca; nei

servizi destinati agli uomini potranno prevedersi in
aggiunta alla dotazione minima anche orinatol a parete.
E' consigllabile realizzare uno spazio unico

anti-latrina ove dovranno essere sistemati pitt lavabi o un
unico lavabo con almeno un punto di erogazione di acgua
calda e fredda per ogni tre servizi.

Dovri essere realizzato un apposito locale, distinto o
incorporato ad un blocco dei servizi, ove s1 sistemera tutto
il materiale occorrente per le pulizie ordinarie ovvero per
le disinfezioni o disinfestazioni che saranno eseguite ad
intervalli di tempo adeguato.

Il locale o i locali in questione dovranno essere chiusi
al pubblico.

Nei locali di servizio, devono essere previste
sufficienti prese d'acqua con relative lance per le
operazioni di lavaggio.

Tutti i comandi per 1'erogazione dell'acqua devono

essere non manuali, possibilmente a pedale o a gomito;
devono inoltre essere sempre previsti distributori di
galviette di panno o carta, OVVEYO asciugatoi

termoventilati; distributori di sapone liquido o in polvere;
un adeguato numero di raccoglitori di rifiuti con comando a

pedale.
Tutte le altre eventuali suppellettili non comprese nel
presente articolo, devono sempre essere costituite di

materiale liscic e facilmente lavabile.
3,15.6. Aerazione, illuminazione dei servizi idrosanitari

Tutti i locali dei servizi idro-sanitari, devono avere
idonea illuminazione ed aerazione ottenuta mediante
finestratura possibilmente a vasistas.

Qualora per alcuni locali l'aerazione e 1illuminazione
avvengano con apertura sollevata dal margine superiore della

tramezzatura, occorre installare idoneil dispositivi
meccanici di aspirazione forzata allo scopo di garantire 1
necessari ricambi di aria; in questo caso occorre 1l
preventivo parere del Responsabile del Servizio n.l
territorialmente competente.

Ogni locale dei servizi deve essere munito di
apparecchio per 1'illuminazione artificiale, tale da

assicurare l'utilizzo anche nelle ore notturne.

L'illuminazione notturna dei piazzali e dei percorsi
deve essere possibilmente concentrata in basso mediante
1'uso di lampioncini aventi l'altezza massima di m 2,50.
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3.15.7 Lavelli per stoviglie, lavatoi per biancheria, docce
all'aperto

T lavelli per le stoviglie e i lavatoi per la biancheria,
possono essere installati in corpi di fabbrica o all'aperto.

Devono essere in numero adeguato al numero delle persone
ospitabili, realizzati con materiale di facile pulizia.

In sostituzione dei lavatoi per la biancheria & anche
consigliata l1'adozione di macchine lavatrici a gettone.

Per qguanto concerne le docce all'aperto, occorre che le
stesse abbiano pavimentazione liscia, impermeabile, adeguata
e con idonea pendenza allo scopo di evitare la formazione di
pozzanghere e allagamenti alle zone limitrofe.

Nelle vicinanze di tutti i servizi di cui sopra dovranno
essere appostli in numerco adeguato raccoglitori di rifiuti.

3.15.8. Smaltimento dei rifiuti liquidi

Per quanto riguarda lo smaltimento dei rifiuti liquidi,

gli impianti di depurazione, l'immissione delle acgque
depurate in specchi d'acgua, si fa riferimento alla Legge 10
maggio 1976, n.319, e successive modificazioni ed

integrazioni nonche al Titolo II del presente Regolamento.
3.15.9. Pronto soccorso

Tutti i complessi devono essere muniti di cassette di
pronto soccorso con i medicamenti necessari.

Per 1 complessi aventi una ricettivitd superiore a 500
ospiti potenziali deve essere prevista la realizzazione di
un locale, di superficie minima di mg 15, attrezzato a
pronto soccorso con attrezzature e presidi farmacologici.

Restano ferme le 1indicazioni sull'espletamento del
serviziov e sulla dotazione di apparecchio telefonico o mezzo
di comunicazione alternativo previsto dal Regolamento
regionale n.8/82 e relative tabelle allegate.

3.15.10 Altri servizi

Le cucine, le dispense, le sale da pranzo, i bar, i
caffé, le sale da gioco ed ogni altro esercizio di
ogspitalitd collettiva, dovranno osservare le norme indicate
negli specifici capitoli del presente Regolamento.

Analogamente wvanno applicate tutte le indicazioni
riguardanti il personale addetto alla manipolazione e alla
somministrazione degli alimenti e delle bevande.

3.15.11. Rinvio

Per quanto non previsto dal presente Regolamento ed in

particolare per quantc concerne:

- le procedure per l'identificazione delle aree,
concessione edilizia, autorizzazione all'esercizio,
obblighi del titolare, classificazione, deroghe per i
complessi esistenti ecc.;
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~ la sistemazione del terreno;

- le caratteristiche degli accessij

- gmaltimento rifiuti solidi;

- accesso di animali;

- dispositivi e mezzi antincendio;

- impilanti di illuminazione, ecc. t
si fa espresso rimando a gquanto previsto dalla Legge
Regionale 10 dicembre 1982, n.71 e relativo Regolamento
regionale di attuazione 11 ottobre 1982, n.8 e loro
modifiche ed integrazioni.
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Capitolo 1¢
DISPOSIZIONI GENERALI

" 4.1.1. Ambiti e organi di vigilanza.

" La vigilanza ed il controlio sulla produzione e sul commercio di qualsiasi sostanza de-
stinata all’alimentazione, o comungque impiegata per la preparazione di prodotti ali-
mentari, vengono esercitati in qualsiasi luogo di produzione, preparazione, confezio-
- npamento, deposito, vendita, distribuzione e consumo sulle materie prime, sui semila-
vorati e sui prodotti finiti, sui locali, sugli impianti, sui macchinari, sugli utensili, sul
recipienti, sui contenitori, sugli imballaggi destinati a venire a contatto con gli ali-
menti, sui mezzi di trasporto e sul personale, da parte degli organi ed uffici previsti
_dalle norme legislative regolamentari vigenti in materia.
Ferme restando le competenze del Ministero della Sanitd, nonché le competenze in

materia veterinaria, la vigilanza su quanto sopra & esercitata dal Servizio n. 1.

4.1.2. Interventi degli organi di vigilanza.

" Qualora vengano riscontrate deficienze, irregolarita, inconvenienti, 'E.R. ne impone
I'eliminazione ai proprietari, conduttori o direttori, fissando un termine per Pesecu-
zione di quanto prescritto.

ER.,, salve le sanzioni previste dalle vigenti leggi, potra sospendere temporanea-

" mente Iautorizzazione sanitaria (art. 2 Legge 283/62, art. 25 D.PR. 327/80) se, nel
termine prescritto, gli interessati non avranno provveduto in conformita o nei cast in
cui si ravviseranno pericoli per la salute pubblica (art. 15 Leage 283/62 e art. 22
D.PR. 327/80). L'avvenuto adeguamento deve essere segnalato all’'E.R. per le oppor-
tune verifiche tramite il Servizio n. 1. Di tale provvedimento I'Ente Responsabile da
‘mmediata informazione al Sindaco per i conseguenti provvedimenti di natura ammi-
nistrativa di sua competenza.

Gli indici microbiologici riportati nel presente Regolamento, laddove non previsti da
specifica normativa nazionale, sono da considerarsi puramente quali punti di riferi-
mento tecnico, finalizzati al miglioramento qualitativo della produzione. Qualora, in-
vece, il verificarsi di eventi dannosi (es. tossinfezioni ¢/0 intossicazioni) risulti legato
da nesso causale al mancato rispetto degli indici in questione, potrebbero anche ri-
scontrarsi gli estremi di un comportamento colposo, con le conseguenze del caso.
Sono, comunque, fatti salvi, laddove a giudizio dell’E.R. ne sia ravvisata la necessita,
gli interventi di cui ai precedenti secondo e terzo comma.

4.1.3. Personale addetto alla produzione, preparazione, manipolazione e vendita
delle sostanze alimentari.

1l personale addetto alla produzione, preparazione, manipolazione, somministra-
ione e vendita delle sostanze alimentari — ivi compresi il conduttore dell’esercizio €1
~ suoi familiari e chiunque-altro. presti attivita, anche a titolo gratuito, nell’esercizio
stesso — destinato anche temporaneamente od occasionalmente a venire in contatto,
diretto o indiretto, con le sostanze alimentari, deve essere munito del libretto di ido-
neith sanitaria previsto dall’art. 14 della Legge 283/62 (art. 37 D.PR. 327/80).
Sono compresi nelle categorie di cui sopra anche i componenti delle commissioni di
vigilanza sulle mense nelle fabbriche, nelle scuole e in altre collettivita, nonche il per-
“sonale scolastico docente e non docente che provvede, non occasionalmente, alla di-
stribuzione di alimenti ¢ bevande. ' - B
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4.1.4. Libretto di idoneita sanitaria.

Il libretto deve essere richiesto, per il conseguente rilascio, al Sindaco del Comune di
residenza o di abituale dimora del richiedente, previa visita medica ed eventuali ac-
certamenti microbiologici, sierologici e radiologici eseguiti presso i Servizi e Presidi
zonali e multizonali delia U.S.S.L. Quando il richiedente proviene da un altro Co-
mune dovra essere prodotta dall’E.R. del Comune di provenienza una dichiarazione
la quale attesti che all'interessato non era stato rilasciato in precedenza, ovvero era
stato negato, e per quali motivi, il libretto di idoneita sanitaria.

4.1.5. Accertamenti di idoneita sanitaria.

Gli accertamenti devono verificare che il richiedente non sia affetto da manifestazjoni
flogistiche a carico della cute e delle mucose esposte, non sia affetto da malattie con-
tagiose 0 comunque trasmissibili, non sia portatore di agenti patogeni e si sia sottopo-
sto ai trattamenti immunitari prescritti da disposizioni di legge. '

Inoltre, particolare cura deve essere posta al fine di verificare 'acquisizione teorica e
pratica di norme di comportamento corretto sotto il profilo igienico.

4.1.6. Accertamenti sui portatori di agenti patogeni.

Il controllo dello stato di portatori di agenti patogeni & riferibile solo agli enterobat-
teri-patogeni, che devono essere ricercati in particolare negli addetti alla prepara-
zione di prodotti dietetici e di alimenti per la prima infanzia, ai macelli pubblici e pri-
vati e laboratori di sezionamento delle carni, ai laboratori di carni insaccate, salate e
comunque preparate, alle macellerie, agli stabilimenti per la produzione di prodotti
d’'uovo e di prodotti caseari, nonché alle gelaterie artigianali e alle mense di ogni tipo,
gastronomie, preparazioni di pasticceria fresca.

Laricerca dei portatori di stafilococchi patogeni nel secreto mucofaringeo puo essere
cffettuata nei confronti del personale ad alto rischio di nocivita, quali gli addetti alla
preparazione di alimenti per la prima infanzia, di prodotti dietetici, di prodotti alla
crema e di gelateria e di prodotti di gastronomia, e di ogni altra categoria di persone
indicata dal Responsabile del Servizio n. 1.

4.1.7. Esami sierologici.

Gli esami sierologici, salvo casi ritenuti indispensabili, vanno intesi come accerta-
menti di portatori di antigeni di virus epatitici, limitatamente a quelle categorie sog-
gette a maggior rischio di lesioni cutanee durante la lavorazione.

Il Responsabile del Servizio n. 1 potra, per particolari esigenze, effettuare accerta-
menti diversi, individuandone le categorie interessate.

4.1.8. Conservazione e aggiornamento libretto di idoneita sanitaria,

1l libretto & valido 1 anno e deve essere custodito presso il posto di lavoro. Le catego-
rie, di cui al secondo comma del precedente art. 4.1.3. devono provvedere personal-
mente alla custodia del libretto, nonché al relativo aggiornamento.

Gliresercenti il commercio ambulante e gli addetti al trasporto, peri quali sia necessa-
rio il libretto di idoneita sanitaria, devono tenere, a seconda dell’attivita esercitata, il
libretto medesimo nel luogo ove effettuato la vendita o sul mezzo di trasporto.

Chi presta la propria opera presso piu imprese deve essere in possesso di fotocopia
autenticata del libretto di idoneita sanitaria da conservarsi sul o sui luoghi di lavoro
diversi da quello presso cui & conservato il libretto originale.

I1 libretto deve, comunque, essere esibito ad ogni richiesta delle autorita preposte alla
vigilanza, i -
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 1’ER.. ¢ui fa capo il Comune di lavoro del richiedente, pud, compatibiimente con le
. proprie esigenze, effettuare gli accertamenti relativi al rinnovo. o
In tal caso, se diverso, deve essere data comunicazione all’E.R. che ha disposto il 11-
lascio e presso cui & istituito 1o schedario di cui al 4° comma dell’art. 37 del D.PR.

- 327/80.

4.1.9. Segnalazione dei casi sospetti.

1 titolari o conduttori dell’esercizio hanno Yobbligo di segnalare immediatamente ai
competenti uffici dell’E.R. casi sospetti di malattie infettive e/o contagiose del perso-
. nale dipendente per l'adozione degli eventuali provvedimenti. Essi hanno, altresi,
T'obbligo di richiedere al personale, assentatosi per causa di malattia per oltre 5
giorni, una certificazione medica dalla quale risulti che il lavoratore non presenta pe-
ricoli di contagio dipendenti dalla malattia (art. 41 del D.P.R. 327/80).

4.1.10. Accertamenti estemporanei.

1E.R. competente al rilascio e/o al rinnovo, pud disporre in ogni momento accerta-
menti sullo stato sanitario del personale di cui trattasi ed adottare i provvedimenti che
ritenga necessari ai fini della tutela della salute pubblica. ' '

4.1.11. Abbigliamento e requisiti igienici di comportamento.

Negli stabilimenti industriali e nei laboratori di produzione il personale di cui al 1°
comma dell’art. 37 del D.PR. 327/80, deve indossare tute e sopravvesti di colore
chiaro, nonché idoneo copricapo che contenga tutta la capigliatura (art. 42 del DPR.
327/80).

Le tute, e giacche, le sopravvesti ¢ i copricapo debbono essere tenuti puliti; inoltre, il
personale deve curare 1a pulizia della propria persona e in particolare delle mani e
deve eseguire il proprio lavoro in modo igienicamente corretto (art. 42 del D.PR.
327/80).

’E.R., tramite il Servizio n. 1, potra disporre particolari misure per determinate lavo-
razioni ed in casi specifict.

E in ogni caso vietato fumare durante la manipolazione di alimenti e bevande sfuse.

4.1.12. Autorizzazione sanitaria ex Legge 283/62 art. 2 ¢ D.P.R. 327/80 art. 25.

Sono sogeetti ad autorizzazione sanitaria ai sensi delart. 2 della Legge 283/62 e

art. 25 D.PR.327/80:

a) l'esercizio di stabilimenti e/0 laboratori di produzione, preparazione e confeziona-
mento di sostanze di origine vegetale o di origine mista prevalentemente vegetale o
di carattere dolciario, di stabilimenti che trattano il latte e i prodotti derivati non-
ché il commercio del latte e delle speciali preparazioni lattee; ,

b) i depositi all'ingrosso di sostanze alimentari di origine vegetale, 1 piccoli laboratori
artigianali annessi ad esercizi di somministrazione di sostanze alimentarl e be-
vande.

© 4,1.13.-Autorizzazione sanitaria,

Sono da considerarsi annessi agli esercizi quei laboratori artigianali che, quand’anche
non direttamente comunicanti, destinano la loro produzione alla vendita diretta nel
solo esercizio gestito dallo stesso titolare del laboratorio.

I piccoli laboratori artigianali annessi ad esercizi di sola vendita al dettaglio (panifici,
gastronormie, pasticcerie) devono esserc provvisti di autorizzazione sanitaria.

‘Sono. inoltre, soggetti ad autorizzazione sanitaria anche i magazzini della grande di-
stribuzione al dettaglio non fisicamente annessi agli esercizi di vendita e magazzini
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degli esercenti il commercio ambulante. Sono parimenti’ soggette ad autorizzizione
sanitaria anche le attivita di cui all’art. 231 del T.U.LL.SS. 27/7/1934 n. 1265 e suc-
cessive modificazioni ed integrazioni comprese le mense delle scuole, i complessi tu-
ristici di cui alla Legge n. 326/58, le case di cura, di riposo, ecc. :
L'autorizzazione sanitaria ¢ prevista anche nei casi di ampliamento e trasferimento
delle attivita di cui al presente articolo e al precedente art. 4.,1.12.

4.1.14. Modalita di rilascio dell’autorizzazione sanitaria.

L'autorizzazione sanitaria, di cuj ai precedent artt. 4.1.12. e 4.1.13., viene rilasciata
dall’E.R., previo accertamento dei requisiti igienico-sanitari dej locali, delle attrezza-
ture, degli utensili e del personale addetto.

Tali accertamenti sono svolti dall’E.R. in cui ha sede lo stabilimento, il laboratorio, il
deposito o I'esercizio di vendita precedentemente citati. Per quanto attiene i requisiti
specifici, si rimanda ai rispettivi paragrafi. I requisiti di cui agli artt, 4.2.2,, 4.2.3.,

424,425,428, 4.3.2.,4.55, 4.5.7, devono essere rispettati nei casi di avvio di
nuove attivita.

Per quanto concerne le attivita esistenti e/o le relative modificazioni, pud esser con-
‘sentito di derogarvi, su parere dell’E.R., solo nei casi di comprovata impossibilita tec-
nica, adottando quelle soluzioni alternative che il medesimo E.R. giudichera idonee.
In deroga a quanto disposto nei commi precedenti per le attivita gestite direttamente
dai comuni o dall’'US.S.L., in sostituzione dellautorizzazione sanitaria deve essere
acquisito il parere tecnico di idoneita sanitaria, fermo restando il possesso dei requi-
siti richiesti per attivita analoghe. o

Capitolo 2

STABILIMENTI E LABORATORI DI PRODUZIONE,
PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO

4.2.1. Locali degli stabilimenti e iaboratori.

Al fini della autorizzazione sanitaria di cui al punto 4.1.12. gli stabilimenti e i labora-

tori di produzione, preparazione ¢ confezionamento, fatti salvi i requisiti previsti da

leggi o regolamenti speciali, devono essere provvisti di locali distinti e separati:

a) per il deposito delle materie prime;

b) per la produzione, preparazione e confezionamento delle sostanze destinate
all’alimentazione;

¢) per il deposito dei prodotti finiti;

d) per la detenzione di sostanze non destinate all’alimentazione.

I'locali debbono essere in numero adeguato al potenziale produttivo ed alle caratteri-

stiche dello stabilimento e del prodotto o dei prodotti finiti, con separazioni ed at-

trezzature idonee e garantire Vigienicita dei prodotti in lavorazione (art. 28 D.PR. - -

327/80).

4.2.2. Ubicazione.

Gli stabilimenti di cui sopra devono essere ubicati a conveniente distanza da cause di
insalubrita e inquinamento e tale che la zona circostante possa ritenersi esente da esa-
lazioni moleste o da altre forme di inquinamento, tali da compromettere la salubrita
delle sostanze lavorate. ' '
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. Per particolari ¢ motivate situazioni I'E.R. pud prescrivere ladozione degli accorgi-
" menti necessari per il mantenimento dei prodotti 1vi Javorati o depositati.

4.2.3. Caratteristiche dei locali.

1 locali, di cui al precedente art. 4.2.1., non devono avere comunicazioni dirette con le

latrine o con i locali di abitazione e non devono essere impiegati in alcun modo per

sosta o dimora di persone; comundque, tutti i locali ai quali si pud accedere dall'in-
terno dello stabilimento o del laboratorio sono soggetti ad accertamento dei requisiti
igienico-sanitari (art. 28 D.PR. 327/80).

. Deve, inoltre, essere previsto un apposito locale per lacentrale termica o per gli impianti

~ oleapparecchiature termiche, secondo le specifiche disposizionidilegge. Nel caso diim-

prese, che effettuano anchela vendita al dettaglio peril consumo, & obbligatorio che Jela-

vorazioni avvengano in banchi diversi da quelli di vendita, con separazioni e con attrez-

zature idonee a garantire l'igienicita dei prodotti (art. 28 D.PR. 327/30).

I predetti locali devono, inoltre, essere:

1 costruiti in modo tale da garantire una facile e adeguata pulizia,

2% sufficientemente ampi, cioé tali da evitare l'ingombro delle attrezzature e I'affolla-
mento del personale (art. 28 D.PR. 327/80). '

Le misure minime dei locali di cui alle lettere a), b) e c) del precedente punto

4.2.1.,in caso di permanenza di persone, devono essere le seguenti:

— Volumetria di me. 16 per persona sino a 5 addetti, con un aumento non infe-
riore a mc. 10 per ogni addetto in piu;

__ altezza netta non inferiore a m. 3, se vengono occupati piu di 5 addetti, ovvero.
non inferiore a m. 2,70 per un numero di addetti fino a 5;

— superficie netta calpestabile per addetto di mq. 2, al netto delle superfici occu-
pate da arredi, attrezzature € simili.

In relazione alla natura delle sostanze trattate, al processo tecnologico di produ-

zione, alle condizioni strutturali o ad altre particolari condizioni, 'E.R., su propo-

sta del Responsabile del Servizio n. 1, potra prescrivere parametri differenti;

3) rispondenti ai requisiti razionali sotto il profilo igienico-sanitario, con valori mi-
croclimatici atti ad assicurare condizioni di benessere ambientale, anche in rela-
zione alle peculiari esigenze di lavorzione € secondo i disposti dell’art. 6 del D.PR.
303/56; aerabili — naturalmente o artificialmente — sia per prevenire eventuali
condensazioni di vapore sia per evitare lo sviluppo di muffe (art. 28 D.PR.
327/90).

rareazione deve essere assicurata con continuita, ricorrendo anche a idonei mezzi
di ventilazione sussidiaria e di ventilazione meccanica o ad impianto di condizio-
namento riconosciuto idoneo.
Non & consentito I'impiego di apparecchi ozonizzanti e/0 di deodoranti chimici
che possano in qualche modo alterare le caratteristiche del prodotto. Il sistema di
illuminazione, naturale o artificiale, deve essere, comungue, tale da evitare in ogni
caso Iinquinamento delle sostanze alimentari (art. 28 D.PR. 327/80).
Sui piano di cottura dovra essere previsto idoneo sistema di aspirazione dei fumi e
dei vaportl. P

4) con pareti intonacate e rivestite, per Ialtezza non inferiore a m. 2,con materialedi

colore chiaro, impermeabili, facilmente lavabili ¢ disinfettabili; i soffitti devono es-
sere di materiale idoneo, tale da non creare inconvenienti alle sostanze alimentari;
tutti i pavimenti debbono avere analoghe caratteristiche oltre che una superficie

ben connessa, con pendenza adeguata verso un numero sufficiente di fognoli mu-

niti di chiusura jdraulica, se necessaria all’attivita; gli spigoli e raccordi tra i pavi-
menti e le pareti e tra parete e parete debbono avere sagoma concava. B
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* 5) muniti di dispositivi idonei ad evitare lapresenza di roditori, edl altri animali od in-
setti, nonché adibiti esclusivamente agli usi cui sono destinati, secondo quanto in-
dicato nella pianta planimetrica allegata alla domanda di autorizzazione.

Per particolari esigenze di taluni prodotti, quali i formaggi ed i salumi, nonché i
vini, gli aceti, i liquori ¢ le acqueviti, 'E.R. pud prescrivere requisiti diversi da
quelli di cui ai precedenti punti 3) e 4), limitatamente ai locali di conservazione, di
stagionatura e di invecchiamento.

Per i depositi di cereali e di prodotti ortofrutticoli non trasformati, pud derogarsi a
quanto previsto dal precedente punto 4) (art. 28 D.PR. 327/80).

4.2.4. Stabilimenti e laboratori industriali con annessi reparti di vendita.

Gli stabilimenti e laboratori industriali, nel caso abbiano annessi reparti di vendita,

oltre ai requisiti di cui al precedente art. 4.2.3., debbono avere:

a) un locale o vano deposito a seconda del tipo di prodotto comunicante o facilmente
raggiungibile e con attrezzature idonee per la conservazione; '

b) un locale per la vendita. '

4.2.5. Laboratori artigianali.

I laboratori artigianali non annessi ad esercizi di vendita al dettaglio o di somministra-

zione devono avere:

a) un locale esclusivamente destinato alla produzione;

b) un locale deposito con attrezzature idonee per la conservazione, con spazi sepa-
ratl per materie prime e prodotti finiti;

c) servizi igienici, annessi, costituiti da latrina e antilatrina, ad uso esclusivo del per-
sonale ed in numero adeguato;

d) spogliatoio;

€) docce, laddove la lavorazione ne consigli I'uso per la presenza di polveri od ec-
cesso di calore ambientale, in numero adeguato al personale.

4.2.6. Laboratori artigianali annessi ad esercizi di vendita.

I {aboratori artigianali annessi agli esercizi di sola vendita al dettaglio, oltre ai requisiti
di cui al presente art. 4.2.5. devono essere provvisti di un locale esclusivamente desti-
nato alla vendita.

4.2.7. Deroghe.

L’E.R. puo consentire in particolari casi, anche in relazione all’esigenza tecnologica
del processo produttivo, che 1 locali, di cui alle lettere a), b) e d) del precedente arti-
colo 4.2.1. e di cui alle lettere a) e b) dei precedenti articoli 4.2.4. € 4.2.5.. siano riuniti

in un unico locale di adeguata superficie ed adeguatamente attrezzati (art. 28 D.PR.
327/80).

4.2.8. Caratteristiche degli impianti di lavorazione, dei depositi, dell’acqua potabile,
dei servizi igienici e dei sistemi di smaltimento.

I predetti stabilimenti e laboratori debbeno essere inoltre provvistj di: -
a) impiantj, attrezzature e utensili riconosciuti idonei sotto il profilo igienico e sanita-
- 110 in base alle norme in vigore ¢ costituiti in modo (art. 28 D.PR. 327/80):

— da evitare il ristagno dei prodotti in lavorazione;

— da evitare, per quanto possibile, che il prodotto nelle varie fasi di produzione,
preparazione e confezionamento venga a contatto diretto con chi Jo manipola,
anche a mezzo del vestiario; B ,

— da consentire la facile, rapida e completa pulizia (art. 28 D.PR. 327/80).
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b)

d)

Le linee di produzione devono esser¢ separate per materia‘prima e/o per prodotti
finiti (ciog non deve verificarsi contemporaneamente promiscuita di lavorazione) e
devono essere previsti idonei accorgimenti fisici € tecnici atti ad evitare la frammi-
stione con altri prodotti estranei alla lavorazione in corso.

Qualora la medesima attrezzatura venga usata per lavorazioni successive diverse,
si deve di volta in volta procedere ad accurata pulizia. .
deposito e magazzini, dotati di attrezzature di refrigerazione, idonei alla sosta delle
materie prime o dei prodotti finiti, qualora la natura ed il tipo di lavorazione degli
stessi lo rendano necessario.

In ogni caso, devono avere caratteristiche strutturali e condizioni termoigrometri-
che in relazione ai generi depositati.

Qualora nei locali di deposito si verifichi permanenza di persone, i requisiti strut-
turali devono essere analoghi a quelli dei locali di produzione di cui al precedente
punto.

impianti di acqua potabile in quantith sufficiente allo scopo. La rete di distribu-
zione interna e gli eventuali serbatoi dell’acqua devono essere costruiti in modo
tale da proteggere 'acqua da ogni possibile causa di inquinamento. Ove si di-
sponga di pozzi di acqua potabile propri, la rete di distribuzione interna non deve
essere allacciata al pubblico acquedotto.

Se l'approvvigionamento idrico non proviene da pubblico acquedotto, il titolare
dello stabilimento o del laboratorio deve richiedere periodicamente all’E.R. 1l con~
trollo secondo la frequenza di cui al successivo cap. 4.9.

La frequenzd minima ¢ di 2 prelievi all’anno in coincidenza con i periodi di varia-
zione del regime della pioggia (primavera € autunno). LAutorita Sanitaria potra
disporre altri prelievi ogniqualvolta lo riterra opportuno e potra prevedere fre-
quenze con periodicita inferiore.

Ove non sia possibile disporre di una quantita sufficiente di acqua potabile, si puo
ricorrere ad acqua con caratteristiche chimico-fisiche diverse, rispondenti, pero, ai
requisiti microbiologici e, relativamente alle tolleranze ammesse per lc sostanze
nocive, a quelli chimici preseritti per le acque potabili (art. 28 D.PR. 327/80). E
vietata l'utilizzazione di acque non potabili nei cicli di lavorazione delle sostanze
alimentari e nella pulizia degli impianti, delle attrezzature ¢ degli utensili destinati
4 venire a contatto con tali sostanze, salvo i casi previsti dallart. 29 del D.PR.
327/80.

Le reti di distribuzione interna delle acque potabili e non potabili devono essere
nettamente separate, indipendenti e riconoscibili, in modo da evitare possibilita di
miscelazione (art. 28 D.P.R. 327/80); :
servizi igienici rispondenti alle normali esigenze igienico-sanitarie, non comuni-
canti direttamente con i locali adibiti a lavorazione, deposito € vendita delle so-
stanze alimenfari.

Per servizio igienico si intende una unita funzionale caratterizzata da una latrina
ed un lavabo inseriti in vani distinti e comunicanti tra di loro.

I locali adibiti a latrina ed il lavabo antistante, dotato di porta a chiusura automa-
tica, debbono avere pavimenti e pareti, fino am. 2 in materiale impermeabile, fa-
cilmente lavabile e disinfettabile. '

Ove i procedimenti di lavorazione lo richiedono, deve inoltre essere previsto un
numero di lavabi, con comando non manuale dell'erogazione dell’acqua, preferi-
bilmente con esclusione del comando a gomito, facilmente raggiungibili dal luogo
di lavorazione.

[ gabinetti debbono essere in numero non inferiore ad | ogni 15 lavoratori, dotati
di acqua corrente in quantita sufficiente, forniti di vaso o turca a caduta d’acqua
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o'ad erogazione a passo rapido e dotati di carta igienica, posta in contenitore pro-
tettivo atto ad evitare insudiciamenti, e dotato del lavabo nell’antilatrina. L'eroga-
zione dell’acqua potabile del lavabo deve essere azionata a comando non manuale,
preferibilmente con esclusione del comando a gomito, con distributori di sapone
liquido o in polvere e con asciugamani da cestinare dopo P'uso o, comunque, non
riutilizzabili. .

All'interno dei gabinetti, devono comunque essere collocati appositi contenitori
per rifiuti, con coperchio a tenuta azionato a pedale.

Gli spogliatoi devono essere forniti di armadietti aerati, individuali, lavabili, disin-
fettabili e disinfestabili, a due scomparti separati per il deposito, rispettivamente,
degli indumenti personali e di quelli usati per il lavoro. Le docce devono essere di
numero adeguato a seconda del tipo di lavorazione e del numero di persone ad-
dette alla lavorazione e comunque non meno di una ogni 10 lavoratori (art, 28
D.PR. 327/80).

e) dispositivi, per lo smaltimento dei rifiuti, conformi alle disposizioni vigenti e alle
istruzioni delle autorita competenti, rispondenti alle esigenze dell’igiene sia per lo
smaltimento dei rifiuti solidi sia per lo smaltimento delle acque luride (art. 28
D.PR. 327/80), con canalizzazione e scarichi e, se necessario, con impianti di de-
purazione delle acque e dell’aria, a norma delle vigenti disposizioni. Gli organi di
vigilanza possono in ogni momento richiedere la documentazione relativa all’au-
torizzazione allo scarico o quella relativa all’allacciamento alla pubblica fognatura.
I rifiuti solidi e semisolidi debbono essere allontanati, di continuo o comunque al
piu presto, dalle aree e dai locali di lavorazione € di confezionamento, con acqua
ed, eventualmente, con appropriata attrezzature, per evitare l'inquinamento delle
sostanze destinate all’alimentazione. Il materiale di rifiuto deve essere smaltito in
modo tale da non favorire la presenza e ta moltiplicazione di insetti, roditori ed al-
tri animali;

f) contenitori di rifiuti e immondizie chiudibili e mantenuti chiusi, posti a congrua di-
stanza dai locali di lavorazione, in aree opportunamente protette. Lo smaltimento
deve avvenire nei modi previsti dalla legge.

4.2.9. Pulizia dei locali e degli impianti.

I locali, gli impianti, le attrezzature e gli utensili di cui agli articoli precedenti, deb-
bono essere mantenuti nelle condizioni richieste dall'igiene mediante operazioni di
ordinaria e straordinaria pulizia.

Essi, dopo I'impiego di soluzioni detergenti e disinfettanti e prima dell'utilizzazione,
debbono essere lavati abbondantemente con acqua potabile per assicurare I'elimina-
zione di ogni residuo. Nei locali adibiti alla detenzione di sostanze non destinate
all’alimentazione ¢ consentita la detenzione di sostanze il cui impiego ¢ determinato
da esigenze di manutenzione e disinfestazione degli impianti e dei locali, nei quantita-
tivi ragionevolmente necessari per tali usi, sempreché disposizioni speciali non ne
vietino 'uso e la detenzione,

Le materie coloranti, gli additivi ed i coadiuvanti tecnologici debbono essere custo-
diti.in depositi separati da quelli destinati alla custodia delle sostanze-chimiche ¢ degli
utensili per la pulizia e disinfestazione (art. 29 D.P.R. 327/80).

4.2.10. Sostanze alimentari deperibili alterate.

Le sostanze alimentari deperibili che si trovano in stato di alterazione non pPOSsSONo
essere tenute in deposito.

Tuttavia, qualora sia dimostrabile 'impegno del fornitore al loro ritiro a breve ter-
mine, ovvero assolvimento degli obblighi previsti da disposizioni speciali in materia,
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" tali sostanze debbono essere tenute in’locali, o parti di locali, separati da quelli per
la conservazione delle sostanze alimentari destinate alla somministrazione ¢ alla
vendita. -

Le suddette sostanze debbono essere contraddistinte da cartelli indicanti la destina-
zione al ritiro da parte dei fornitori ¢ la data prevista del ritiro.

Tale disposizione & applicata anche ai prodotti comungue non commerciabili (art. 36

D.PR. 327/80).

Capitolo 3
ESERCIZI DI VENDITA AL PUBBLICO

4.3.1. Autorizzazione amministrativa per aprire, rilevare, trasferire o modificare
esercizi di vendita alimenti e/o bevande - Autorizzazione sanitaria per esercizi
che commerciano o vendono particolari sostanze alimentari. =’

Chiunque intenda aprire, rilevare, trasferire in altra zona o comunque modificare un
esercizio di vendita di alimenti e/o bevande deve munirsi dell’autorizzazione ammini-
strativa, a norma della Legge 11 giugno 1971, n. 426, secondo le tabelie merceologi-
che di cui al D.M. 30 agosto 1971 e successive modificazioni.

[ a suddetta autorizzazione & data dal Sindaco, il quale la rilascia dopo l'accerta-
mento, da parte del’E.R., del rispetto della regolamentazione igienico-sanitaria.

Si fa. comunque, salva I'applicazione delle norme speciali, che prescrivono il rilascio
di una speciale autorizzazione sanitaria per I'apertura o la gestione di esercizi che

commerciano o vendono particolari sostanze alimentari (laite speciali preparazioni
lattee, R.D. 9 maggio 1929, n. 944).

4.3.2. Caratteristiche strutturali degli esercizi di vendita al pubblico.

Gli esercizi di vendita al pubblico (negozi) devono essere composti da:

a) un locale per la vendita con accesso diretto dalla via pubblica o di uso pubblico e
con spazi liberi per la circolazione della clientela di larghezza utile non inferiore a
em. 100 e comunque con superficie calpestabile dalla clientela non inferiore
amgq. §;

b) un vano contiguo, aerato in maniera indipendente, in rapporto diretto con il locale
di vendita e munito di lavabo con acqua potabile corrente e con requisiti di cui al
precedente art. 4.2.8. punto d);

¢) un servizio igienico annesso costituito da latrina e antilatrina, ad uso esclusivo del
personale, con i requisiti di cui al precedente art. 4.2.8.d).

I predetti locali devono avere i requisiti elencati nel precedente art. 4.2.3. dal punto 1

al punto 3. :

4.3.3. Attrezzature. : o L
Le suppellettili, gli scatfali, Je attrezzature, gli utensili devono essere costruiti di mate-
riale inalterabile ed impermeabile, tenuti sempre in accurato stato di pulizia e manu-
tenzione e in buono stato di conservazione.

Quando l'esercizio comporti la vendita di alimenti e bevande per cul sia espressa-
mente prevista dalla normativa nazionale una temperatura di conservazione, gli ar-
madi e le vetrine refrigeranti devono essere muniti di un termometro atto a misurare
la temperature dell’ambiente di conservazione visibile dall'acquirente. o
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Gli impianti per il lavaggio delle stoviglie devono éssere forniti di acqua potabile cor-
rente e di scarichi raccordati mediante sifoni idraulici alla fognatura.
E vietato l'uso di detergenti liquidi e solido non ammessi dalla legislazione vigente.

4.3.4. Protezione e conservazione degli alimenti.

I prodottt alimentari devono essere riparati dalle mosche e dagli agli insetti, dal con-
tatto diretto con il pubblico nonché da altre cause di inquinamento, non devono mai
essere csposti all’esterno del negozio o depositati direttamente sul pavimento, ma da
esso sollevati almeno di 20 cm.

Puo essere consentita I'esposizione all’esterno dell'esercizio di vendita solo nel caso
vengano utilizzate vetrinette o protezioni similari al fine di difendere i prodotti stessi
da ogni eventuale forma di inquinamento, fatta salva 'adozione di idonei sistemi di
conservazione.

In deroga al primo comma del presente articolo & consentito esporre all'esterno
dell’esercizio frutta e verdura sempreché le immediate adiacenze non siano fonte di
inquinamento dei generi esposti.

Gli alimenti deperibili con copertura, o farciti con panna e crema a base di uova e
latte (crema pasticcera), yoghurt nei vari tipi, bibite a base di latte non sterilizzato,
prodotti di gastronomia con copertura di gelatina alimentare debbono essere conser-
vali a temperatura non superiore ai limiti prescritti dalle vigenti disposizioni (vedi
D.PR. 327/80 art. 31, allegato C e successive modificazioni. Detto allegato indica le
condizioni di temperature che debbono essere rispettate sia durante il trasporto delle
sostanze alimentari congelate e surgelate, parte I, sia durante il trasporto di determi-
nate sostanze alimentari non congelate né surgelate, parte I).

Gli alimenti deperibili cotti da consumare caldi, quali piatti pronti, snack, polli, ecc.,
debbono essere conservati alla temperatura prescritta da disposizioni di legge (vedi
D.PR.327/80 art. 31 allegato C e successive modificazioni).

Gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi, quali arrosti, roastbeef, ecc. ¢ le pa-
ste alimentart fresche con ripieno debbono essere conservati a temperatura non supe-
riore alle prescrizioni di legge (vedi D.PR. 327/80 art. 31, allegato C e successive mo-
dificazioni). ‘

4.3.5. Raccolta e smaltimento dei rifiuti,

[ negozi di vendita e di distribuzione di generi alimentari devono essere dotati per la
raccolta di rifiuti di recipienti impermeabili muniti di coperchio a perfetta tenuta e
apribili a pedale, di capacita adeguata, dotati di apposito sacchetto a perdere. Detti
recipienti devono essere tenuti in luogo appartato.

Ove per effetto di operazioni di preparazione, smistamento, imballaggio o simili, resi-
duino scarti di materia putrescibile o fonte di esalazioni moleste, si deve provvedere
giornalmente al loro allontanamento.

4.3.6. Animali o elementi éestraei.
E vietato téneré o introdurre negli esercizi di vendita animali di qualsiasi specie o
qualsiasi altra cosa non connessa con l'attivita autorizzata.

4.3.7. Disinfestazione e derattizzazione.

I negozi e 1 depositi annessi, ove necessario, devono essere sottoposti, a cura del pro-
. prietario, a periodica derattizzazione e disinfestazione con mezzi efficaci ed innocui
per 1 generi alimentari.
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4.3.8. Vendita di prodotti surgelati.

La vendita al pubblico di prodotti surgelati, 1n locali gia autorizzati a norma della
Legge 27 gennaio 1968, n. 32, & subordinata all’esistenza dei requisiti igienico-sani-
tari dei locali e dellapparecchiatura frigorifera, prevista dalle vigenti disposizioni
D.M. 15 giugno 1971 ¢ successive modificazioni) e collocata in fuogo riconosciuto
idoneo dall'E.R.).

4.3.9. Carta o altro materiale per avvolgere sostanze alimentari.

I fogli di carta o di materiale di altro genere, destinati ad avvolgere con contatto di-
retto derrate alimentari devono essere conformi alle norme in relazione all’alimento
avvolto, devono essere tenuti in appositi cassetti, contenitori o dispositivi che i pro-
teggano dalla polvere o da contatti di qualsiasi specie.

I fogli suddetti, oltre a non recare iscrizioni a stampa nella parte che va a contatto di-
retto delle derrate alimentari, devono essere estratti dai contenitorl protettivi man
mano che se ne presenti la necessita d’'impiego, umidificando eventualmente le dita
solo con apposito tampone. Per avvolgere le sostanze alimentari non in confezione
originale & vietato limpiego di carta usata, di giornale, o comunque di carta che ceda
il colore o che sia colorata con materie diverse da quelle consentite (per i 3 commi di

cui sopra vedi D.M. 21/3/1973 ¢ successive modificazione).

4.3.10. Modalita di vendita di alimenti non in confezione sigillata.

“Per ta vendita degli alimenti non in confezione sigillata e prodotti sfusi venduti previo
frazionamento e che possono essere consumati senza preventiva sbucciatura o lavag-
gio o cottura, dovranno esserc messi in atto patticolari accorgimenti, in modo da evi-
tare il contatto diretto degli alimenti con le mani, ricorrendo all'uso di idonei stru-
menti ed alla frequente pulizia delle mani. I fatto sempre divieto agli acquirenti di
toccare o scegliere la merce conle mani.

Il titolare od il gerente dell'esercizio deve publicizzare tale divieto mediante apposi-

sione di cartelli da esporre nelle immediate adiacenze della merce in vendita.
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4.3.11. Maneggio delia moneta.

Laddove I'entita numerica degli addetti lo consenta, agli incaricati del maneggio della
moneta & vietato attendere promiscuamente alla vendita delle sostanze di cui sopra.
Negli esercizi di vendita in cui il personale & addetto in modo promiscuo sia alla ma-
nipolazione dei generi alimentari che al maneggio della moneta, i generi alimentari
non preconfezionati trattati alla vendita dovranno essere maneggiati mediante I'im-
piego di pinze, od altri simili utensili, con assoluto divieto del contatto diretto con le
mani dell'addetto al servizio.

4.3.12. Vendita di generi diversi.
Negli spacci cooperativi, nei bazar alimentari, nei supermercati € comunque in tutti i

negozi nei quali si effettua la vendita di generi tra loro molto vari per natura ¢ compo-
sizione, le diverse merct devono essere depositate ed esposte in scaffalature, réparti o

scompartimenti ben distinti e separati.

4.3.13. Vetrine di custodia e di esposizione.

Le vetrine di custodia e di esposizione delle merci e derrate vendute non in confe-
_zione non devono essere apribili dalla parte dell’acquirente, e devono garantire le

condizioni di corretta conservazione delle sostanze alimentari esposte:
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Le vetrine e i banchi dimostra e vendita sopra i quali avviéneil commercio dovranno es-
sere muniti di dispositivi adatti a proteggerli da ogni possibile causa di inquinamento.

4.3.14. Sostanze pericolose o nocive.

Nei negozi di prodotti alimentari, & vietato detenere o vendere sostanze corrosive,
caustiche, infiammabili o comunque pericolose o nocive, se non in confezioni origi-
nali e sigillate e nel rispetto di quanto previsto all’art. 4.3.12.

4.3.15. Sostanze alimentari allo stato sfuso.

Le sostanze alimentari non confezionate, vendute allo stato sfuso e quelle confezio-
nate all'origine, ma vendute sfuse o previo frazionamento ai sensi dell’art. 13 del
D.PR. 18 maggio 1982, n. 322, debbono essere munite di apposito cartello in cui
siano riportate le indicazioni ivi previste.

Tale cartello deve essere tenuto bene in vista, possibilmente applicato al recipiente
contenente la sostanza alimentare cui si riferisce, e le varie indicazioni obbligatorie
debbono figurare in lingua italiana a caratteri ben leggibili ed indelebil;.

4.3.16. Chioschi - Generi consentiti.

Nel caso in cui si utilizzi un chiosco, installato in un posto fisso autorizzato dal Sin-
daco su parere conforme del’E.R,, puo essere consentita la vendita dei seguenti ge-
neri alimentari:

a) frutta e.verdura,

b) funghi e tartufi;

c) bibite analcooliche in confezioni originali e sigillate o somministrate con modaliti
idonee (es. bicchierini monouso, cannucce e simili) dal punto di vista igienico;

d) prodotti confezionati all'origine in scatole metalliche, in recipienti di vetro, chiusi
con coperchio sigillato, in buste di laminati termosaldati;

¢) biscotti e dolciumi in involucri originali o in apposite confezioni sigillate con esclu-
sione della pasticceria a base di crema e panna;

f) formaggi, burro, margarina e semiconserve;

g) conserve di prodotti alimentari in confezioni originali e sigillate;

h) gelati, prodotti e confezionati in laboratori autorizzati, da vendersi in confezione
originale e sigillata, nonché gelati sfusi distribuiti in conj e bicchierini a perdere nel
rispetto delle modalita di cui al successivo capitolo 13; ‘

1) surgelati, purché il chiosco sia dotato di idonee attrezzature per la conservazione
dei prodotti alle temperature di legge (e quindi regolarmente autorizzati).

Per il materiale deperibile & necessario mantenere la catena del freddo. La frutta e la

verdura vanno tenute in cestelli di materiale non poroso ¢ sollevati dal pavimento di

almeno 20 cm. Qualora venga esercitata anche attivita assimilabile a Jlaboratorio di

preparazione, ¢ necessaria anche l'autorizzazione sanitaria ai sensi dell’art. 2 della

Legge 283/62 nel rispetto dei requisiti di cui al successivo capitolo 4.5.

4.3.17. Chioschi - Caratteristiche strutturali. , o e

I chioschi devono essere costruiti in muratura o in legno o in altro materiale ricono-
sciuto idoneo dal’E R. e devono essere lontani da fonti di insalubrita o di insudicia-
mento.

Essi devono avere uno spazio interno sufficiente per accogliere oltre al venditore an-
che 1 recipienti in cui i generi di vendita vanno costantemente custoditi e protetti da
cause di inquinamento o di insudictamento. E comungque vietata I'esposizione delie
*sostanze aliméntari all’esterno del chiosco. -
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1 chioschi devono avere pavimento di materiale lavabile, impermeabile, unito e com-
patto e pareti lavabili, nonché impianti di acqua corrente ed idoneo sistema di rac-
colta dei rifiuti solidi e di canalizzazione e smaltimento deirifiuti liquidi, dotati di ido-
neo sifone intercettatore.

Devono possedere almeno una mensola di materiale impermeabile, lavabile ed inos-
sidabile, compatto ed unito.

Devono essere dotati di servizio igienico e deve essere documentata la disponibilita
del servizio igienico per il personale addetto.

Devono inoltre essere dotati di idonei mezzi di conservazione in relazione alla natura
delle sostanze alimentari poste in vendita.

4.3.18. Pulizia dei locali e delle attrezzature.

Per e operazioni di pulizia si fa riferimento a quanto previsto dal precedente articolo
4209.

Capifolo 4
ESERCIZI DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE

4.4.1. Vendita ambulante - Norme generali. ,

La vendita di generi alimentari e di bevande in forma ambulante ¢ disciplinata dalla
Legge 19/5/1976 n. 398 «Disciplina del commercio ambulante», dal D.M.
15/1/1977 «Regolamento di esecuzione della legge 19 maggio 1976 n. 398 sulla di-
sciplina del commercio ambulante», dal D.PR. 26/3/1980 n. 327 nonché dalle

norme del presente Regolamento.

4.4.2. Autorizzazione e requisiti.

La vendita ambulante a posto fisso o assegnato a turno sul suolo pubblico, anche in
occasione di mercati, fiere, ecc. & autorizzata dal Sindaco, su conforme parere
dell'E.R., subordinatamente all'osservanza delle seguenti condizioni:

a) uso di banchi mobili costituiti da una plancia o tavola, di materiale inalterabile ed
impermeabile, facilmente lavabile, sollevata dal terreno di almeno 70 cm. lungo
tutto il perimetro, dotata di una corea di protezione incolore e trasparente, lavabile
e disinfettabile, disposta a L rovesciata su tre lati, di altezza non inferiore a 50 cm.
per la parte perpendicolre al piano di esposizione e di larghezza non inferiore 2
cm. 30 per la parte parallela al piano stesso.

[ banchi devono essere coperti all’altezza minima di m. 2 dal suolo da una tenda o
altra copertura idonea a proteggere le merci dal sole e dalla pioggia;

b) uso di automezzi sui quali sia possibile disporre 0 estroflettere la plancia di cui sopra.

I banchi o gli automezzi di cui alle precedenti lettere a) ¢ b) devono essere dotatidi

idonei mezzi per la conservazione,
Nel caso'si verifichino percolazioni diliquidi didiversanaturaibanchio gliautomezzi
di cui alle precedenti lettere a) e b) dovranno essere dotati diidonei mezzidi raccolta
per il successivo smaltimento in conformita alle normativa vigente, realizzatiin modo
da non causare insudiciamento del suolo o molestie di qualsiasi natura.

Ogni diversa sistemazione del punto di vendita deve essere autorizzata dal Sindaco su

conforme parere dell’E.R. -
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4.4.3. Generi consentiti e modalita di vendita.

Igenerialimentari, dei quali ¢ permessa la vendita nelle condizioni sopra elencate, sono:

a) frutta e verdura, con esclusione di funghi e tartufi freschi;

b) prodotti confezionati all'origine in scatole metalliche, in recipienti di vetro chiusi
con coperchio sigillato, in busta di laminati termosaldati con esclusione dei pro-
dotti surgelati, .

c) biscotti e dolciumi in involucri originali o in apposite confezioni sigillate, con
esclusione della pasticceria a base di crema e panna;

d) formaggi, burro, margarina e semiconserve; : :

e) bevande analcooliche in confezioni originali e sigillate 0 somministrate con moda-
lita idonee dal punto di vista igienico (bicchieri monouso, cannucce);

f) gelati prodotti e confezionati in laboratorio autorizzati ¢ venduti in confezione ori-
ginale, sigillata e conservati in adatti contenitori frigoriferi;

g) conserve di prodotti alimentari contenute in recipienti originali e sigillati;

h) prodotti ittici.

Qualora la struttura di vendita non sia dotata di adeguate strutture refrigeranti, la

vendita di formaggi freschi nel periodo 1° aprile - 30 settembre & vietata.

La vendita di burro, margarina e semiconserve & consentita, se confezionati in involu-

cri originali e tenuti in ambiente refrigerato.

I prodotti di cui ai precedenti due commi vanno conservati con le modalita indicate
fino al momento della consegna all’acquirente. L'esposizione dei generi per 1a vendita
e consentita solo in involucri o contenitori atti a proteggere i prodotti dall'impolvera-

mento, dall'insudiciamento, dalla contaminazione da parte degli insetti, dalld ="
) ) I

fluenza degli agenti atmosferici e dal contatto del pubblico.

4.4.4. Commercio ambulante e itinerante - Generi consentiti,

Il commercio ambulante in forma itinerante, cioé senza posto fisso, ma a domicilio

del cliente o con mezzi ambulanti, salvo quanto previsto dall’art. 4.4.6., & consentito

esclusivamente per i scguenti generi alimentari:

a) frutta e verdura, esclusi i funghi e tartufi;

b) bevande analcooliche in contenitori originali e sigillate 0 somministrate con si-
stema idoneo dal punto di vista igienico (bicchieri monouso, cannucce);

¢) biscotti e dolciumi: (esclusa la pasticceria fresca) da vendersi solo negli involucri
originali 0 in apposite confezioni sigillate; )

d) gelati prodotti e confezionati in laboratorio autorizzati ¢ venduti in confezione ori-
ginale, sigillata e conservati in adatti contenitori termici; '

g) conserve di prodotti alimentari contenute in recipienti originali ¢ sigillati.

4.4.5. Vendita con automezzi - Requisiti richiesti.

E ammesso l'uso degli automezzi per la vendita di generi alimentari, purché questi ri-

sultino specificamente carrozzati per tale scopo e siano preventivamente riconosciuti

idonei, con riferimento alla merce in vendita, dall’E.R, L’autorizzazione & subordinata

al seguenti Lequisiti: L

— la parte destinata all'esercizio perfettamente lavabile;

— il possesso di idoneo piano metallico (o similare) da lavoro munito della prote-
zione di cui al precedente art. 4.4.2.;

— l'esistenza di un impianto di lavaggio con sufficiente scorta di acqua potabile o di ca-
pace serbatolo per acqua potabile e di altrettanto capace serbatoio perFacqua usata,

— dotazigne di idoneo recipiente per la raccolta dei rifiuti con i requisiti di cui all’ar-
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11 Sindaco: su parere conforme dell’E.R,, autorizza gli itinerari e gli orari di vendita

con tali automezzi ¢ pud vietare la vendita nelle zone in cui non & consentito I'eserci-

- 7io del commercio in sede fissa. o ‘ -
‘Durante gli spostamenti degli automezzi utilizzati per la vendita le sostanze alimen-

tari devono essere opportunamente protette dalla polvere, da altre possibili cause di

“insudiciamento e dagli agenti atmosferci.

4.4.6. Vendita con automezzi - Generi consentiti.

Coloro che esercitano il commercio ambulante in forma itinerante con gl automezzi
di cui al precedente art. 4.4.5. possono vendere 1 prodotti di cui all’art. 4.4.3.

' 4.4.7. Locali di deposito.

Chiunque effettui la vendita di generi alimentari fuori negozio (in forma ambulante a
posto fisso assegnato o in forma itinerante) deve disporre di locali di deposito auto-
rizzati dallE.R. convenientemente attrezzati, aventi le caratteristiche stabilite dagli

“artt. 28 e 29 del D.PR. 327/80 e quelle previste dal successivo capitolo 4.6.

4.4.8. Modalita di vendita.

Il commercio ambulante, in qualsiasi forma venga esercitato, € soggetto al rispetto
delle norme di cui agli artt. 4.3.9,, 4.3.10,, 4.3.11., 43.12,, 4.3.13., 4314, 4.3.15.

4.4.9. Area di mercato ambulante a posto fisso.

‘Larea su cui si svolge il commercio ambulante a posto fisso viene individuata con le

modalita previste dalla Legge 398/76, sentito il parere dell’E.R., in merito al possesso

dei seguenti requisiti:

—- essere ubicata in zone che non presentino pericoli d’inquinamento dovuto a traf-
fico, polvere, esalazioni dannose o maleodoranti per gli alimenti esposti. In ogni
caso non puo essere consentito Pingresso ad autoveicoli a motore nell’area fino a
che le sostanze alimentari non siano state protette e/o imballate per il carico;

— essere dotata di congruo numero di contenitori per rifiuti solidi con coperchio a
fenuta, ;

— avere pavimentazione impermeabile ed essere collegata alla fognatura, con appo-
sita pendenza verso sistemi di raccolta, onde evitare il ristagno di acque meteori-

- che o di altri scarichi liquidi;
— essere dotata di congruo numero di punti di erogazione di acqua potabile.
Indipendentemente dal fatto che detta arca possa trovarsi in un complesso al coperto,

- devono essere previsti servizi igienici separati per la clientela e per il personale. Detti

-

servizi devono rispondere ai requisiti di cui all’art. 4.2.8. d).

Capitolo 5

ESERCIZI PUBBLICI DI SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTIL

. E BEVANDE
(Bar, pasticcerie, tavole calde, trattorie, ristoranti, mense)

4.5.1. Disposizioni generali,
La disciplina degli esercizi pubblici, ove si somministrano per il consumo cibi e

bevande, quali caffé, bar, gélaterie, birrerie, pasticcerie, ristoranti, trattorie, mense,
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rosticcerie, tavole calde, tavole freddé, osterie con o senza ¢ucina, spacci analcoolici,
sale da gioco con bar, ecc. & regolata oltre che dalle disposizioni di legge, anche dalle
norme del presente Regolamento.

4.5.2. Autorizzazioni.

Chiunque intenda aprire un esercizio pubblico di cui sopra deve ottenere, oltre all'au-
torizzazione di Pubblica Sicurezza, anche la speciale autorizzazione sanitaria di cui
all’art. 231 del TULL.SS. 27 luglio 1934, n. 1265 e alla legge 16 giugno 1939,
n. 1112. Tale autorizzazione, per effetto della L.R. 26 ottobre 1981, n. 64, modificata
dalla L.R. 26 ottobre 1981, n. 65, viene rilasciata dall’'E.R.

Qualora a detto esercizio sia annesso un Jaboratorio, o nello stesso esercizio si effet-
tui, oltre alla somministrazione, anche la preparazione di alimenti e bevande, neces-
sita anche l'autorizzazione sanitaria di cui alla Legge 30 aprile 1962 n. 283, rilasciata
con unico atto autorizzativo valevole anche ai sensi delle disposizioni di cui al prece-
dente comma.

Per quanto riguarda i criteri di annessione si rimanda al precedente art. 4.1.13,

Al sensi dellart. 12 della L.R. 64/81, le autorizzazioni di cui all’art, 231- del
T.ULL.SS. e alla Legge 16 giugno 1939 n. 1112, relativamente all’attivita alberghiera
o simili (pensioni, locande, affittacamere, ecc.), sono rilasciate dal Sindaco. Qualora,
oltre alle attivita di cui sopra, si svolgano anche le attivita di cui al primo e secondo
comma del presente articolo, & necessaria anche 'autorizzazione samitaria, ivi previ-
sta, rilasciata dall’E.R.

4.5.3. Requisiti generali.

Gli esercizi pubblici di cui all’art. 4.5.1. devono:

— essere ubicafi a conveniente distanza da fonti di insalubriti e inquinamento;

— possedere idoneo spazio per il pubblico, dimensioni e numero dei locali adeguati
al flusso dei clienti;

— essere costruiti in modo da garantire una facile e adeguata pulizia;

— essere sufficientemente aerati, illuminati, umidificati e termoregolati, in modo na-
turale o artificiale, cosi da evitare ogni condensazione di vapori o sviluppo di
muffe. L'acrazione deve essere assicurata con continuita, ricorrendo, ove necessa-
rio, a idonei mezzi di ventilazione sussidiaria e/o meccanica o ad idoneo impianto
di condizionamento.

La condizione di necessita dell'impianto di ventilazione sussidiaria dei locali & sta-
bilita e prescritta dal Sindaco, acquisito il parere dei competenti organi tecnici
della propria amministrazione e del Responsbaile del Servizio n. | della USS.L;

— non avere alcuna comunicazione diretta con latrine e, per le nuove attivita, locali di
abitazione,

E vietato in ogni caso adibire i locali deglt esercizi pubblici ad usi estranei a quelli per

i quali sono autorizzati.

Gli esercizi pubblici devono essere provvisti di acqua potabile nel rispetto delle di-

sposizioni di cui all’art. 4.2.8. lettera c) del presente Regolamento.

4.5.4. Arredamenti, attrezzature e utensili -Operaznom di pulizia.

L'arredamento degli esercizi pubblici deve essere funzionale, i tavol; e le sedie distri-
buiti in modo tale da consentire I'agevole esplicazione di tutte le operazioni di servi-
zio. Il banco per la distribuzione e il consumo in loco dei cibi (tavola calda) deve es-
sere sufficientemente largo e profondo per rendere agevole il movimento delle stovi-
glie. Le attrezzature e gli utensili devono essere in buono stato di conservazione, di |
materiale idoneo, possibilmente di acciaio inossidabile, per una facile pulizia,
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Le stoviglie devono essere di materiale idoneo, e comungue perfettamente integre.
' Utensili e stoviglie devono esserc sottoposti ad adeguato lavaggio e conservati in stato
“di accurata pulizia, al tiparo dalla polvere, dagli insetti e da ogni altra fonte di ingui-
namento.

Aftrezzature e utensili devono, inoltre, essere in quantita sufficienti per evitare du-
' rante la preparazione ¢ il confezionamento dei cibi, qualsiasi contatto, anche indi-
retto, fra sostanze completamente diverse per composizione e materia:

Le operazioni di pulizia dei locali non devono essere effettuate nei periodi connessl
con la preparazione € somministrazione di alimenti, Per tali operazioni si racco-
manda l'uso di apparecchi ad aspirazione.

Limpianto per la preparazione estemporane di acqua di selz o soda, oltre che rispon-
dere alle disposizioni di legge, deve nisultare adatto alla dissoluzione di anidride car-

bonica, la quale deve essere preformata, compressa n bombole o cartucce e corri-
spondente agli standards di legge.

4.5.5. Ristoranti, trattorie, tavole calde, mense aziendali, refezioni scolastiche -
Requisiti strutturali.

Per quanto riguarda ristoranti, trattorie, tavole calde, mense aziendali, refezioni sco-
lastiche. laboratori con produzione di gelati pasticceria in bar € in gelateria o assi-
milabili devono essere previsti:

A) un locale esclusivamente destinato alla preparazione degli alimenti, di dimensioni
, non inferiori ai requisiti minimi di cui al precedente art. 4.2.3., punto 2.
1 locale deve prevedere spazi diversi riservati alla: -
— preparazione dei cibi crudi (mondatura, pezzatura);
— cottura dei ciby
__ affettatura di carni, formaggi, salumi, guarnitura piatti, ecc.
Detto locale inoltre deve:
a) avere dispense per il governo delle stoviglie e degli utensili,
b) avere banchi per la manipolazione degli alimenti, ricoperto in materiale duro,
compatto e facilmente lavabile;
¢) avere lavelli in numero adeguato ai bisogni dell’esercizio muniti di rubinetti di
acqua potabile fredda e calda, con uno o pit1 lavabi ad uso esclusivo del perso-
nale, muniti di comando non manuale, distributore di sapone liquido od in
polvere, asciugamani non riutilizzabili;
d) avere pareti con idoneo rivestimento impermeabile ¢ lavabile fino all’altezza di
m. 2 dal pavimento anch’esso impermeabile;
e) avere cappe idonee ed adeguate per la raccolta dei prodotti della combustione
e delle esalazioni derivanti dalla cottura dei cibi, Dette cappe devono essere
collegate ad idoneo condotto fumario sfociante oltre il colmo del tetto;
f) avere aperture protette dall’entrata di mosche, insetti o altri animali nocivi.
1l personale addetto alle cucine deve sempre indossare idoneo copricapo atto a
~ contenere tutta la capigliatura e sopravvesti chiare e pulite.
B) a seconda del tipo di laboratorio: T
a) un locale o vano per la conservazione e il deposito delle materie prime;
b) un locale o vano per la conservazione e il deposito dei prodotti finiti.
Su parere tecnico del Servizio n. 1, circa la idoneita dei dispositivi di separazione
a garantire dailinsudiciamento e/o dall'inquinamento le operazioni di prepara-
zione e di consumo, 'E.R. pud consentire che le attivita di cui alle precedenti let-
tere A} e B) dvvengano in un unico locale. e
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+ C) Celle frigorifere'dotate, se del caso, di‘porte a barriera d'aria per la conservazione

di alimenti e bevande deperibili, con rilevatori dj temperatura visibili all’esterno,
prevedendo spazi separati tali da evitare contaminazioni reciproche tra gli ali-
ment: conservati.

D) un locale di somministrazione munito di bancali termoregolabili, atti ai manteni-
mento delle temperature previste, qualora vi sia sosta di alimenti finiti, ed adegua-
tamente protetti da cause di inquinamento.

Detto locale deve:

— avere paviment lavabili e disinfettabili: pavimenti, pareti e soffitti devono es-
sere mantenuti in perfetto stato di pulizia;

— essere sufficientemente ampio cosi da garantire I'agevole movimento del per-
sonale e della clientela e comunque con superficie minima di mq 1,20 per po-
sto a sedere; _ '

— essere illuminato ed aerato naturalmente e/o artificialmente secondo quanto
indicato all’art. 4.2.3;

— esporre cartello recante divieto di accesso agli animali.

E) Uno o pit servizi igienici adeguati al numero del personale riservati ad uso esclu-
sivo dello stesso, dotati di annessi armadi a due scomparti separati per Ja custodia
degli indumenti dei lavoratori.

F) Un servizio igienico solo per il pubblico. Nel caso di locali con oltre 50 posti o lo-
cali di somministrazione con superficie non superiore a 180 mq. deve essere pre-
'Visto alineno un secondo servizio igienico ad uso del pubblico. Per locali con ol-
tre 150 posti o con superficie di somministrazione superiore a 180 mq. I'E.R., su
proposta del Responsabile del Servizio n. 1, determina una dotazione di servizi
igienici proporzionalmente pit elevata, Con pit di un servizio igienico per il pub-
blico va prevista anche la destinazione per sessi diversi.

G) Unlocale o vano per i rifiuti solidi con idoneo e capace contenitore a tenuta facil-
mente vuotabile o asportabile.

H) Un locale o vano per il disbrigo delle operazioni di lavaggio delle stoviglie.
I)  Unlocale o vano deposito delle sostanze e/o dei materiali non alimentari.

L) Negli esercizi con capacita ricettiva superiore alle 50 persone, devono essere di-
sponibili spazi adeguatamente ventilati ed idonei alla eventuale collocazione
senza sovrapposzione degli abiti degli avventori.

M) A giudizio dell’E.R. possono essere previste docce per i dipendenti in relazione al
numero degli stessi, nonché limitazioni al numero dei locali di cui sopra.

N) Locali o vani spogliatoio, dotati di armadietti individuali a doppio scomparto, in
numero proporzionale al personale addetto ed adeguatamente riscaldati.

O) Neilocali di cui alle lettere A) ed H) devono essere previsti contenitori per la rac-
colta dei rifiuti solidi, lavabili, disinfettabili e facilmente asportabili, muniti di co-
perchio con comando di apertura a pedale. o |

- Tlocali di cui alle lettere E), F) e M) del presente articolo devono avere i requisiti pre-

visti nel precedente art. 4.2.8., lettera d).

4.5.6. Mense gestite dal’E.R.

Per le mense gestite direttamente dall’E.R. e dai Comuni, prima dell’entrata in fun-
zione, deve essere rilasciato parere tecnjco da parte del Servizio n. 1 per la rispon-
denza ai requisiti di cui al precedente art. 4.5.5.
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4.5.7. Bar e tavole fredde o assimilabili- Requisiti strutturali.

1 bar, con o senza somministrazione di cibi cotti altrove, in locali autorizzati, ¢ le ta-

‘vole fredde assimilabili devono avere:

‘a) un locale di preparazione e/o somministrazione che prevede spazi separati per
ciascuna attivita;

b) un locale 0 vano deposito o altro ambiente giudicato idoneo;

'¢) un servizio igienico, annesso, ad uso esclusivo del personale, con i requisiti di cui
al precedente art. 4.2.8. d);

d) un secondo servizio igienico per il pubblico, con i requisiti di cui al precedente ar-
ticolo 4.2.8. d) e per 1locali con oltre 50 posti ¢ locali di somministrazione supe-
riori a 60 mq., un ulteriore servizio igienico, fatto salvo quanto previsto al prece-

dente articolo 4.5.5. lettera f); .
e) idonee attrezzature per la conservazione degli alimenti e delle bevande deperibil.

Le attrezzature, gli utensili e le stoviglie per la preparazione e la somministrazione di
alimenti e bevande devono avere i requisiti di cui al precedente art. 4.5.5.

4.5.8. Zone di cottura e preparazione dei cibi - Installazione degli impianti di cottura.

Nelle gastronomie, nelle tavole calde, nelle pizzerie, bar e ogni altro esercizio di som-
ministrazione sopra non previsto, la zona assegnata alla cottura ¢ preparazione dei
cibi, a giudizio dell’E.R., puo essere distinta da quella ove sosta il pubblico acquirente

"o consumatore anche da vetri. '

" Gl impianti di cottura devono essere installati secondo le norme stabilite per le cu-
cine e i forni devono essere provvisti di apposito impianto fumario con dispersione
dei fumi in canne regolamentari e sufficienti. In ogni caso, le attivita di cul sopra non
devono essere causa di danno o molestia per il vicinato.

4.5.9. Somministrazione in pertinenze esterne.

Qualora per la somministrazione si utilizzino pertinenze esterne ai locali, tall perti-

nenze devono essere adeguatamente protette da fonti di inquinamento /0 insudicia-
“mento e consentire una facile e adeguata pulizia.

L'utilizzo delle aree predette & subordinato al parere del Responsabile del Servizio

n. 1, previa richiesta scritta e motivata.

4.5.10. Olio di frittura.

Negli esercizi di cui ai precedenti artt. 4.5.5,, 4.5.7, 4.5.8., e comunque ove si effettui
preparazione di alimenti per la somministrazione non & consentito il riciclo per altri
usi alimentari di olio usato per frittura.

L'olio utilizzato per la frittura non deve mai presentare un indice di perossidi supe- .
Hore a 20 ¢ la reazione di Kreiss non deve risultare positiva, Non ¢ inoltre consentita
1a riutilizzazione dell'olio per frittura nei giorni successivi a quello del primo utilizzo,
dopo il quale non dovra essere utilizzato.

Lolio non piti utilizzabile dovra essere raccolto e smaltito in ottemperanza alle

noime vigenti.

4.5.11. Protezione dei cibi in caso di somministrazione in pertinenze esterne.

Negli esercizi di cui al precedente art. 4.5.9,, gli alimenti crudi o cotti non devono ¢s-
sere esposti in contenitori aperti se non adeguatamente protetti e separati da ogni
possibile fonte di contaminazione e nel rispetto delle condizioni di temperature
necessarie. ‘ .
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4.5.12. Protezione, conservazione e modalitd di preparazione di alimmenti e bevande.

Gli alimenti e le bevande, anche a base di estratti e aromi, devono rispondere ai requi- -+,

siti di legge, essere conservati con le modalita atte al mantenimento delle loro caratte-

ristiche igieniche, le bevande devono essere diluite solo al momento dellimpiego con !
acqua potabile, gassata o minerale, ‘\

I prodotti in vendita devono essere protetti dal contatto del pubblico, della polvere e ‘:

dagli insetti. i

In particolare: : _ _ =

— le acque minerali e le bevande gassate devono essere conservate nei recipienti ori-
ginali, che vanno tenuti chiusi fino al momento della vendita e della mescita, al ri-
paro dalla viva luce e lontani da sorgenti di calore. Una volta iniziate, le bottiglie . \
devono essere tappate e mantenute refrigerate o adeguatamente conservate;

— 1l latte deve essere pastorizzato o sterilizzato, conservato in ogni caso rigorosa- !
mente alle temperature previste dalla normativa vigente, all'interno del frigorifero.
E ammessa la tenuta per ogni banco di un solo contenitore aperto per uso estem- ik
poraneo da riporre in frigorifero dopo 'uso;

— la birra puo essere spillata dai barili con apparecchi che vi immettano, a mezzo di
tubazioni in materiale rispondente ai requisiti di legge, anidride carbonica pura o ]
aria aspirata dall’atmosfera esterna da idonea posizione e non da ambienti abitati |
O cantine; _

— le bibite, a base di spremuta di frutta o frullati consistenti in emulsione di polpa di ]
frutta mescolata a latte o ad altri liquidi e a ghiaccio, devono essere preparate, alla i
presenza del cliente, con prodotti maturi e ben lavat, latte pastorizzato o steriliz- )
zato, ghiaccio per uso alimentare e con appositi apparecchi che evitino il contatto )
delle mani con le bevande;

— la pasticceria, 1 dolciumi, lo zucchero, i panini, i tramezzini, i toast e simili, nonché \
ogni prodotto venduto senza loriginaria confezione devono essere protetti dal ,
contatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti, conservati, a seconda del tipo di
alimento, in contenitori oppure in vetrine refrigerate, presi con pinze o altro mate- |
riale idoneo. l

In deroga al primo comma, ¢ consentita la diluizione di bevande prima del loro im-

piego, purché contenute in recipienti chiusi mantenuti in idonee condizioni di conser- i

vazione. h

Sui recipienti dovra essere applicato un cartellino recante le indicazioni relative alla

denominazione di vendita, agli ingredienti ed alla data di preparazione. l

4.5.13. Temperature di conservazione.

La temperatura di conservazione delle creme e di tutti gli altri alimenti che possono
subire rapida moltiplicazione microbica, non deve essere superiore ai limiti previsti i
dalla legge. ,
La crema e la pasticceria a base di crema che non vengono consumate entro 24 ore f
dalla produzione, devono essere poste in vendita anche con le indicazioni relative al .
.termine minimo di. conservazione, e non devono presentare Escherighia.coli-supe- - -
riore a 10/g. né Staphylococcus aureus superiore a 10/g. ' J'
I prodotti di gastronomia non devono presentare Escherichia coli né Staphylococeus :
aureus superiore a 10/g.; la Salmonelia deve essere assente in 25 g.; tali prodotti
vanno conservati a temperature non superiori ai limiti previsti dalla legge.
[ prodotti cotti surgelati devono presentare Escherichia coli non superiore a 10/g,
Staphylococcus aureus non superiore a 10/g,, Salmonella assente in 25 g, anaerobi

“sulfitoriduttor: non superiorid 10/g. "~

: E
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_ 4.5.14. Preparazioni estemporanee.

‘Sulle pubbliche vie, sulle piazze, sui mercati, anche in occasione di fiere o simili, ¢ vie-
tata qualsiasi attivita diretta a preparare 0 cuocerc generi alimentari o doleiumi (come
friggere pesce, frittelle, preparare dolci con zucchero fuso, torrone, ecc.) ad esclu-

. sione delle castagne. _

Le attivita di cui al comma precedente possono tuttavia essere autorizzate, purché

vengano effettuate allinterno di strutture e/o automezzi che, oltre ai requisiti di cui al

punto 4.4.6., siano dotati di apposite apparecchiature riconosciute idonee dallER,,
che rilascia parere di idoneita a seguito di preventiva richiesta.

4.5.15. Feste popolari.

Oltre all'osservanza delle disposizioni previste dalla legge e dai regolamenti vigenti, la
concessione del suolo pubblico per attivita estemporanee varie, come fiere, mercati,
“parchi di divertimento, esposizioni o raduni, ¢ data dal Sindaco, su parere dellER. e
nel rispetto di norme igieniche atte ad evitare pericoli per la salute degli avventori e
ad impedire linquinamento del suolo pubblico e privato con rifiuti di qualsiasi
genere.

' Le norme relative si riferiscono principalmente alla osservanza dei requisiti di cui ai

successivi commi.

Nel caso venga effettuata solo attivita di vendita e/o somministrazione:

. — il personale addetto, anche saltuariamente od occasionalmente, alla vendita e/0
somministrazione deve essere provvisto di libretto di idoneita sanitaria;

__ i tavoli devono essere di materiale lavabile o ricoperti con materiale lavabile;

— i bicchieri, le posate e i piatti utilizzati devono essere del tipo monouso e vanno
conservati al riparo da ogni insudiciamento;

__ il banco di distribuzione deve essere di materiale lavabile o, comunque, ricoperto
con materiale lavabile;

— deve essere predisposto l'allacciamento al pubblico acquedotto per il rifornimento
di acqua potabile o un idoneo serbatoio di acqua riconosciuta potabile;

- — i prodotti devono essere conservati con le modalita atte al mantenimento delle

loro caratteristiche igieniche, alle temperature necessaric, nonché protetti dal con-

tatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti;

. — i rifiuti solidi provenienti dai bancht di somministrazione devono essere raccolti

dal personale in appositi contenitori chiusi e sistemati lontani dal luoghi di consu-

mazione;

- — sull'intera superficie occupata deve essere garantita la disponibilita per il pubblico
di idonei contenitori per la raccolta di rifiuty;

-~ le acque usate devono essere smaltite in fognatura o, in assenza, smaltite in modo
ritenuto idoneo ai fini igienico-sanitari, dal Sindaco;

— deve essere garantita la disponibilita di almeno un servizio igienico riconosciuto
idoneo; :

_ hon & ammessa la vendita di alimenti deperibili a base di uova, latte, panna o
yoghurt se non in confezioni originali e conservate in attrezzature. riconosciute
idonee; ' .

_ el caso di vendita e/o somministrazione di prodotti non preconfezionati, prepa-
rati altrove (es. panini, tramezzini e simili), tali prodotti devono essere avvolti in
idonei involucri e preparati in laboratori gia autorizzati.

Qualora venga effettuata anche attivita di preparazione estemporanea di cibi cotti

da consumarsi in loco, oltre ai requisiti di qui al precedente comma, deve essere

previsto:
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a) un locale o ambiente esclusivamente destinato alla preparazione, di adéguata am-
piezza e adeguatamente protetto, il quale deve prevedere spazi distinti per;

— mondatura;

— pezzatura;

— cottura cibi;

— affettatura carni, formaggi, salumi, guarnitura piatti, ecc.

Detto locale o ambiente, inoltre deve avere:

— lavelll in numero adeguato alle necessita, muniti di rubinetto con acqua pota-
bile;

— pareti lavabili e impermeabili fino a 2 metri di altez7a dal pavimento e tenute in
adeguata condizione di pulizia,

— pavimento, ¢ idoneo piano di calpestio sollevato dal suolo, lavabile e tenuto in
adeguata condizione di pulizia,

— idonei dispositivi per la raccolta e lo smaltimento dei prodotti della combu-
stione e delle esalazioni derivanti dalla cottura, che non devono arrecare mole-
stie; ‘

— idonee dlspense per la conservazione alle temperature necessarie delle materie
prime o dei prodotti finiti;

— mezzi di protezione da mosche, insetti e altri animali nocivi;

— idonei e capaci conenitori di rifiuti con coperchio a tenuta Ld apribile a pedale,
facilmente svuotabili e asportabili;

b) un vano o spazio per la detenzione delle sostanze e materiali non alimentari.

4.5.16. Modalita di inoltro delle richieste per il rilascio del parere sanitario.

Le domande per il rilascio del parere sanitario devono essere indirizzate a cura del ri-

chiedente al Presidente dell’E.R. prima dellinizio dell’attivitd ¢ devono contenere le

seguenti indicazioni:

— generalita del responsabile della manifestazione;

-— ubicazione della manifestazione;

— clencazione delle sostanze alimentari che si intendono produrre, preparare e som-
ministrare;

— durata della manifestazione;

— indicazione dei termini di approntamento delle strutture;

— indicazione sulla disponibiita di servizi igienici;

— numero ¢ generalita delle persone addette alla manifestazione;

— descrizione sommaria dei locali e delle attrezzature;

— indicazioni relative all'approvvigionamento idrico ed al sistema di smaltimento dei
rifiuti solidi e liquidi;

— indicazioni relative ai metodli utilizzati per la conservazione ed il mantenimento
della salubrita delle sostanze alimentari.

u personale incaricato del Servizio n. 1 dell'U.S.S. L plovvc—:dem ad effettuare S()pld]" i

luogo di verifica ai fini del rilascio del parere di idoneita a partire dal giorno indicato
come termine di approntamento delle strutture e comunque prima dell'inizio della
manifestazione.

Qualora non si riscontrino sussistere le condizioni di rispetto delle norme igieniche, il
Responsabile del Servizio n. 1 ne dara immediata comunicazione al Sindaco per
l'adozione dei conseguenti provvedimenti.
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Capitolo: 6
ESERCIZI DI DEPOSITO ALI’ZINGROSSO

4.6.1. Autorizzazioni.

Chiunque intenda attivare un deposito all'ingrosso di sostanze alimentari di origine
vegetale o prevalentemente vegetale o di carattere dolciario deve ottenere I'autorizza-
zione dell'E.R., come previsto al punto 4.1.12.

Come previsto all'art. 4.1.12., sono parimenti da autorizzare anche i magazzini depo-
sito degli esercenti il commercio ambulante nonché i magazzini della grande distribu-
zione al dettaglio non annessi agli esercizi di vendita.

4.6.2. Requisiti dei locali.

1 locali di cui all'articolo precedente devono essere dotati degli impianti necessari ad
assicurare la buona conservazione delle merci depositate.

In particolare, i suddetti locali devono rispondere ai seguenti requisiti: _

__ essere ubicati a conveniente distanza dalle fonti di insalubrita ed inquinamento, in
modo tale che non vengano alterati i caratteri igienici, organolettici e chimico-fisici
delle merci deposttate;

— essere illuminati e ventilati, dotati di finestra o altre aperture, idoneamente post- -
zionate per consentire l'opportuna ventilazione e il ricambio dell’aria. E consentita

" Illuminazione artificiale e 'aerazione forzata mediante idonea apparecchiatura
meccanica.
Il giudizio di idoneita dell'impianto & pronunciato dal Sindaco, acquisito il parere
dei propri organi tecnici ¢ del Responsabile del Servizio n. 1 della U.S.S.L. sul rela-
fivo progetto ed in relazione alla quantita e qualita delle merci che devono esservi
stoccate;

— avere pareti rivestite con materiale liscio, lavabile ed impermeabile almeno fino
all'altezza di 2 m. e comunque non inferiore al livello delle merci depositate, ove
richiesto dalla natura delle sostanze stoccate,

— avere { soffitti intonacati © comunque tali da non creare danni od inquinamento
per le merci depositate,

—- avere tutti i pavimenti chiari, impermeabili, raccordati a sagoma concava con le pa-
reti. e declivi verso un fognolo, munito di chiusura idraulica, per lo scarico delle
acque di lavaggio;

— essere dotati di acqua potabile in quantita sufficiente;

— per le sostanze alimentari e le bevande, averne destinazione esclusiva,

4.6.3. Attrezzature per la conservazione.
I depositi ed i magazzini devono essere dotati di attrezzature di refrigerazione idonee
alla sosta dei prodotti alimentari, qualora la natura delle merci lo renda necessario e,

_ove il caso, munite. di porte a barriera d’aria. Le attrezzature e gh utensili devono

avere i requisiti di cuj al precedente art. 4.5 .4.

4.6.4. Collocazione delle sostanze depositate.

Al fine di garantire un corretto svolgimento delle attivita di vigilanza igienico-sanita-
ria, le merci devono essere collocate in modo da rendere sempre facile il riscontro
delle partite e 'accesso alle stesse. E comunque, fatto obbligo di tenere le merci solle-
vate da terra ed a conveniente distanza dallé pareti. '
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4.6.5. Mer¢i consentite.

Nei locali autorizzati ai sensi dell’art. 4.6.1. ¢ consentito solo il deposito delle merci
per cui ¢ stata concessa autorizzazione.

4.6.6. Disinfestazione e derattizzazione. .

Il deposito deve, almeno con periodicita annuale, essere sottoposto a trattamento di
disinfestazione e deve essere adeguatamente attrezzato per la lotta antimurina, onde
garantire 'assenza di roditori.

4.6.7. Movimento veicoli.

In relazione agli alimenti depositati all'interno dei locali di cui al presente capitolo, &
vietato 'uso det veicoli azionati da motori alimentati da carburante o da combustibili
di qualsiasi tipo.

4.6.8. Requisiti strutturali.
‘Al locali di cui al presente capitolo vanno estesi 1 requisiti e le caratteristiche struttu-
rali indicati all’art. 4.2.1, ogniqualvolta se ne presenti il caso.

4.6.9. Norme di sicurezza e igiene del lavoro.

I locali di cui al presente capitolo, oltre che ai requisiti igienico-sanitari, devono es-
sere rispondenti anche alle norme di sicurezza.e igiene del lavoro per Je quali sono
previste autorizzazioni specifiche ed indipendenti da quelle sanitaric.

4.6.10. Personale addetto.

Il personale lavorante nei locali di cui al presente capitolo deve essere in possesso del
libreto di idoneita sanitaria, qualora si verifichino le condizioni previste al precedente
art. 4.1.3.

Capitolo 7

DISTRIBUTORI AUTOMATICI E SEMIAUTOMATICI
DI SOSTANZE ALIMENTARI

4.7.1. Requisiti.

I distributori automatici o semiautomatici di sostanze alimentari e bevande debbono

corrispondere ai seguenti requisiti:

1) essere di facile pulizia e disinfettabili sia all'interno che all’esterno o tali da garan-
tire Iigienicita dei prodotti distribuiti (art. 32 del D.PR 327/80);

2) avere le superfici destinate a venire a contatto con le sostanze alimentari di mate- -

- riale idoneo a1 sensi dell’art. 11 della Legge 283/1962 e di ogni altra disposizione

in vigore e resistente alle ripetute operazioni di pulizia ¢ disinfezione (art. 32
D.PR. 327/80; D.M. Sanita 21 marzo 1973 e successive modificazioni: D.PR.
771/82);

3) avere le sorgenti interne di calore collocate in modo tale da non influire negativa-
gngl/tgosjulla conservazione delle sostanze alimentari e bevande (art. 32 D.PR. .
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4) avere, salvo quanto previsto da norme speciali, un’adeguata attrezzatura.che ga-
rantisca la buona conservazione (art. 32 D.PR. 327/80; D .M. Sanita 6 febbraio
1982 e successive modificazioni): ™ '
~ delle sostanze alimentari di facile deperibilita ad una temperatura non supe-

riore a +4°C;

— delle bevande e piatti caldi ad una temperatura di +65°C, 0 comungque non in-
feriore a +60°C, ed avere inoltre un congegno automatico che blocchi la distri--
wuzione delle sostanze alimentari quando la temperatura di conservazione si al-
lontani dai limiti stabiliti; '

_ delle sostanze alimentari surgelate ad una temperatura non superiore a —18°C;

5) essere collocati a conveniente distanza da sorgenti di calore (art. 32 D.PR.
327/80),

6) avere la bocca esterna di erogazione non esposta e protetta da insudiciamenti od
altri inquinanti (art. 32 D.PR. 327/80);

" 7) non essere collocati nei laboratori di preparazione di sostanze alimentari.

Cve 1a natura dell'alimento o della bevanda lo richieda, si deve provvedere alla siste-

mazione di recipienti o di portarifiuti con coperchio a ritorno automatico, che deb-

bono essere tenuti in buone condizioni igieniche e svuotati o sostituiti con la necessa-

ria frequenza (art. 32 D.PR. 327/80). ,

Della installazione dei suddetti distributori deve essere data comunicazione scritta

allE.R. (art. 32 D.PR. 327/80).

Tale comunicazione va inoltrata preventivamente e con giuntamente da parte della Ditta

o Ente presso cui-sono installati 1 distributori e da parte della Ditta installatrice.

In detta comunicazione deve essere, inoltre, fatta specifica menzione: o

— della frequenza con cui sono effeftuate le operazioni di pulizia e/o disinfezione;

— della ditta che ha in carico la gestione degli apparecchi;

— del tipo di approvvigionamento idrico. In caso di non allacciamento alla rete idrica
pubblica deve essere allegato un certificato di potabilita non anteriore a 15 giorni
dalla comunicazione.

In tal caso sono consentiti i serbatoi idrici purché non manomissibili. Tali serbatoi do-

vranno essere puliti e/o disinfettati, prima di ogni ricarica, in modo da garantire la

potabilita dell’acqua erogata.

11 controllo della potabilita deve essere richiesto dalla Ditta presso cui ¢ installato il

distributore secondo le frequenze stabilite dalla autorita sanitaria.

4.7.2. Sostanze distribuite - Requisiti e indicazioni.

Le sostanze alimentari ¢ le bevande poste in vendita a mezzo di distributor] automa-

tici debbono: .

1) esserc prodotie in stabilimenti e laboratori provvisti dell’autorizzazione sanitaria
di cui ali'art. 25 del D.PR. 327/80 (art. 33 D.PR. 327/80);

2) corrispondere per caratteristiche e requisiti alle rispettive denominazioni legali,
ove previste, o merceologiche che le caratterizzano e con le quali vengono poste in
vendita (art. 33 D.PR. 327/80).

“Le imprese responsabili della vendita di sostanze alimentari a mezzo di distributori
automatici e semiautomatici sono tenute ad accertarsi che le stesse corrispondano ai
requisiti igienico-sanitari previsti dalla legge ed abbiano le caratteristiche merceologi-
che proprie del prodotto (art. 33 D.PR.327/80).

Sui distributori automatici o semiautomatici debbono essere riportate in lingua ita-

liana, in modo indelebile, ben leggibile e ben visibile all’acquirente, per ciascuna delle

_ sostanze alimentari poste in distribuzione, le indicazioni previste dall’art. 14 del
DPR. |8 maggio 1982, n.322 (art. 33 D.PR. 327/80). o o
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4.7.3. Personale addetto al rifornimento.’

Il personale che effettua il rifornimento dei distributori e che viene a contatto.con le
sostanze alimentari poste in distribuzione, anche se in confezioni chiuse, deve essere
in possesso del libretto di idoneita di cui all'art. 37 del D.PR. 327/80 e all'art. 4.1.3.
del presente Regolamento (art. 34 D.P.R. 327/80).

Capitolo 8
MEZZI DI TRASPORTO DI PRODOTTI ALIMENTARI

4.8.1. Norme generali.

H trasporto delle sostanze alimentari deve avvenire con mezzo igienicamente idoneo
e tale da assicurare alle medesime un’adeguata protezione in relazione al genere delle
sostanze trasportate, evitando ogni causa di insudiciamento o altro danno, chie possa
derivare alle sostanze alimentari trasportate dagli agenti atmosferici o da altri fattori
ambientali (art. 43 D.PR. 327/80).

E fatto obbligo di provvedere alla pulizia del mezzo di trasporto adoperato, in ma-
niera tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione alle so-
_stanze alimentari trasportate (art. 43 D.PR. 327/80). E vietata Ja promiscuita di ca-
- rico di sostanze alimentari con altre sostanze alimentari o anche non alimentari, che
possano modificare le caratteristiche dei prodotti o possano, comunque, inquinarli,
salvo che si faccia uso di confezioni od imballaggi atti ad evitare qualsiasi contamina-
zione o insudiciamento (art. 43 D.PR. 327/80). '

4.8.2. Mezzi di trasporto soggetti ad autorizzazione sanitaria.

Sono soggetti ad autorizzazione sanitaria:

a) le cisterne e gli altri contenitori ad esse assimilabili (es. containers) adibiti al tra-
sporto delle sostanze alimentari sfuse a mezzo di veicoli (art. 44 D.P.R. 327/80);

b) 1 veicoli adibiti al trasporto degli alimenti surgelati per la distribuzione ai detta-
ghanti (art. 44 D.P.R. 327/80).

L'autorizzazione viene rilasciata dall’E.R. cui fa capo il Comune di residenza del pro-

prietario del veicolo, cosi come risulta dalla iscrizione al PR.A.

4.8.3. Domande per il rilascio dell’autorizzazione sanitaria.

Le domande per il rilascio deil’autorizzazione di cui al precedente articolo debbono

contenere:

a) il nome, la ragione sociale e la sede dell'impresa;

b) gli estremi d'identificazione del veicolo o della cisterna o del contenitore (qualora
_siano amovibili);

¢). Findicazione delle.sostanze alimentari al cui trasporto si intende destinarli; :

d) l'indicazione del luogo dove di norma I'impresa ricovera il veicolo, la cisterna o i
contenitore al fini delle operazioni di lavaggio, disinfezione e disinlestazione.

Le domande devono essere corredate da una dichiarazione della ditta costruttrice at-

testante che 1 materiali impiegati, se destinati a venire a contatto con le sostanze ali-

mentari trasportate, sono conformi ai requisiti di legge (art. 45 D.P.R. 327/80).

Dautorizzazione, di cui al precedente art. 4.8.2,, & valida per due anni dalla data del

rilascio (art. 46 D.P.R. 327/80).

116



4.8.4. Registro delle autorizzazioni. ~

Presso gli uffici del'ER. & costituito un apposito registro ove vengono annotati gli
estremi delle autorizzazioni rilasciate, le variazioni concernenti Uidoneita delle ci-
sterne ¢ dei contenitori e gli eventuali provvedimenti adottati in conseguenza di tra-
sgressioni (art, 46 D.PR. 327/80).

Un elenco delie autorizzazioni revocate o non rinnovate corredato di tutti gli ele-
menti necessari allidentificazione del veicoli, delle cisterne o del contenitore €
del luogo di abituale custodia, viene inviato, semestralmente, in duplice copia al

Ministero della Sanita (art. 46 D.PR. 327/80), nonché ai competenti organi di
vigilanza. '

4.8.5. Idoneita del veicolo al trasporto delle sostanze alimentari.

Il trasportatore & tenuto a mantenere il veicolo nella condizione di idoneita di cui al
punto 4.8.1. del presente Regolamento ed a sospenderne l'utilizzazione in caso di ini-
doneita (art. 47 D.PR. 327/80).

L'E.R. territorialmente competente ove accertl, tramite il Servizio n. 1 o su segnala-
zione di altri organi di vigilanza, che il veicolo non & pilt idoneo al trasporto delle so-
stanze alimentari specificate nell’autorizzazione sanitaria, provvede allimmediato ri-
tiro dell'autorizzazione stessa dandone notizia al comando di Polizia Stradale della
Provincia, in cui & stata rilasciata, e al comando dei Vigili Urbani del Comune di resi-
denza del trasportatore (art. 47 D.PR. 327/80). '

4.8.6. Cisterne ¢ contenitori - Caratteristiche e manutenzione.

Le cisterne ed i contenitori adibiti al trasporto di sostanze alimentari debbono

avere:

1) rivestimento interno costruito con materiale che risponda ai requisiti specifici della
Legge 283/1962 ¢ dei successivi decreti di attuazione;

2) serbatoio ad unico o pill scomparti, costruito con pareti interne ad angoli o spi-
goli smussati o raccordati in modo che le operazioni di lavaggio ¢ disinfezione
si possano ecseguire agevolmente € Pacqua di lavaggio possa fuoriuscire 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 caso, verniciatura esterna metalliz-
zata; .

6) attacchi di carico e scarico ed ogni altro accessorio utilizzato per dette operazioni
(es. valvole di sfiato con filtro e protezione) facilmente smontabili, in modo da po-
fer essere sottoposti senza difficolta al lavaggio e alla disinfezione (art. 48 D.P.R.
327/80).

Le cisterne o i contenitori asportabili ed intercambiabili debbono essere punzonati 0

recare un contrassegrio metallico inasportabile con gli estremi dell'attestazione di

idoneita (art. 48 D.P.R. 327/80). '

Dopo ogni scarico e prima di ogni carico, le-cisterne ed i contenitori debbono esserc.. .,

sotfoposti alle operazioni di pulizia e disinfezione con mezzi idonei seguite da lavag-
gio con acqua potabile (art. 48 D.P.R. 327/80).

[ e cisterne ed i contenitori non possono essere impiegati per il trasporto di sostanze
non alimentari o di sostanze diverse da quelle indicate nell’autorizzazione rilasciata ai
sensi del precedente art. 4.8.2 (art. 40 D.PR. 327/80).

Copia dei verbali compilati.per le infrazioni alle norme di cui sopra deve essere tra-
smessa all'autorita che ha rilasciato 'atitorizzazione (art. 48 D.P.R. 327/80).
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'4.8.7. Condizioni di temperatura durante il trasporto.

Il trasporto delle sostanze alimentari elencate nell'allegato C del D.PR. 26 marzo - .

1980, n. 327 e successivi Decreti Ministeriali di modificazione e integrazione deve es-
sere effettuato con modalita atte a garantire il mantenimento degli alimenti trasportati
alle condizioni di temperatura fissata,

Il trasporto delle sostanze alimentari deperibili che necessitano di particolari accorgi-
menti di conservazione deve avvenire con P'osservanza delle condizioni richieste e ri-
levabili dalle etichette e dai documenti commerciali di vendita, in conformita a
quanto disposto dal D.P.R. 322/82.

4.8.8. Idoneita igienico sanitaria dei mezzi di trasporto di sostanze alimentari in
generale.

Su richiesta degli interessati, da effettuarsi con apposite domande in conformita
dell’art. 4.8.3, verra rilasciato certificato di idoneita igienico sanitaria, previo accerta-
mento dei requisiti previsti dall'art. 43 del D.PR. 327/80 e valido per 2 anni dalla
data del rilascio.

Capitolo 9
ACQUA POTABILE

4.9.1. Disposizioni generali - Attingimento dell’acqua.

[’acqua utilizzata per scopi potabili deve essere pura e di buona qualit, cosi come
previsto dal T.U.LL.SS. 1265/1934,

L attingimento dell’acqua destinata ad uso potabile deve avvenire da falde profonde,
anche quando le condizioni della falda freatica consentano prelievi pili superficiali.
Ove non sia tecnicamente possibile, a giudizio dell’E.R,, pud essere consentito 'attin-
gimento dalla falda freatica.

4.9.2. Schedario delle fonti di approvvigionamento.

Presso 1l Servizio n. 1, ¢ istituito un apposito schedario contenente tutti i dati relativi
al censimento e al relativo aggiornamento delle fonti di approvvigionamento pubbli-
che e private esistenti nel territorio della U.S.S.L.

4.9.3. Contenuto dello schedario.

Lo schedario di cui al precedente articolo deve contenere: -

a) la documentazione in merito al processo autorizzativo e/o di concessione allo
sfruttamento, rilasciata dalla Giunta Regionale - Settore Lavori Pubblici - Servizio
del Genio Civile;

b) I'identificazione tramite un.numero di codice in accordo-con il PLM.P. e I'Ente-ge-
store dell’acquedotto; : ' '

c) la stratigrafia. Per gli approvvigionamenti privati & necessaria anche la planimetria
in scala 1:2.000 con l'ubicazione della fonte e la delimitazione della fascia di ri-
spetto,

d) una relazione tecnica in merito alle caratteristiche, al materiale dei manufatti,
all’epoca della costruzione, alla portata, al consumo teorico minimo e all'uso cui
viene destinata I'acqua emunta;
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e) una relazione‘ambientale che individui le possibili fonti di.inquinamento nelle piu
immediate vicinanze.

4.9.4. Fondi di approvvigionamento in disuso.

Le fonti di approvvigionamento in disuso, che presentino situazioni di rischio igienico

o che non stano autorizzate, devono essere climinate. Tale intervento & proposto al

Sindaco, che ingiunge al proprietario di provvedere, a propria cura e spese, sotto la

propria responsabilita e sotto il controllo delVE.R., alla chiusura mediante:

a) estrazione dei manufatti di approvvigionamento (ove possibile);

b) riempimento con materiale inerte (sabbia, ghiaia) nella zona satura;

c} apposizione in superficie di uno strato di argilla con sigillo di chiusura in cemento.
Nella zona non satura il riempimento deve avvenire mediante cementazione com-
pleta del foro, con soletta superficiale di dimensione areale adeguata.

Analoga procedura deve essere attuata per tutte le altre fonti di approvvigionamento

in disuso, ancorché gia autorizzate, previa richiesta di revoca dell’autorizzazione al

Genio Civile.

4.9.5. Fonti non autorizzate,

Qualora si tratti invece di una fonte attiva non autorizzata, che non costituisca rischio
per la falda, il proprietario, ove non sia possibile I'allacciamento al pubblico acque-
dotto, deve richiedere Pautorizzazione alla Giunta Regionale - Settore Lavori Pub-
blici - Servizio del Genio Civile, purché in possesso dei requisiti, a giudizio dellE.R,
previsti dal presente Regolamento. ) .

Sono fatte salve le ipotesi previste dall'art. 93 del R.D. 11/12/1933 n. 1775, a condi-
sione che non siano classificabili grandi derivazioni, a sensi di quanto disposto
dail’art. 6 del citato R.D.

4.9.6. Provvedimenti del Sindaco nei casi di inadempienza.
Nei casi di inadempienza a quanto previsto nei due precedenti articoli, il Sindaco

.

provvede d’ufficio alla chiusura, addebitandone le spese al proprietario.

4.9.7. Rapporti con il Genio Civile.

L'E.R.. anche avvalendosi di opportuna delega del Servizio del Genio Civile, con-
trolla lo stato e le caratteristiche delle fonti di approvvigionamento.

4.9.8. Caratteristiche costruttive.

Pozzi impiegati per I'approvvigionamento idrico, sia civile che industriale, devono es-
sere del tipo tubolare e 'emungimento deve avvenire, salvo casi eccezionali, mediante
pompe del tipo sommerso, non posizionate in corrispondenza dei filtri, allo scopo di
ridurre al minimo la presenza di sabbia.

4.9.9. Parte superficiale del pozzo.

La parte superficiale del pozzo deve essere contenuta in apposita cameretta in uso
‘esclusivo, che pu0 essere interrata, seminterrata.o, preferibilmente, sopra suolo, in re-
lazione alle possibilita tecniche, relative anche all’'ubicazione della medesima parte
superficiale. Tale cameretta deve comunque, avere dimensioni di norma tali da con-
sentire I'agevole accesso e movimento degli operatori addetti alla manutenzione, es-
sere illuminata ed aerata (eventuali aperture devono essere protettc con reti a maglha
fine), nonché dotata di caratteristiche ed attrezzature tali da restare sempre asciutta,
senza ristagni d'acqua sul pavimento ed infiltrazioni d’acqua dalle pareti e dalla
copertura. . R -

119




4.9.10. Testata del pozzo.-

La testata del pozzo deve essere provvista di una chiusura dotata di foro (diametro
1'/» pollice) munito di tappo filettato per I'introduzione di una sondina. Per I'effettua-
zione della misura di livello, nel caso che lo spazio tra la colonna ¢ la camicia del
pozzo non consenta il passaggio della sondina, si deve fissare alla colonna montante
oppure alla camicia del pozzo un tubetto di acciaio zincato (diametro [ pollice), che
corra lungo la colonna fino alla profondita della pompa, chiusa superiormente con un
tappo filettato,

4.9.11. Pozzi a scavo.

Nel caso vengano ancora impiegati pozzi del tipo a scavo, deve essere disposta Ia loro
soppressione o trasformazione in pozzi di tipo tubolare.

4.9.12. Pozzi attingenti a falde sovrapposte.

Nei pozzi attingenti a falde sovrapposte, a scopo protettivo, & opportuno che, in sede
costruttiva, in corrispondenza degli strati impermeabili del terreno- (argille, limi, con-
glomerati e rocce compatte), il riempimento tra preforo e rivestimento venga realiz-

zato con materiale originario, o comunque tali da costituire buona garanzia di imper-
mabilita.

4.9.13. Captazioni di sorgenti.

L’acqua sorgiva deve essere catturata conservando inalterati in ogni momento i carat-
teri fondamentali (temperatura, mineralizzazione, contenuto batterico).
Se I'acqua sgorga da piu vene localizzate, ognuna dovra essere convogliata separata-
mente alla vasca di raccolta con possibilitd di esaminarla ed escluderla quando la va-
riazione in qualcuno dei suoi caratteri lo consigli.
La zona immediatamente prossima alle sorgenti, in misura varia per estensione, a se-
conda della natura e topografia, deve essere bonificata (per esempio mediante Ia sop-
pressione di depositi, ricoveri, abbeveratoi, pozzi, ecc.) e rigorosamente protetta con
adeguate opere di sicura e stabile impermeabilizzazione, in modo da impedire qual-
siast inquinamento, derivante da mescolamento delle acque superficiali e altro, e con-
servarne la temperatura.
All'esterno della zona di protezione assoluta, per un’ampiezza dipendente dalla na-
tura e configurazione dei terreni, st deve provvedere alla costituzione di una zona di
rispetto soggetta ai vincoli di divicto di ingresso mediante recinzione, di pascolo, di
coltivazione, di abitazione; deve essere inoltre prevista una razionale sistemazione
della superficie per esempio mediante rimboschimento, formazione di prati, smalti-
mento rapido delle acque superficiali, ecc.
Le opere di presa, le cui parti essenziali sono vasca di raccolta, vasca di calma, vasca
di presa, camere di manovra, devono risultare coperte, ma aerate con particolare cau-
tela. La vasca di calma deve essere sufficientemente lunga ed ampia, in modo da ri-
~durre al minimo la velocita delle acque e permettere il deposito di tutte.le materie in
sospensione. _
Il livello idrico della vasca di calma non deve influenzare con rigurgiti I'acqua sgor-
gante dalla sorgente.
La vasca di presa deve essere sufficientemente profonda per impedire I'ingresso
dell'aria in condotta.
Devono essere installati organi di misura della portata della sorgente (stramazzi, ven-

turimetri, bocche di misura), sfioratori capaci di smaltire anche 1é massime portate
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* Jelle sorgenti. scarichi di fonte, misuratori della portata della condotta, tubazioni che

consentano l'esclusione o la connessione di alcune vasche tra loro cosi da permettere
spezioni ¢ riparazioni senza interrompeére il funzionamento dell'impianto.

La costruzione delle varie parti dell'opera deve essere effettuata in cemento armato;
l'opera deve inoltre comprendere locali accessori per le eventuall apparecchiature di

disinfezione dell’acqua.

4.9.14. Captazione da falde freatiche o artesiane.

Lopera di captazione deve raggiungere l'acquifero in profondita sufficiente a preve-
nire possibili inquinamenti. Per 1a captazione poS$Ono essere impiegate batterie di
pozzi tubolari metallici, situati a conveniente distanza Funo dallaltro in modo tale da
non influenzarsi sensibilmente lo sfruttamento razionale della falda.

Ove occorra provvedere al sollevamento meccanico delle acque, & consigliabile divi-
dere il sollevamento in due fasi raccogliendo I'acqua in un bacino di calma e di 1i-
serva, nel quale attingono le pompe che sollevano 'acqua alla quota richiesta dalla
~distribuzione.

4.9.15, Captazione da acque super'ﬁciali.

Le acque superficiali possono essere rappresentare da laghi o corsi d’acqua.
a) Nel caso di approvvigionamento da laghi 'opera di presa deve essere disposta a di-

stanza dal fondo tale da evitare apprezzabili azioni di richiamo di torbidita o vege--

tazione. ed a distanza dalla superficie tale che, anche nelle condizioni di massimo

svaso, si abbiano limitate escursioni delle caratteristiche termiche e biologiche. -

Essa deve, inoltre, essere ubicata in modo da risentire il meno possibile dell'in-
fluenza degli scarichi, tenuto conto del gioco delle correnti.
Di norma deve essere provvista di tuci regolabili a quota diversa.

b) Nel caso di approvvigionamenti da corsi d’acqua netl'ubicazione dell'opera di
presa & necessario tenere conto del regime idrologico dell'acqua nei vari periodi
dell’anno, della presenza di nsediamenti, dell'ubicazione degli scarichi.

Essa deve essere preferibilmente a monte di insediamenti ¢ scarichi importanti e,
se a valle, alla maggiore distanza possibile da questi.

Nei casi in cui ai punti ) e b) provvedimenti amministrativi devono essere previsti per

. quanto riguarda la destinazione del territorio influente, la limitazione dell’esercizio

della balneazione, della pesca, della navigazione, dell'uso di fertilizzanti e pesticidi

nelle zone agricole adiacenti le sponde, nonché limitazioni e controlli sugli scarichi

secondo quanto previsto dall’art. 26 della Legge n. 319/76.

4.9.16. Serbatoi di accumulo.

Nel caso vengano impiegati nella distribuzione dell'acque serbatoi di accumulo, que-
sti devono preferibilmente essere previsti doppi e 1n parallelo e a doppia camicia.
Inoltre devono essere chiusi e costruiti con materiali idonei, con valvola di non
ritorno.

Almeno trimestralmente si deve provvedere alla verifica della loro tenuta e alla loro
pulizia e disinfezione. e o
[ arrivo dei rifornimenti deve essere distinguibile e campionabile.

La valvola di non ritorno & obbligatoria per i serbatoi di accurnulo dei privati e per ]
serbatoi di espansione degli acquedotti pubblici.

La verifica dello stato del manufatti, le operazioni di pulizia e disinfezione dei serba-
toi vanno effcttuate annualmente, salvo frequenze maggiorl in 1¢
es1genze. o
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4.9.17. Rubinetto per prelievi.-

Subito dopo I'uscita della fonte deve essere derivato un rubinetto, con applicato il co-
dice, per il prelievo dei campioni.

4.9.18. Installazione di contatori.

Come previsto dall’art. 7 della Legge 319/76, tutti i proprietari degli impianti di ap-
provvigionamento autonomi devono provvedere alla installazione sulla tubazione in
uscita dalla fonte prima di ogni derivazione, di un contatore, preferibilmente di tipo
Woltmann, regolarmente sigillato e controllato. |

4.9.19. Lettura del contatore.

Per gli adempimenti connessi alla periodica lettura del.contatore ed a quelli relativi
all'obbligo delle denunce agli enti competenti si rinvia integralmente a quanto previ-
sto dalla Legge 10/5/1976 n. 319, successive modificazioni ed integrazioni.

4.9.20. Zona circostante il punto di captazione.

Allo scopo di garantire il piti possibile le caratteristiche di potabilita dell’acqua captata,

¢ necessario che la zona circostante il punto di captazione sia protetta con misure igieni-

che adeguate, in relazione all'ubicazione del corpo acquifero, alle caratteristiche geo-

stratigrafiche ed idrologiche della falda (o sorgente) ed economico-produttive locali.

L’E.R. in relazione a specifiche esigenze, stabilisce eventuali misure prescrittive in re-

lazione ai criteri di indirizzo igienico di seguito esposti.

Allinterno di una fascia di dimensioni variabili a seconda dell'ubicazione del pozzo e

della strutturazione urbanistica circostante, non possono essere preferibilmente am-

messe determinate attivita mentre altre vanno opportunamente regolamentate.

Le attivita che vanno vietate o regolamentate, a seconda delle circostanze, sono le

seguenti:

— dispersione di fanghi e liquami, anche depurati;

— accumulo di concimi organici;

~ dispersione nel sottosuolo di acque bianche provenienti da piazzali e strade di
zone ad alto traffico o densamente urbanizzate;

-~ aree cimiteriali;

— spandimento di pesticidi e fertilizzanti:

— aperture di cave dj inerti nel sottosuolo;

~ discariche di qualsiasi tipo anche se controllate;

— stoccaggio in superficie e nel sottosuolo di prodotti e sostanze di scarico, allo stato
liquido, solido e gassoso e di sostanze radioattive:

— aree di ammasso di autoveicoli in demolizione;

— imprese di compostaggio e depuratori.

Deve essere, inoltre, vietata la costruzione di pozzi perdenti, mentre va curata e con-

trollata Ia tenuta delle fognature, di condotte e serbatoi interrati.

L'insediamento di complessi industriali e di allevamenti di bestiame & ammesso pur-

ché soggetto alle eventuali specifiche prescrizioni dell’E.R. formulate in conformita al

presente Regolamento di Igiene.

4.9.21. Protezione delle captazioni da acque superficiali.

Nel caso di opere di captazione in corrispondenza di laghi e corsi d'acqua le opere di
protezione devono comprendere Ia sistemazione delle pendici e delle sponde, al fine
di prevenire dissestamenti nonché la deviazione delle acque meteoriche e di quelle
provenienti dagli scarichi a valle délle opere di presa. -
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4.9.22. Misure dei lvelli statici.

_.Contemporaneamente alle analisi, che avvengono simultancamente (nel piu breve
arco di tempo possibile) nel territorio, 'E.R. deve eseguire, qualora non sia gia stata
eseguita dal gestore del pozzo, suuna maglia di pozzi predeterminati, la misura dei li-

- velli statici.

I dati di rilevamento piezometrico SOno sempre riferiti al livello del mare sulla scorta
dei piani quotati esistenti presso le amministrazioni comunali o sulle carte topografi-
che LG.M.

La misurazione di tale livello avviene a pozzo fermo per un tempo necessario a rista-
bilire 'equilibrio ¢ in assenza di altri emungimenti, che possano influenzare il livello
stesso.

L'E.R. provvede ad individuare alcuni pozzi significativi per 1 quali la misura avviene
mensilmente.

4.9.23. Trattamenti di potabilizzazione.

Allorché vengano usate acque sotterrance a trattamento di potabilizzazione, € neces-
sario effettuare, all'atto del prelievo, la determinazione del cloro residuo libero onde
verificare I'efficacia del trattamento di disinfezione in atto. '

[ processi di clorazione, sia per quanto riguarda gli aspetti quantitativi che i metodi di
attuazione, vanno effettuati sotto il controllo e su prescrizione dell’E.R.

1l livello ottimale di cloro libero dovrebbe essere cCompreso tra 0,1 mg/le 0,2 mg/le,
in ogni caso, nel punti rete terminali non deve essere inferiore a 0,1 mg/l, mentre nei
punti di immissione non deve superare 0,4 mg/1. : : o

4.9.24. Flocculazione.

Qualora nel trattamento di potabilizzazione vengano usati flocculanti o coadiuvanti
della flocculazione e prodotti tesi a migliorare le caratteristiche igieniche delle acque,
devono essere opportunamente accertati il grado di purezza, [a innocuita ¢ le concen-
trazion residue.

Non & consentito I'uso di polifosfati per la flocculazione.

4.9.25, Deionizzazione e addolcimento.

Limpiego di apparecchiature atte a distillare /o deionizzare le acque, deve essere, di
regola, vietato per le acque destinate ad uso potabile. Per Yimpiego di addolcitori e

necessaria una preventiva richiesta all’Autorita Sanitaria locale, previo parere tecnico
del Servizio n. 1, che si pronuncia in merito.

4.9.26. Accesso alle strutture.

Per Peffettuazione dei controlli e delle misure di cui ai punti precedenti i tecnici delle
US.S.L. e dei PM.1P. devono avere libero accesso, anche fuori orari di funzionamento,
ai locali, qualora cid sia necessatio. Devono, inoltre, poter effettuare tutti i controlli ri-
chiesti, nonché consultare registri e raccogliere tutte le necessarie informazioni.

4.9.27. Segnalazioni di variazioni. _

[ proprietari, nonché gl addetti agli impianti, devono rendersi disponibili a fornire
ogni notizia e a portare la propria collaborazione, fermo restando a loro carico I'ob-
bligo, qualora si verifichino cambiamenti nelle opere di captazione o nell'impianto
con possibili influenze sulla qualita delle acque, di darne immediata comunicazione
all'E.R., Servizio n. 1 ed al PLM.P. territorialmente competent, fatte salve le compe-

tenze del Settore Regionale Lavori Pubblict.
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4.9.28. Ricerche e sfruttamento di nuove risorse di approvvigionamento.

Chiunque intenda attuare la ricerca ¢ lo sfruttamento.di nuove risorse di approvvigio-- -

namento idrico deve richiedere Pautorizzazione alla ricerca e captazione ¢/o la con-
cessione alla derivazione, che verranno rilasciate dalla Giunta Regionale - Settori La-
vori Pubblici - Servizio del Genio Civile, su parere dell’Ente Responsabile dei Servizi
di Zona e dell’Ente Gestore del Pubblico Acquedotto, dietro presentazione di docu-

mentazioni distinte e successive, fatte salve, comunque, le procedure previste dal R.D.
11/12/1933 n. 1775. .

4.9.29. Documentazione da presentare.

Per il parere di cui sopra, & necessaria, a cura del richiedente, la presentazione di un
progetto di ricerca, corredato di uno studio idrogeologico completo dell’area interes-
sata, di una relazione tecnica, contenente le caratteristiche dell'impianto di capta-
zione e delle opere di presa, e i dati relativi sia alla portata che si intende utilizzare sia
agli usi.

In particolare, nello. studio idrogeologico vanno approfondite le caratteristiche delle

diverse fonti che si intendono utilizzare, se sorgenti, pozzi o acque superficiali, in re-
lazione al Joro utilizzo e alle conseguenze che dall’utilizzo possono derivare.

Se il prelievo € da falda, bisogna valutare il regime e il movimento della falda, il suo
equilibrio con le falde attigue, nonché la stabilita dei livelli piezometrici ¢ i possibili
rischi derivanti da eventuali depressioni e depauperamenti provocati dalla nuova cap-
tazione con richiamo di acque non desiderabili, '

4.9.30. Prelievo delle acque superficiali.

Se il prelievo & da acque superficiali, vanno accertate la presenza di insediamenti sia a
monte che a valle, I'ubicazione e qualith degli scarichi, il regime idrogeologico nel
tratto di presa, -

4.9.31. Relazione sugli insediamenti nelle zone soggette alle eventuali prescrizioni
dell’E.R.

Accanto allo studio idrogeologico ed alle caratteristiche dei terreni vanno sempre ri-
cercate eventuali fonti di inquinamento attuali o potenziali e, pertanto, il richiedente,
deve con precisione relazionare sugli insediamenti nelle zone soggette alle eventuali
prescrizioni dell’E.R.

4.9.32, Parere dell’E.R.

Deve, inoltre, essere richiesto apposito parere alP’E.R., che lo rilascia sulla base di re-
lazioni tecniche del Responsabile del Servizio n. 1 e del PM.LP.

4.9.33. Concessione alla derivazione.

Anche ai fini del rilascio della concessione alla derivazione & necessario il parere
dell’E.R.

Per gli aspetti igienico sanitari i Responsabili del Servizio n. 1 della U.S.S.L. e delle
Unita Operative del PMLLP. relazioneranno in merito all’E.R., tenendo presente che
le indagini e gli approfondimenti attuati in fase di captazione devono esseie comple-
tati con l'analisi fisica e chimico-biologica delle acque per accertarne la idoneita al
consumo, fatte salve, tomunque, le proceduie previste dal R.D. 11/12/1933 n. 1775,

124

|

1



4.9.34. Derivazione delle acque superficiali.

"Qualora la concessione di_derivazione interessi acque superficia‘ii_, queste devono ¢s-
sere previamente sottoposte ai trattamenti previsti dal D.P.R. 515/82, in base alle ca-
ratteristiche ed alla frequenza minima annuale di campionamento ¢ di analisi 1vi

fissate,

4.9.35. Campionamento.
-1l campionamento viene di regola eseguito dal personale del Servizio n. 1. In caso di

necessitha o per particolarl situazioni, 1 campionamento puo essere eseguito diretta-
mente dal PM.LP. a richiesta e, comunge, in collaborazione con 'E.R. Qualora du-
rante 'espletamento delle analisi emerga il bisogno di un nuovo controllo, il PM.LP,
con fonogramma urgente, informa I'E.R., Servizio n. 1, il quale provvede a prelevare

un nuOvo campione.

4.9.36. Analisi ¢ comunicazione deghi esiti.

Una volta comptetati gli atti amministrativi conseguenti alla effettuazione dell’analisi,
il Responsabile della Unita Operativa del PM.LP. competente provvede alla trasmis-
sione degli esiti ufficiali. Comunque, considerata 'importanza per I'E.R. Servizion. 1,
di disporre in tempi brevi del risuitato degli accertamenti, nei casi sospetti o sfavore-
voli, il PM.LP. deve farsi carico di comunicare con fonogramma Iesito di tali analist.

4.9.37. Registrazione degli esiti. : | .

I dati relativi alle analisi vanno registrati su apposita scheda da conservarsi presso il
Servizio n. 1 dellE.R.

4.9.38. Controllo qualitativo: frequenza analisi e parametri,

Fino a quando la legislazione statale non registrera norme diverse, il controllo quali-
tativo avverra secondo quanto indicato nei successivi commi sulla base delle tabelle

allegate al presente Regolamento.

A) Controllo minimo ClL.

Esso comprende il controllo dei parametri organolettici, chimico-fisici di base
(pH, temperatura), conducibilita o residuo fisso, microbiologici, NH, € nitrit,
cloro residuo (per le acque sottoposte a trattamento di disinfezione).
Tale controtlo, comprendente indicatori di inquinamento organico di base va
svolto ogni mese in tutti i pozzi e le fonti di approvvigionamento ad uso potabile,
sia pubblici che privati, ad uso esclusivamente familiare per i quali 'E.R., stabili-
sce forme e modi di controllo. Possono essere stabilite frequenze diverse in rela-
Jione alle caratteristiche della zona, della falda ed al numero degli utenti. Le ana-
lisi relative al controllo C1 possono essere svolte dai Servizi degli EE.RR. previo
accordo con i PMLLP.
Il controllo per la ricerca di inquinamenti batterici va, inoltre, effettuato ogni

mese sulla rete di distribuzione per un numero di campioni non inferiori a 2 per

10.000 abitanti/mese pit 1 ogni successivi 6.000 abitanti o-frazione superiore’a™" " -

6.000.

B} Controllo normale C2.
Oitre i parametri compresi nel controllo C1, vengono ricercati nitrat, solfati,
H.S, cloruri, cromo esavalente, durezza totale (o Calcio e Magnesio), ossidabilita
ed eventuali parametri significativi per la caratterizzazione delle acque della zona,
da stabilire in accordo con il PM.LP. ' - '
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II controllo normale C2 viene eseguito ogni sei mesi in‘tutti i pozzi pubblici ¢ pri-
vati a qualunque uso adibiti in relazione a situazioni documentate di rischio o per

“esigenze di studio, con campionamento a cura del Servizio n. | ed effettuazione
delle analisi da parte del PMLI.P. con oneri a carico dei privati.

C) Controilo completo C3.
Viene effettuata la ricerca di tutti i parametri di cui alla tabella A.
Il controllo va eseguito in tutti i pozzi pubblici e privati a qualunque uso adibiti
ogni due anni, :
Deve essere effettuato almeno due volte a sei mesi di distanza, in corrispondenza
di diverse condizioni metereologiche prima dell'inizio dello sfruttamento di una
nuova risorsa.
Il campionamento ¢ svolto dal Servizio n. 1 mentre le analisi sono svolte dal
PM.LP.
In caso di urgenza, pud essere sufficiente l'esito favorevole di una sola analisi
completa, fermo restando I'obbligo di ripeterla dopo 6 mesi.

4.9.39. Giudizio di potabilita.

I giudizio di potabilita e usabilita & di competenza dell’E.R. tramite il Servizio n. 1,
sulla base del referto analitico e del parere del Responsabile della Unita Operativa
che ha eseguito I'analisi. _ _

Il giudizio di potabilita e fondato sull'insieme dei dati forniti dagji esami dei caratteri or-
ganolettici e dei parametri chimici, chimico-fisici e microbiologici forniti dal controllo
completo e sulla Joro rispondenza ai limiti di cui alla tabella A), nonché dai dati fornitj
dall'esameispettivo alla sorgente o al pozzo riguardante profondita, stratigrafia e natura
del terreno, struttura e caratteristiche dell'impianto, potenziali fonti di inquinamento.

4.9.40. Giudizio di usabilita.

Il giudizio di usabilita viene emesso sulla base del controllo minimo eseguito con fre-
quenza mensile e del controllo normale a frequenza semestrale, volto a verificare il
mantenimento delle condizioni iniziali di potabilita.

4.9.41. Acqua non usabile.

Se non sia stata accertata e dichiarata dall’E.R. la potabilita o ]a usabilita dell’acqua di
un pozzo o di una sorgente, non ne € consentito 'impiego per lalimentazione, per la
preparazione di sostanze alimentari nonché per la lavatura di recipienti e utensth im-
piegati per dette attivita, :

4.9.42. Acqua non potabile.

Quando Pacqua di un approvvigionamento idrico sia riconosciuta non potabile, su se-
gnalazione del’E.R., i Sindaco informa la popolazione con idonet avvisi e dispone
che ne venga sospeso 1'uso. _

Nel caso in cui le cause della non potabilita delle acque siano imputabili al comporta-
mento del proprietario della fonte di approvvigionamento od al gestore del-servizio
pubblico di distribuzione, il Sindaco, contemporaneamente al divieto duso, impone
al soggetti di cui sopra di provvedere alla rimozione delle cause che hanno provocato
la condizione di non potabilita.

4.9.43. Comunicazione periodica.

I risultati di tutti gli accertamenti di cui al presente Regolamento devono essere in-

viati dall’'E.R. (Servizio n. 1), al P.M.LP. ed al settore Sanita ed Igiene — Servizio
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Igiene Pubblica su schema semestrale per essere riportati a cura di questi Servizi su
schemi grafici, al fine di tenere costantemente aggiornata ¢ sotto controllo Ia situa-

‘ione dell'intero territorio regionale. ™

' 4.9.44. Conservazione degli esiti.

Presso il PMLLP. e presso il Servizio n. 1 devono essere conser_vz}ti per un Congruo pe-
riodo di tempo (possibilmente 10 anni) i registri con la trascrzione dei risultati delle
analisi effettuate.

4.9.45. Requisiti, metodi e frequenze di analisi.

" Le acque destinate al consumo umano devono rispondere ai requisiti indicati nella
tabella A.

Modelii e frequenze di analisi sono indicati nella tabella B.

Per i metodi di analisi si fa riferimento a quanto previsto dalla Direttiva CEE 778/80
nonché al provvedimento di recepimento da parte del Ministero della Sanita.

4.9.46. Valori limite e valori guida.

Le acque per esserc idonee al consumo wmnano non devono superare i valori limite
fissati nella tabella A tenuto conto delle eventuali indicazioni contenute nella colonna
delle osservazioni. I valori guida devono essere considerati come valori ottimali cui si

deve tendere. I valori limite devono essere considerati come concentrazione massima
accettabile, tenuto conto anche di particolari situazioni ambientall. ' -

4.9.47. Deroghe.
I Servizi nn. 1 ed i PM.LP. territoriaimente competenti possono proporre all’E.R. dero-

ahe ai valori limite di cui alla tabella A, esclusi comunque 1 parametri chimico-tossici

e microbiologici e solo per particolari situazioni geologico naturali e metereologiche.

4.9.48. Controllo C3.

In relazione a situazioni note ed accertate, 1 Servizi n. 1, in accordo con i PM.LP, pos-
sono, nel caso del controllo periodico C3 effettuato a scadenza biennale su fonti gia
in uso, omettere le ricerche di alcuni parametri rari previsti nella tabella A.

1l controllo deve essere invece completo, se il controllo C3 & effettuato per la ricerca
di nuove fonti di approvvigionamento,

4.9.49. Situazioni di rischio.
In relazione a situazioni documentate di rischio, 'E.R., tramite 1 Servizi n. 1 ed 1

PMLLP, puo sottoporre a controllo anche i parametri non riportati nella tabella A,
allo scopo di individuare effetti inquinanti derivati da insediamenti urbani, industriali,
agricoll. .

Per gli stessi motivi possono inoltre stabilire controllo e frequenze pi ravvicinate di
quelle previste nella tabella B pér C2 e C3 per tuttii singoli parametri. -

4.9.50. Parametri microbiologici accessori,

Le ricerche concernenti parametri microbiologici accessori, quali gli Stafilococchi pa-
togeni, gli Enterobatteri, i Ferrobatteri, gli Enterovirus, i Batteriofagi fecali, 1 Proto-
zoi, gl Elminti, le Alghe, i Funghi, la Genotossicita sono disposte, qualora ritenute
necessarie, dall'E.R., tramite i Servizin. 1 ed1i PM.ILP. competenti.~ R

127




4.9.51. Rifornimenti idrici alle industrie’ alimentari.

Per guanto concerne 1 rifornimenti idric_:i__gg_t_gppmi delle industrie alimentari. si ri-
manda alle norme contentute nel paragrato specifico.

4.9.52. Personale addetto agli acquedotti.

Il Fe_rsonale addetto agli acquedotti sia pubblici che privati deve essere in possesso
del libretto di idoneita di cui agli artt. 4.1.3. e successivi,

4.9.53. Norma di rinvio.

Per quanto non espressamente previsto nel presente Regolamento si deve fare riferi-
mento alla Circolare n. 38/83 del Settore Sanita e Igiene («Direttiva per la vigilanza
ed 1 controlli sulle acque destinate al concumo umano»), nonché alla normativa na-
zionale di recepimento della Direttiva CEE 778/80, concernente Ia qualita delle ac-
que destinate al consumo umano.

Tabella A - REQUISITI DELLE ACQUE DESTINATE AL CONSUMO UMANO

A ) - B C D |2
Numero Paramelro cd unitd Valore Valore Qsservazioni
progressivo di misura guida limite

A 1) Parametri organolettici, fisici, clli_ltlico-ﬁsici e generali
I colore mg/i

(scala Pi/Co) incolore (0) 5 Valori: > 0 possono essere indice di inqui-
2 odore o namento.
(fattore di diluizione) inodore (0) 1:2a 12°C Valori: > 0 possono essere indice di inqui-
3 sapore 1:3a25°C  namento.
(fattore di diluizione) insapore (0) 1:2a 12°C Valori: > 0 possono essere indice di inqui-
1:3a25°C  namento.
4 torbidita mg/l SiO, assente R} Assenza di materiali grossolani ¢ in sospen-
: sione,
S temperatura °C §-12 I8 > 15 rischio di proliferazione batterica.
6 concentrazione di ioni
idrogeno (pH) 6,5-8.5 6,5-8.,5
7 conducibilita elettrica
specifica psem' a 20°C 400 — Aumento improvviso pud essere indice di
mnquinamento.
8  durezza totale I — - Valori consigliati da 15 a 50vF

> 3() incrostazioni
<< 10 corrosioni
9 residuo secco a [80°C

mg/| 110-500 1.00Q Brusche variazioni: indice di inquinamento.
10 anidride carbonica '
itbera mg/l CO, — — L'acqua non deve essere agaressiva.
Il ossigeno disciolto
(7 di saturazione) = 75% — Valore > 75% non si applica ad acque sot-
terranee,

12 ossidabilita mg/1 O,

(KMnQ,) o 0.5 2.5 Misurazione eseguita-a caldo ed in- ambiente -
S acido. In acque molto profonde pub essere
13 TOC mg/l C di origine vegerale.
(carbonio organico tot)  — — Deve essere ricercata qualsiasi causa di au-

mento delle concentrazioni normali e qua-
lora, a seguito di clorazione vi sia forma-
zione significativa di composti organo alo-
l4  sostanze estraibili con genati,
cloroformio mg/l - - @1 —
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_ Tabella A - REQUISITI DELLE ACGQUE DESTINATE AL CONSUMO UMANO

A o BB C D E
Numero Parametro ed unita Valore Valore Osservazioni
Progressivo di misara guida limite

A2) Parametri chimici

15 Alluminio mg/l1 AI"** 0,05 0,2 Va ricercato nel corso di C2 nel caso di ac-
que trattate con composti di alluminia.

16 Calcio mg/l Ca*™ 100 -

17 Cloruri mg/t Ci7 25 - Concentrazione che € opportuno non supe-
rare: 200 mg/l.

18 Magnesio mg/t Mg 30 50 11 valore limite potra essere superato, fino ad
un valore massimo di 125 mg/1, in presen-
za di particolari situazioni idrogeologiche
relative al bacino di alimentazione delle
acque, sempre che il valore dei solfati
(SO, ) non sia superiore a 200 mg/l.

19 Potassio mg/l K¥ 10 12

20 Sodio mg/1 Na* 20 120

21 Solfati mg/1 SO~ 25 250  In associazione a Ca** e Mg+ pud dare in
concentrazione limite irritazione gastro-in-
testinale

22 Silice mg/1 SO, — -

A3) Parametri chimici indesiderabili

23 Azoto ammoniacale assente 0,5 1l valoro limite indicato puo essere superato
mg/t NH,* ' solo quando si accerti che 'ammoniaca ¢
di origine geologica e che I'acqua non pre-
senta indici di contaminazione biologica.
In ogni caso, valori elevati di azoto ammo-
niacale possono favorire la crescita di flora
saprofita e fenomeni di corrosione nelle

tubazioni.

24 Azoto nitrico 5 50 Acque con valori superiori al limite possono

mg/l NO,~ dare metaemoglobinemia nel neonato €
nel bambino fino a un anno € in soggetti a
rischio (soggetti debilitati, con turbe della
crasi ematica, ecc.).

25 Azolo nilroso assente 0.1 Presenza: indice di inquinamento recente.

meg/l NG,™

26 Arzolo organico assente 0.5 Presenza: indice di inquinamento in atto.

meg/1 N ‘ ‘ :

27 Argento pg/l Ag* assente —

28 Bario pg/t Ba** 100 —

29 Boro pg/l B 1.000 —

30 Cloro residuo libero 0.1-0,2 v. mav. 0,4
' mg/I Cls S v, min. 0,1

129



B ot o o P N

l')’

- Tabella A - REQUISITI DELLE ACQUE DESTINATE AL CONSUMO UMANO =~ |
A B - o D R E Ty
Numero Parameltro ed unita Valore Vilore Osservazioni h
propressivo di misura suida limite .
31 Composti organoalo- assenti 50 Per particolari situazioni (es. Milano) pos- ,)
genati (che non rien- sono essere ammessi valori > 50 comun- L

trano nel parametro que non >200 pg/l. I valore limite di 50

54) pe/l - deve essere raggiunto entro 3 anni in tutti i .
casi. }l‘
32 Fenoli pg/l C,;H,OH assenti 0,5 "
33 Ferro pg/l Fe**+Fet+ 50 200 Le acque che superano detio valore limite Y
possono provocare proliferazione di ferro- ;
batteri ed incrostazioni. :

34 Fluoro mg/] da 1,7 a 0,8 Secondo la temperatura media dell’aria della "
(da 8°C fino a 30 °C) zona geografica considerata. |

35  Fosforo totale pg/l assente 4.000  Indice di inquinamento da detersisi e ferliliz-

PO, - ' zantl, )

36 Idrogeno solforato assenite  non rilevabile b
ng/l H,S organolettica-

mente '(

37 Idrocarburi disciolti - 10 |
od emulsionati (dopo o '
esposizione con ctere); -‘
olt minerali pg/! !

38  Manganese pg/l Mn*+ 20 50

39 Rame pg/l Cu* 100 1000 1l valore limite non deve superare it valore di }

3.000 dopo 16 ore di ristagno, ma solo per i :

primi dieci giorni di servizio di tubazioni in

rame nuove. ;
|

40  Zinco pg/l Zn** 100 3.000 1l valore limite &€ ammesso solo dopo 12 ore h

di ristagno in rete,

41 Tensioattivi anionici assenti 200 ‘
(MBAS) g/l di j
lauril-solfato

l

42 'lensioattivi non ionici p.m. p.m, }?

ug/l nonilfenolo .
A 4) Parametri chimici tossici r

43 Berilio pg/ Bet* .- 5 N

44 Cadmio pg/l Cd** - 5 |

45  Cianuri pg/l CN- — 50 Per i composti organo melallici di Hg si Jl

46 Cromo pg/l CRO* (1 . 50 _CT‘_%V‘(,)TK_)‘E_i.(.joumﬁhn,ml piu severi (0,1), ;

47 Mercurio ug/l' Hg“ R 1 J,

48 Arsenico ug/t As’t+ — 50 )

ASTH) ”

v

49 Nichel pg/l Nit+ — 50 '

50 Piombo pp/l Pb*+ — = 50 i
130




Tabella A - REQUISITI DELLE ACQUE DESTINATE AL CONSUMO UMANO

A B o C D E
Numero Parametro ed unitd Valore Vleqre Osservazioni
progressivo di misura guida limite ’
s1 Antimonio pg/l Sb**+ — 10
Sb3* (1)
52 Selenio pg/l Se™~ ! — 10
53 Vanadio ug/l V) - 10
54 Antiparassitari e pro- I prodotti considerati sono
dotti assimilati ug/l: - — — insetticic: organoclorurati organofo-
per componente sepa- sforati e carbammati,
rato — — — erbicidi;
in totale — 0,1 — fungicidl.
PCB, PCT diossine — 0,5
e simili
55 - ldrocarburi policiclici - 0,2 Si tratta di fluorantene; 3-4-benzofluoran-
aromaltici pg/l tene; 11,12-benzofluorantene; 3-4-benzo-
pirene; 1-2-benzopirilene; indeno (1,2,3,-
cd) pirene,

AS5) Parametri aggiuntivi relativi a concentrazioni minime per acque addolcite o dissalate
56 Durezza totaie mg/l Ca - 60 Calcio e cationi equivalenti.
57 Alcalinith mg/t HCO;™ - 3 '

(
(

1) Tali elementi vanno intesi come valori totali nelle varie forme di ossidazione e di riduzione.
2) Fare riferimento alle classi tossicologiche esistenti in Italia (D.PR. 1255 n. 68).

Tabella A 6) - PARAMETRI MICROBIOLOGICI

Concentraz. massima ammissibile (CMA)

Risultati; Numero
Paramoetri volume nidnc]ntlzlampione %[l\'Iig‘a Metodo Metodo provette
) membrana multiple (NPP)
Coliformi totali 100 - 0 NPP <1
Coliformi fecali 100 — 0 NPP <1
Streptococchi fecati 100 — 0 NPP <1
Clostridi solfitoriduttori 20 — — NPP <1
Carica batterica a 37°C 1 10 colonie — —
Carica batterica a 22°C 1 100 colonie — —
Salmonelle 1.000 assenti — —
Stafilococchi patogeni 250 assenti — —
Enterovirus 5.000 assenti — —
Batteriotagi fecali 100 ' assenti — —
Ferrobatteri €%, JNICcrosc. assenti — —
Protozoi €s. IMiCrosc. assenti — —
Elminti €s. microsc. assenti — —
Funghi €s. microsc. assenti - —
Alghe es. MCrosc. assenti — —
Genotossicith ' 5000 - - assente - —_ —
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i 2 [
Tabella R - PERIODICITA DEI CONTROLLI |
Controllo minimo Cl Controllo normalﬁ C2 Controlio completo C3 ]i\
Parametri  Organolettici = C1 - Durezza totale Tutti i parametri di cui alla . "}
(o Ca e Mg) Tabella A 1,
pH, temperatura, conducibi- ]{
lita (o residuo fisso) NH, i
nitritt
\i
Cloro residuo Fosfati, solfati, H,S, nitrati ;
Ossidabilita (KMnO,), cloruri
Cromo®* )
!
Microbiologici: Microbiologici: Microbiclogici: come C2
- Coliformi totali come C] indagini mirate per: i’
. . . - Carica batterica a 37°C - Stalilococehi patogeni !
- Coliformi fecali \ i
. . - Carica batterica a 22°C - Salmonelle ‘
- Carica batterica a 37°C o . OO '”.
(per acque disinfettate) - Enterococchi - Ll]l(.}(?x]: us (Elnlld operati- i
- Anaerobi sulfitoridurrori va di riferimento) _ .
c - Batteriofagi fecali
- Protozoi \
- Elminti '
- Funghi }
- Alghe o
- Ferrobatteri '
- Genotossicith (unita ope- b
rativa di riferimento) _ jl
1&
!
Periodicita  Fonte: mensile Semestrale 2 volle a distanza di 6 mesi
Rete: punti rete con perio- prima dellinizio. '
dicita 2/10.0060 ab.mese 1 volta ogii 2 anni, -
(minimo)
[}
L
T
!
Sede ef- ;!
fettuazione US.S.L. e PM.ILPE PM.IP PM.LP -
i

Osservazioni:

I 11 Servizio n. | pud stabilire qualora necessario una maggiore frequenza di controllo per C2, C3 o per singoli parametri, o
2 Qualgrarisulla necessario sulla base delle analisi effettuate in C2 ¢ C3, potranno essere effetiuati contralli per inquininti accertad T

(es.:sulventi clorurati, lensioattivi, CO,, aggressiva, Fe e Mn, pesticidi, altri) sia nel carso di C1 che ¢i C2,

3 Devono essere eseguiti sul posto i seguenti esami: organoletlici, H,8, CO,. pH, Cloro residuo, NH,, nitri.
i ILf
L'},'J.
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Capitelo 10

GHIACCIO ALIMENTARE - ACQUE MINERALI
ACQUE GASSATE - BIBITE ANALCOOLICHE

4.10.1. Autorizzazioni alla produzione di ghiaccio per uso alimentare.
Chiunque intenda produrre a $COpo di vendita ghiaccio per uso alimentare o che

venga comungque a contatto con alimenti deve essere munito di autorizzazione sanita-
ria Blasciata dall'E.R. su conforme parere tecnico del Servizio n. 1.

[ vietato produrre ghiaccio per uso alimentare servendosi di acqua che non sia stata
riconosciuta potabile dal’E.R., tramite il Servizio n. 1 in seguito alle analisi eseguite

dal PMLLP. o
E vietato impiegare recipienti od aree di congelamento che, a giudizio dell'E.R., non

garantiscano il ghiaccio da ogni possibilita di inquinamento.

4.10.2. Ghiaccio fuso.
Il ghiaccio fuso deve presentare le stesse caratteristiche microbiologiche e chimiche
dell'acqua potabile.

4.10.3. Certificato d’origine.

1l ghiaccio ad uso alimentare proveniente da Comuni facenti capo ad altro E.R. deve
essere accompagnato dal certificato di origine rilasciato dall’E.R. cui fa capo il Co-
mune in cui & stato prodotto. |

4.10.4. Rivendita di ghiaccio. |

e rivendite di ghiaccio devono disporre di magazzini e contenitori riconosciuti ido-
nei dall’'E.R.
In essa deve esserc esposto un cartello che indichi la provenienza del ghiaccio ven-

duto e l'uso cui pud essere destinato.

4.10.5. Materiali vietati per avvolgere il ghiaccio.

Per avvolgere il ghiaccio alimentare, ¢ vietato Iimpiego di tele o di altro materiale coi-
bente od avvolgente che sia adoperato promiscuamente per altri ust.

4.10.6. Depezzamento e triturazione.

Il depezzamento ¢ la triturazione del ghiaccio alimentare per la preparazione di be-
vande refrigerate o di ghiacciate, granite, ecc., devono essere effettuati mediante ap-
positi apparecchi, escluso qualunque metodo manuale diretto.

1l ghiaccio tritato deve essere raccolto in recipienti puliti e distribuito con cucchiai o

palette.

4.10.7. Veicoli per il trasporto del ghiaccio. .
I veicoli destinati al trasporto delle forniture di ghiaccio alimentare devono essere ri-
conosciuti idonei dall'E.R. e devono essere mantenuti in buone condizioni igieniche.

4.10.8. Depositi all'ingrosso di acque minerali naturali, di acque gassate e bevande
analcooliche gassate e non. -

I depositi all'ingrosso di acqua minerale, naturale, acque gassate, bevande analcooli-
che gassate e non gassate Sono soggetti ad autofizzazione sanitaria rilasciata dall’E.R.
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4.10.9. Registri per depositi di-acqua minerale.
Presso i depositi di acqua minerale deve essere tenuto:

a) un registro sul quale vanno trascritti i dati del Decreto Ministeriale di autorizza-

zione alla vendita dei vari tipi di acqua minerale presenti nel deposito;

b) un registro sul quale vanno segnate le ispezioni e i prelievi effettuati dagli organi

competenti.

4.10.10. Contrassegni.

Non possono essere poste in commercio le bottiglie di vetro o contenitori a perdere
con acqua minerale o artificiale o bibite analcooliche gassate e non gassate mancanti

dei contrassegni prescritti dalle disposizioni di legge.

4.10.11. Norma di rinvio.

Per la disciplina igienica della produzione e del commercio delle acque gassate e delie
bibite analcooliche gassate e non gassate, confezionate in recipienti chiusi, si fa riferi-
mento al D.P.R. 19 maggio 1958, n. 719 e successive modificazioni e integraziont.

4.10.12. Sostanze consentite per bevande gassate e analcooliche.

Per la produzione delle bevande di cui all’articolo precedente possono essere impie-

gate solo sostanze consentite dal predetto D.PR. 719/1958 e dai successivi Decreti
Ministeriali. | _
Lautorizzazione viene rilasciata dall’E.R.

4.10.13. Autorizzazioni regionali.

L'impiego delle sostanze diverse nonché di acque minerali deve essere autorizzato
dalla Regione (v. L.R. 13/12/83 n. 95).

Capitolo 11
PANE - PASTA - SFARINATI

4.11.1. Vendita al pubblico.

La vendita al pubblico di pane, pasta e sfarinati & consentita solo negli esercizi di ven-
dita autorizzati a norma delle leggi vigenti (v. principalmente Legge 580/67, Legge
1002756, Legge 426/71, D.M. 30/8/71 e successive modificazioni, D.PR. 322/82).

4.11.2. Conservazione ed esposizione del pane.

Il pane deve essere conservato al riparo dalla polvere, fuori dal contatto degli acqui-
renti, ma comunque visibile dagli stessi, in appositi scaffali, scansie o vetrine, perfetta-
mente puliti e con tanti scomparti o recipienti quanti sono i tip1 di pane posti in ven-
dita.

Gli scomparti o recipienti devono essere muniti di apposito cartello indicante la de-
nominazione di vendita, gli ingredienti ed il prezzo per ciascun tipo di pane posto in
~vendita. h -
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4.11.3. Modalita di vendita. ‘ ; |

Quando il pane.sia venduto promiscuamente con altri generi, gli scaffali, le scansic e
le vetrine usate per il pane non devono essere adibiti ad altri usi e devono esser¢’sepa-
rati e distinti da quelli degli altri generi.

Il panc va venduto a peso e con losservanza delle modalita di cui alla Legge
n. 441/81, successive modificazioni ed integrazioni. _

11 pane deve essere venduto in apposito banco oppure su apposita area del banco, di-
stinta e delimitata da una corea di protezione.

4.11.4. Divieto di vendita in forma ambulante.
[ vietata la vendita del pane in forma ambulante.

4.11.5. Trasporto del pane.

Il trasporto del pane dal luogo di lavorazione all’esercizio di vendita, a pubblici eser-

cizi 0 a comunita, deve essere effettuato in recipienti lavabili e muniti di copertura ed

a chiusura in modo che il pane risulti al riparo dalla polvere e da ogni altra causa di

‘nsudiciamento. Gli automezzi adibiti al trasporto devono essere perfettamente puliti,

muniti di cassone di chiusura, ed essere dotati di adeguata ed idonea separazione tra

I'abitacolo di guida ed il vano di carico.

Tl vano di carico deve essere impermeabile e facilmente lavabile.

1l trasporto del pane dall'esercizio di vendita al domicilio del consumatore deve es-
sere offettuato in contenitori-o sacchetti di carta per alimenti opportunamente chiusi

in negozio con sistema idoneo.

4.11.6. Utilizzo di gerle o ceste.

Se per il trasporto si utilizzano gerle o ceste, queste devono essere munite di idoneo
rivestimento interno, asportabile, lavabile e di colore chiaro con idoneo sistema di

chiusura.

4.11.7. Conservazione dell’impasto.

T vietato esporre I'impasto di farina e le paste alimentari all'aperto, nei cortili, sui
vani di scala, in cantina, ecc.

Limpasto, per la lievitazione e per le paste alimentari per I'essiccazione deve essere
contenuto in recipienti rispondenti sia ai requisiti igienici sia al requisiti richiesti dalla
buona tecnica di lavorazione. Detti impasti, se conservati al di fuori del laboratorio,
devono essere riposti in locali che soddisfino i requisiti richiesti per laboratori di pro-
duzione.

Il pane cotto va tenuto in idonei contenitori sollevati da terra e nei locali di produ-
zione fino al momento dell’asporto.

4.11.8. Ingredienti deperibili per paste speciali.

Per la produzione di paste speciali, gli ingredienti deperibili (carne, ricotta, uova, ecc.)
devono rispondere ai requisiti ed alle caratteristiche di salubrita e genuinita previsti
dalle norme vigenti, ed in particolare dall’art. 5 della Legge 30 aprile 1962 n. 283, ¢
devono essere conservati a temperature non superiori a quelle previste dalla norma-
tiva vigente, e debbono, inoltre, essere impiegati con 'osservanza delle modalita det-
tate da un’igienica e razionale lavorazione,

La pasta all'uovo deve essere esente da Salmonella in 25 g. € lo Staphylococcus
aureus non deve essere superiore a 100 g. B ' - '
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4.11.9. Congelamento e surgelamento del pane.

E fatto divieto di utilizzare impasti che abbiano subifo processi di congelamento o
surgelamento.

E vietato vendere il pane che sia stato scongelato.

Il pane che dopo la cottura sia stato sottoposto a un processo di surgelamento deve
essere posto in commercio come prodotto surgelato nel rispetto delle norme previste
per i prodotti surgelati. :

Il pane che dopo la cottura sia stato sottoposto a un processo di congelamento deve
essere posto in commercio come prodotto congelato; pertanto deve essere riposto in
separato scomparto, refrigerato, sul quale sia apposto un cartello con le indicazioni di
cut all’art. 13 del D.PR. 18 maggio 1982, n. 322.

Tale prodotto deve essere venduto in pezzature preincartate e di peso predeterminato
indicato nel cartello di cui al precedente comma.

4.11.10. Semilavorati per la panificazione.
La denominazione da adottare per i semilavorati comunemente chiamati miglioranti

¢ quella di semilavorati per la panificazione, cui va aggiunta 'enumerazione degli ad-"~

ditivi impiegati che devono essere solo quelli consentiti per il pane.

E vietato I'uso di semilavorati a base di strutto emulsionato che contengano additivi
non consentiti per 1 grassi emulsionati.

E vietato I'uso di strutto contenente additivi o di semilavorati contenenti strutto addi-
tivato. -

4.11.11. Norma di rinvio.

Per quanto non espressamente previsto nelle norme contenute nei precedenti articoli
del presente Regolamento, si rimanda alie disposizioni di cui alla Legge 4 giugno
1967 n. 580 e successive modifiche e integrazioni, nonché alle altre disposizioni vi-
genti tra cui: DD.MM. 27 settembre 1967, 9 giugno 1969, 2 febbraio 1976, 20 marzo
1981, 26 marzo 1985; Legge 31 luglio 1956 n. 1002; D.PR. 18 maggio 1982 n. 322.

4.11.12 Etichettatura - Rinvio a! D.PR. 322/82.

Pane, pasta e sfarinati sono soggetti, per quanto concerne I’etichettatura, alle norme
del D.PR. 18 maggio 1982, n. 322.

Capitolo 12

LATTE E DERIVATI

4.12.1. Latte ammesso alla vendita.

E ammesso alla vend_ita e al consumo diretto, nel territorio dell'U.S.S.L., soltanto il
latte proveniente dagli allevamenti riconosciuti indenni da tubercolosi, che sia pasto-
rizzato o sterilizzato o sottoposto ad altri trattamenti di bonifica riconosciuti idonei

dall’E.R., nonché il latte da potersi consumare crudo (certificato), proveniente dagli =

allevamenti riconosciuti indenni da tubercolosi e brucellosi.
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. 4.12.2. Latte per il consumo diretto.

11 latte destinato al consumo diretto, subito dopo la Q_iungitura. deve essere filtrato e
- refrigerato e mantenuto a temperatura non superiore ai 4°C sino al momento della
~ consegna per il trasporto agli stabilimenti di bonifica.

" La filtrazione e il raffreddamento del latte devono essere attuati con apparecchiature
idonee. ‘

4.12.3. Caratieristiche del latte che perviene agli stabilimenti.

It latte che perviene agli stabilimenti deve avere queste caratteristiche:

1) temperatura non superiore a +6°

2) assenza di antibiotici ¢ conservanti e comunque di ogni altra sostanza contami-
nante (Direttiva CEE 76/403 e D.PR. 915/82);

3) pesticidi e pcb assenti o comunque in quantitd non superiori a quelle consentite
dalle normative;

4) carica microbica totale non superiore a 500.000 unita formanti colonie/ml a
32°C;

5) assenza di altre sostanze estranee;

6) caratteri organolettici propri del latte destinato al consumo.

" 4.12.4. Centri di raccolta, di pastorizzazione e centrali del latte: caratteristiche strut-
turali e igieniche - Controlli del latte alla accettazione.

1 centri di raccolta, i centri di pastorizzazione e le centrali del latte devono avere le ca-
ratteristiche igicniche edilizie stabilite nel presente Regolamento per i laboratori di
generi destinati all’alimentazione e corrispondere alle prescrizioni igienico-funzionali
che vengono impartite all'atto dell’ispezione per la loro attivazione, ai fin1 di una cor-
retta esecuzione dei trattamenti di bonifica e di una buona conservazione del latte.

E vietato I'accesso al reparto, in cui sono installate le vasche e gli impianti di pastoriz-
zazione e di refrigerazione, alle persone estranee allo stabilimento.

La direzione tecnica del centro & affidata ad una persona tecnicamente qualificata,
che risponde del buon funzionamento del centro stesso, dei controlli analitici del latte
in arrivo ¢ di quello in uscita, ai fini di garantire la salubrita del latte distribuito dallo
stabilimento.

Il trasporto del latte al centro deve avvenire in contenitori riconosciuti idonei dall/Au-
torith Sanitaria competente, provvisti di chiusura ermetica, ai quali debbono essere
applicati mezzi di identificazione della provenienza, ¢ su automezzi adeguatamente
protetti, come prescritto dal D.PR. 327/80 nonché secondo quanto indicato al-
I'art. 4.8.6.

All'accettazione dovranno essere effettuati sistematicamente:

1) saggio di eventuale alterazione con la soluzione alcoolica di alizarina;

2) densimetria,

Inoltre, presso il laboratorio del centro, il Direttore curera esecuzione delle sottoin-
dicate prove:

3) sudiciometria;

4) crioscopia,

5) riduttasi;

6) contenuto di grasso;

7) residuo magro:

8) ossigeno disciolto.

I documenti relativi ai trattamenti di bonifica e a tutte le analisi effettuate devono es-
sere conservati per tre mesi. ' . T T
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4.12.5. Latte intero per consumo diretto - Requisiti.

Il latte intero destinato al consumo diretto deve avere i seguenti requisiti:
— caratteristiche organolettiche normali, }
— grasso non inferiore in ogni caso al 3 2%;

— residuo secco magro non inferiore a 8,70%. '
Se il tasso di grasso ¢ superiore a 3,15% puo essere ammesso un residuo secco magro h
fino all’8,5%.

4.12.6. Latte crudo. - | R
Il1atte da potersi consumare crudo (latte certificato) deve presentare le stesse caratte- ‘7
ristiche microbiologiche del latte pastorizzato. l

4.12.7. Latte pastorizzato presso i centri e i punti di vendita,

Presso 1 centri di pastorizzazione il latte pastorizzato deve presentare esito negativo |
alla prova della fosfatasi e il conteggio dei coliformi non deve superare limiti prescritti f
dalP’Ordinanza Ministeriale 11 ottobre 1978. _

Nei campionamenti di saggio presso i punti di vendita, il latte pastorizzato deve pre- ?
sentare coliformi assenti in I ml. con prova della fosfatasi negativa e perossidasi posi-

tiva.

4.12.8. Rinvio alle norme vigenti per i campioni regolamentari. | f
I latte bonificato, pastorizzato a media conservazione o UHT, a lunga conservazione

(sterilizzato in bottiglia) deve rispondere alle norme vigenti per i campioni regola- \
mentari. o

4.12.9. Conservazione del latte pastorizzato. l

Durante la conservazione, sia nelle centrali che nei punti di vendita, e durante il tra-

sporto del latte pastorizzato deve essere rispettata la catena del freddo secondo le |
temperature previste dal D.P.R. 327/80, allegato C e successivi Decreti Ministerialidi i
modificazione ed integrazione. '

4.12.10. Controllo sul risanamento del latte. ._ &

Tutte le fasi di lavorazione per il risanamento del latte sono sottoposte al controllo
dell’E.R., competente per territorio, tramite il Servizio n. 1, che si avvale dei PMLLP. J

4.12.11. Latte a lunga ed a media conservazione.

Al campionamento per le prove di saggio il latte a lunga conservazione presso 1 luo- l"
ghi di lavorazione deve presentare dopo preincubazione a 32°C per 14 giorni, una ca- A
rica microbica non superiore a 10 colonie/ml. Il latte a media conservazione deve I
presentare, dopo preincubazione a 32°C per 14 giorni, una carica microbica non su- i
periore a 100 colonie/ml.

Entrambi i tipi di latte debbono rispondere al test di stabilita dell’aicool etilico (68%)
e la differenza fra I’acidita titolabile, espressa in acido lattico, prima e dopo I'incuba- ]
zione, non deve essere superiore a 0,02 g. per 100 ml. di latte (norma FLL. n. 48,

1969).

4.12.12. Contenitori e relative indicazioni. o,

‘Tutti i tipi di latte posti in vendita devono essere confezionati in apposifi contenitori,
‘chiusi con dispdsitivi non manomissibili,
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[ contenitori del latte posto in vendita, sia esso crudo, pastorizzato od a media e Junga
~ conservazione, devono riportare in modo chiaramente leggibile le indicazion1 previ-
ste dal D.PR. 19 maggio 1982, n. 322 - ,

In particolare la commerciabilita del latte, sempre subordinata all'osservanza delle
cautele di conservazione di cui al successivo art. 4.12.13., e di 1 (uno) giorno per il
latte da potersi consumare crudo, di 4 (quattro) giorni per il latte pastorizzato, 4
(quattro) mesi per il latte a media conservazione € di 1 (uno) anno per il latte a lunga
conservazione. .

Per il latte pastorizzato, il termine ultimo di conservazione deve risultare sul content-
tore con la dicitura «da consumarsi entro il» seguita dalla data espressa in giorno ¢
mese; inoltre sulla confezione dovra essere indicato che il prodotto va conservato n
frigorifero con riferimento al valore di temperatura. .
Per il latte a media e lunga conservazione il termine ultimo di conservazione deve ri-
sultare sul contenitore con la dicitura «da consumarsi preferibilmente entro il» se-
guita dalla data espressa in mese ed anno.

Le bottiglic vuote potranno essere reimpiegate per 1o stesso uso solo dopo un accu-

rato lavaggio.

4.12.13. Rivendita di latte.

Chiunque intenda aprire una rivendita di latte deve fare domanda all’E.R., il quale
‘concede I'autorizzazione, dopo aver accertato, a mezzo del Servizio n. 1, il rispetto
_ delle condizioni prescritte dalla Legge e dal presente Regolamento. '

Gli esercizi autorizzati alla vendita dei prodotti di cui alle tabelle I, VI e VII allegate ai
DD.MM. 30 agosto 1971 e 14 gennaio 1972 possono vendere latte confezionato pa-
storizzato o certificato solo se dispongono di separato settore per tale latte, di almeno
mq. 4 di superficie, con armadio o banco frigorifero di capacita tale da contenerlo
tutto.

' 4.12.14. Conservazione del latte negli esercizi di vendita,

1 latte pastorizzato deve essere tenuto 2 temperature non superiori a quelle previste
dalle leggi, nell'armadio o banco frigorifero, dal momento della consegna fino alla
vendita diretta al consumatore. 11 latte UHT e quello sterilizzato vanno comunque
stoccati in ambiente fresco e giudicato idoneo.

* La mescita di latte per il consumo in luogo deve avvenire, negli esercizi pubblici, con
Uosservanza delle norme previste all’art. 4.5.3. e all'art. 4.5.9.

 4.12.15. Consegna a domicilio.

La consegna del lattte alle rivendite deve avvenire con idonei veicoli atti a mantenere
la catena del freddo. | .

" La consegna del latte a domicilio del cliente deve essere effettuata con contenitori
originali ed integri ¢ con mezzi idonei a mantenere la catena del freddo.

4.12.16. Latte scremato e parzialmente scremato.

“ 11 latte scremato ed il latte parzialmente scremato poSsono €8SEre venduti soltanto se
bonificati ed in contenitori chiust. -

I latte prodetto e venduto con la denominazione di «latte scremato» deve contenere
una percentuale di materia grassa in quantiti non superiore allo 0,5 0%.

11 latte prodotto e venduto con la denominazione di «latte parzialmente scremato>»
deve contenere una percentuale di materia grassa tra '1% e 1'1,80%.

JIn .entrambi i tipi il residuo di secco magro non deve essere inferiore a quello previsto
per il latte intero. ' I et

139




¢ ESRNSTAIEOTRRICE

Tali tipi di latte, se non sterilizzati, devono avere i requisiti micfobiologici stabiliti pef

il latte pastorizzato intero e devono essere conservati e venduti con le modalita per
questo previste.

I contenitori devono portare la dicitura indelebile ed a caratteri ben legaibili «latte
scremato» o «latte parzialmente scremato». In quest'ultimo caso & obbligatoria anche
la dicitura della percentuale massima di grasso contenuta nel latte, la quale deve risul-
tarc indelebile e ben leggibile sul contenitore o sulla capsula o sul tappo di chiusura.
Le diciture sui contenitori, le capsule ed i tappi di chiusura (questi ultimi quando st
tratta di latte sterilizzato), sia per il latte scremato che il Jatte parzialmente scremato,
devono avere colore differente da quello normalmente usato perle capsule o i tappi 0
per le diciture dei contenitori utilizzati per il latte intero. :

Le rivendite che vendono latte scremato devono applicare all’esterno ed all'interno
degli esercizi cartelli recanti ben visibile indicazione «latte scremato» ¢ «laite pair-
zialmente scremato».

4.12.17. Latte disidratato - Norme generali,

La produzione ed il commercio dei tipi di latte conservato, parzialmente o totalmente
disidratato sono disciplinati dal D.PR. 10 maggio 1982, n. 514, nonché dalle norme
del presente Regolamento.

Il latte utilizzato nella produzione del latte disidratato deve avere comunque i requi-
siti di cui all’art, 4.12.3.

°4.12.18. Latte parzialmente disidratato.

A tal fine per latte parzialmente disidratato (concentrato) si intende il prodotto li-
quido ottenuto mediante parziale eliminazione dell’acqua dal latte, scremato, o par-
zialmente scremato o da una miscela di tali prodotti eventualmente con aggiunta di
crema di latte.

4.12.19. Latte parzialmente disidratato sterilizzato.

Il latte parzialmente disidratato (concentrato) sterilizzato non deve contenere Sta-
phylococcus aureus in 1 ml., non deve contenere Salmonelia in 25 ml., deve fornire
esito favorevole alle prove di stabilita di 3 settimane a 32°C e di 10 giornia 55°C,

4.12.20. Latte parzialmente disidratato zuccherato.

Il Jatte parzialmente disidratato (concentrato) zuccherato, ricostituito 1:3 deve pre-
sentare Staphylococcus aureus assente in 1 ml., saprofiti, esclusi i lattobacilli, non su-
perioria 20.000/ml. e coliformi assenti in 1 ml.

4.12.21. Denominazione di vendita.

1 tipi di latte di cui ai due precedenti articoli possono essere venduti con le denomina-
zioni previste nell'allegato al D.P.R. 10 maggio 1982, n. 514.

4.12.22, Latte totalmente disidratato.

Per latte totalmente disidratato (fatte in polvere) si intende il prodotto solido ottenuto
direttamente per totale eliminazione dell’acqua dal latte intero, parzialmente o total-
mente scremato dalla crema o da una miscela di questi prodotti.

Il prodotto finito deve avere un contenuto di umidita non superiore al 3% in peso;
puo essere commercializzato nei tipi intero, parzialmente scremato, scremato e ricco
di materia grassa con contenuto in materia grassa nei limiti sotto indicati:
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— intero ’ 26% (minimo)

- parzialmente scremato 1,5 -26%

— scremato "1,5% (massimo) "~ -
— ricco di materia grassa  42% (minimo).

'4.12.23. Confezioni per la vendita.

1l prodotto finito, parzialmente disidratato, deve essere conservato in luogo fresco,
asciutto e riconosciuto idoneo dall’E.R., e deve essere posto in commercio per il con-
sumo in confezioni originali ermeticamente chiuse, impermeabili ed opache, ripor-
tanti il termine minimo di conservazione espresso con la dizione «da consumarsi pre-
feribilmente entro il...» seguito dalla data e recante Pindicazione a stampa della desti-
nazione all'alimentazione umana, nonché con Fosservanza delle altre disposizioni vi-
genti.

4.12.24. Divieto di vendita del prodotto sfuso - Modalita di trasporto.

Non & ammessa la vendita del prodotto sfuso. Per il trasporto dallo stabilimento pro-
duttore a quello utilizzatore &€ ammesso 'uso di confezioni di grosso taglio, purché
impermeabili ¢ a tenuta. .

Tali confezioni non sono consentite per la vendita al dettaglio. Per tali prodotti le in-
~dicazioni di cui all'art. 3 del D.PR. 322/82 possono essere riportate solo sui docu-
menti commerciali di vendita. '

4.12.25. Aggiunte al latte pafziélmente disidratato zuccherato.

Durante la Javorazione del latte parzialmente disidratato (concentrato) zuccherato,
oltre al saccarosio, pud essere aggiunto alla materia prima anche lattosio in quantita
non superiore allo 0,02% in peso con I'eventuale aggiunta di fosfato tricalcico in
quantita non superiore al 10% del lattosio aggiunto come previsto dall'art. 5 del
D.PR.514/82.

4.12.26. Contenuto in lattati.

1] tenore in lattati non deve essere superiore a 300 mg/100 g. di estratto secco magro
proveniente dal latte (art. 5 D.PR. 514/82).

4.12.27. Latte totalmente disidratato - Caratteristiche.

I tipi di latte totalmente disidratato (latte in polvere) comunque posti in Commercio
devono presentare le seguenti caratteristiche: -

a) fosfatasi negativa,

" b) salmonella assente in 25 g. e Staphylococcus aureus non superiore a 10 g;

c) coliformi non superioria 10 g;

d) carica batterica non superiore a 200.000 colonie/g. esclusi i fermenti;

" &) carica micetica non superiore a 100 g.

- T'tipi di latie totalmente disidratato (latte in polvere) per la prima infanzia nelle cam-
pionature regolamentari ai punti di produzione devono rispondere alle leggi vigenti. =~
Nei campioni di saggio, il latte totalmente disidratato (latte in polvere) per la prima
infanzia deve presentare le seguenti caratteristiche:

a) carica batterica totale (flora acrobica a +32°C) non superiore a 10.000 colonie/g;
b) coliformi assentiin 1 g;

¢) Staphylococcus aureus assentein 1 g

d) Salmonella assente in 25 g; '
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e) carica micetica non superiore a 100 g;
f) fosfatasi negativa;

g) assenza di sostanze inibenti;

h) assenza di aflatossine e metalli pesanti.

4.12.28. Aggiunta di additivi.

Al tipt di latte di cui al presente capitolo possono essere aggiunti additivi consentiti ai
sensi dell’art. 22 della Legge 30 aprile 1962, n. 283.

4.12.29. Panna.

Per panna (crema di latte) si intende il prodotto lattiero, ricco in materia grassa, otte-
nuto dal latte per affioramento o centrifugazione.

La panna puo essere messa in commercio solo previo trattamento termico e in conte-
nitori sigillati, in tre tipi diversi cui corrisponde una diversa quantita di materia grassa:
a} panna da caffetteria (grasso minimo 10%),

b) panna da cucina (grasso minimo 20%);

¢) panna da montare (grasso minimo 30%).

4.12.30. Divieto di additivi.

La panna non puo contenere alcun tipo di additivo. E da consentirsi, per il tipo
«panna montata», I'impiego di gas non tossici da usarsi come propellenti secondo
buona tecnica industriale.

4.12.31. Conservazione della panna.

La panna deve essere sottoposta presso lo stabilimento produttore ad un trattamento

di pastorizzazione o UHT o di sterilizzazione e conservata in luoghi riconosciuti ido-

nei e comungue in ambiente fresco. Nel caso in cui sia stata sottoposta al trattamento

di pastorizzazione ne deve essere assicurata la conservazione in regime di freddo (da
" 0 a+4°C) dal momento della produzione a quello di vendita al consumatore.

Per i prodotti dolciari a base di panna vanno rispettate le indicazioni di cui alla circo-

lare del Ministero della Sanita n. 70 del 25 agosto 1980.

4.12.32. Caratteristiche microbiologiche.

La panna posta in commercio nelle confezioni di cui sopra deve presentare le mede-
sime caratteristiche microbiologiche del latte da consumo.

4.12.33. Confezioni della panna destinata al commercio.

La panna pastorizzata, quella a media e quella a lunga conservazione deve essere po-
sta in commercio in contenitori recanti la stampigliatura indelebile del termine di
conservazione con la dicitura «da consumarsi entro il...» seguita daila data espressa
in giorni e mese per la panna pastorizzata e la dicitura «da consumarsi preferibil-
mente entro il...» seguita dalla data espressa in mese ed anno per gli altri tipi, nonché
ogni altra indicazione prevista dal D.PR. 322/82.

4.12.34. Contenitori della panna destinata’ a successive trasformazioni.

La panna destinata a successive trasformazioni industriali od artigianali deve essere
venduta preferibilmente in recipienti di vetro o di metallo inossidabile a bocea larga,
con coperchio fissabile senza guarnizione di gomma, lavabili con miscela detergente
o disinfettante, e sterilizzabili al calore. I medesimi contenitori devono essere conse-
gnati al rivenditore con apposita dichiarazione di accompagnamento da cui risulti
Favvenuta pastorizzazione e la data in'cui questa & avvenuta, T
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- +-4:12.38. Sterilizzazione ¢ antifermentativi.

Sui medesimi certificati vanno riportate le indicazioni dei D:PR. 322/82, qualora non

_siano gia state apposte sui contenitori. Il destinatario deve provvedere alla conserva-
zione dei recipienti di panna in armadio refrigerato, con temperature compIesc tra -
0°C e +4°C e ad estrarne la panna con strumento metallico mantenuto costante-
_mente in perfette condizioni igieniche munito di impugnatura che eviti il contatto
delle mani con il prodotto. '

4.12.35. Preparazione della panna montata.

La preparazione della panna montata deve essere eseguita partendo dal prodotto la
cui bonifica sia verificabile dalla dichiarazione di cui al precedente articolo; pud es-
sere effettuata sia mediante battitori a propulsione automatica non manuale, sia me-
diante 'emulsione con gas idoneo, non tossico. ' :

La panna montata deve essere conservata in armadio frigorifero, a temperatura com-
presa tra 0°C e —4°C e non pud essere esposta in mostra né nelle vetrine né sui ban-
chi degli esercizi, a meno che non sia sistemata in apposito spazio refrigerato, alla
temperatura sopra riportata, delimitato da pareti trasparenti e lavabili.

Alia vendita la panna montata disaerata deve presentare le seguenti caratteristiche
microbiologiche: ‘ ' '
a) E. coli non superioria 10 g.;

b) Staphylococcus aureus non superiore a 10 g,

¢) Salmonella assente in 25 g.

4:12.36. Yoghurt. .

Con la denominazione yoghurt si intende latte fermentato da microorganismi speci-
fici acidificanti, Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophylus, vivi e vitali
nel prodotto finito fino al momento del consumo e comunque in numero non infe-
riore a 10° g.

Tl latte impicgato per ta produzione dello yoghurt deve essere intero o parzialmente o to-
talmente scremato, sottoposto comungue ad un trattamento dibonificatermicaprimadi
essere inoculato con i microorganismi specifici di fermentazione, ed eventualmente, ove
richiesto, deve essere sottoposto a processi di omogeneizzazione o concentrazione.
Lo yoghurt cosi ottenuto deve essere raffreddato a +4°C e mantenuto a temperatura
compresa tra 0°C ¢ +4°C fino al momento della vendita.

4.12.37. Contenuto in materia grassa e varieta.

Il contenuto in materia grassa dello yoghurt deve corrispondere a quello previsto per
il tipo di latte impiegato fatta eccezione per lo yoghurt magro che pud avere un conte-
nuto in materia grassa fino all’1%.

Le percentuali in materia grassa, nelle preparazioni con I'aggiunta di altri prodottt ali-
mentari, devono essere riferite al totale del prodotto finito. Lo yoghurt puo essere
preparato nelle varieta alla frutta o con Paggiunta di altri prodotti alimentari (caffe,
miele, panna, ecc.) in percentuale non superiore al 30% del prodotto finito.

Qualora il prodotto oia fermentato dovesse essere sottoposto in sede di lavorazione
ad una sterilizzazione con il calore, lesiva per la vitalita dei fermenti, sia che si tratti di
yoghurt normale sia che si tratti di altri tipi di yoghurt (alla frutta, ecc.) non puo essere
messo in commercio con la denominazione tipica di yoghurt.

Il prodotto non deve contenere antifermentativi tranne che nelle preparazioni alla
frutta, in cui pud.essere impiegato acido sorbico 0 i suoi sali, purche il contenuto nel

prodotto finito non superi 0,2 g/kg espresso in acido sorbico.
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4.12.39. Confezioni dello yoghurt per la vendita e relative indicazioni.

__..Le confezioni di yoghurt devono riportare, oltre a quelle prescritte per le sostanze ali-
mentari dall'art. 3 del D.PR. 322/82, le indicazioni relative al tipo di Jatte impiegato
per la preparazione e al termine minimo di conservazione con la dicitura «da consu-
marsi entro il...» per lo yoghurt e «da consumarsi preferibilmente entro il...» per i
prodotti 1 cui fermenti non siano piti vivi e vitali. La validita di tali prodotti non puo
essere indicata superiore a 30 giorni.

Il contenuto in sostanza grassa nel prodotto finito non deve essere inferiore a quello
del latte utilizzato nella preparazione.

Durante tutto il ciclo non deve essere interrotta la catena del freddo.

4.12.40. Requisiti dei locali di lavorazione.

L'autorizzazione sanitaria alla produzione dello yoghurt & subordinata all’accerta-
mento che la produzione si compia, oltre che in Jocali rispondenti ai requisiti generali
di idoneita fissati per gli stabilimenti di produzione di sostanze alimentari, nell'osser-

vanza di una corretta tecnologia che assicuri la protezione da inquinamenti durante

“tutto 1l ciclo di lavorazione, ivi comprese le fasi dell’aggiunta di iiigredienti consentifi
¢ del confezionamento del prodotto finito.
Il deposito, il trasporto e la vendita al dettaglio devono avvenire in locali ¢ con mezzi
che, oltre a rispondere ai requisiti generali di idoneita stabiliti per le suddette attivita,
siano dotati di impianti di refrigerazione.
Nello yoghurt. coliformi e Staphylococcus aureus non devono essere superiori a
10 ml.

4.12.41. Burro.

La produzione del burro & regolamentata dalla Legge n. 202/83 «Modifica della
Legge 23 dicembre 1956 concernente difesa della genuinita del burro» nonché dalle
norme del presente Regolamento.

L.a fosfatasi deve essere negativa alla produzione; la carica in muffe non deve essere
superiore a 100/g,, i coliformi in numero non superiore a 100/g. e Staphylococcus
aureus non superiore a 100/a.

4.12.42. Formaggi freschi a pasta cruda.

La produzione di formaggi freschi a pasta cruda deve essere cffettuata esclusivamente
con latte pastorizzato ed utilizzando fermenti non contaminati. Tali prodotti devono
essere venduti in gioinata, se la struttura di vendita non dispone di adeguate strutture
per la conservazione fino al momento della consegna all’acquirente, Il prodotto finito
non puo contenere E. coli in numero superiore a 10/g., Staphylococcus aureus in nu-
mero superiore a 100/g., con prova della fosfatasi negativa alla produzione.

4.12.43. Formaggi freschi a pasta filata.

[ formaggi freschi a pasta filata non devono contenere E. coli in numera superiore a
10/g. n€ Staphylococcus aureus in numero superiore a 100/g. e devono essere ven-
duti in conformita con le vigenti disposizioni, in confezioni originali sigillate, etichet-
tate ai sensi del D.PR. n. 322/82.

4.12.44. Formaggi duri e semiduri.

La produzione di formaggi duri e semiduri deve essere effettuata con Jatte di buona
qualita, possibilmente pastorizzato.
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Nel caso in cui non sia possibile utilizzare’latte sottoposto a trattamento di bonifica, 1 -
formaggi devono essere posti in commercio solo dopo un periodo di stagionatura di
almeno 60 giorni. B e

All'analisi microbiologica il prodotto non deve presentare Staphylococcus aureus su-
periore a 100/g., né muffe superiori a 100/g., purché non siano appositamente ag-
giunte. B ammessa la presenza di muffe non tossinogene sulla crosta di superficie,
qualora la tecnologia di produzione lo richieda.

4.12.45. Formaggio grattugiato.

1l formaggio grattugiato deve provenire da forme di buona qualita alle quali sia stata
previamente asportata la parte esterna contenente gli additivi di superficie e deve es-
sere preparato estemporaneamente a richiesta dell’acquirente oppure venduto in ap-
positi contenitori preconfezionati e portanti I'indicazione della ditta produttrice, il
tipo di formaggio utilizzato, il termine minimo di conservazione e ogni altra indica-
zione prevista dalle disposizioni di cui al D.PR. 322/82.

4.12.46. Caratteristiche microbiologiche del formaggio grattugiato.

1l formaggio grattugiato non deve presentarc Staphylococcus aureus superiore a
100/g., né muffe superiori a 100/g.

Identiche norme dovranno essere rispettate negli esercizi in cui si faccia uso di for-
maggio grattugiato. : :

4.12.47. Caratteristiche microbiologiche di ricotte e mascarpone.

Le ricotte ed il mascarpone devono avere le seguenti caratteristiche microbiologiche:
a) E. coli non superiore a 10/g.;

b) Staphylococcus aureus non superiore a 100/g;

¢) Salmonella assente in 25/g.

4.12.48. Formaggi fusi.

I formaggi fusi devono essere conservati a temperatura di refrigerazione per evitare lo
scadimento della qualita e dovra essere garantita 'assenza di ogni tipo di microflora
che possa alterare le caratteristiche del prodotto.

4.12.49. Indicazioni degli ingredienti.

Qualora nella produzione di formaggi siano stati aggiunti ingredienti diversi dal latte,
dal sale, dagli enzimi o dalle colture di microorganismi, tali ingredienti sono indicati
secondo quanto previsto dalle disposizioni di cut al D.P.R. 322/82.

Capitolo 13
GELATI

4.13.1. Autorizzazioni.
Chiunque intenda fabbricare gelati deve fare domanda all'E.R., il quale rilascia I'auto-

rizzazione dopo aver fatto accertare dal Servizio n. 1 I'idoneita dei locali, delle attrez-
zature e del personale. [’autorizzazione relativa alla produzione di gelati per la ven-
_dita in annessi esercizi deve essere rinnovata all'inizio di ogni attivita stagionale €, co-

munque, alla scadenza di ogni anno di validita.
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4.13.2. VYendita ambulante o in chioschi.

La vendita di gelati in forma ambulante o presso chioschi ¢ consentita nek rispetfo
delle modalita di cui agli artt. 4.3.16. e 4.4.4., purché la struttura di vendita sia dotata
di idoneo impianto di refngeramone di cui al successivo art. 4.13.15.

4.13.3. Preparazione estemporanea di gelati - Requisiti per 'installazione dei mac-
chinari,

Chi intende installare macchinari per la preparazione estemporanea di gelati in eser-

cizi pubblici, deve richiedere 'autorizzazione all’E.R. che la rilascia purché I'interes-

sato dimostri di:

1) possedere 1doneo laboratorio per la conservazione delle materie prime e per la
confezione delle miscele;

2} disporre di attrezzature sufficienti per i giornalieri trattamenti di pulizia e di disin-
fezione delle parti interne ed esterne dell’apparecchio destinato a venire in con-

~ tatto con le miscele liquide o gelificate;

3) disporre di idonea superficie, non esposta ai raggi del sole, per la collocamone del
macchinario;

4) aver plovveduto a proteggere l'ugello terminale con idoneo cappuccio da rimuo-
vere solo al momento dell’erogazione e da sottoporre quotidianamente al lavaggio
e disinfezione,

~4.13.4. Frequenza dei_controlli sulla produzione.

L'esercente autorizzato alla vendita di gelati a preparazmne ebtempomnea deve, a

propria cura, ogni mese 0, comunque, secondo le indicazioni del’E.R. fare effettuare
prelievi ed esami del plodotto in uscita dal tubo distributore per controllare il perma-
nere delle condizioni che hanno dato luogo all’autorizzazione e rimuovere le cause di
insalubrita, qualora i risultati delle analisi fossero sfavorevoli.

Gli esiti di tali esami devono essere conservati per almeno 5 mesi ed esibiti ad ogni ri-
chiesta del personale incaricato della vigilanza igienico-sanitaria.

4.13.5. Campionamento di saggio.

Il personale addetto alla vigilanza iglenico-sanitaria puo procedere in qualsiasi mo-
mento a prelievi d’ufficio di campioni allo scopo di controllare la salubrita e la igieni-
cita del prodotto attraverso I'analisi eseguita dal PMLLP.

A completamento del processo ispettivo di vigilanza, puo essere consentito, per fina-
lita puramente conoscitive sulla qualita del procedimento produttivo, il pIehevo diun
campione ripartito in 2 aliquote. Qualora Panalisi dia esito sfavorevole, si adottano i
provvedimenti necessari volti alla rimozione delle eventuali cause e si procede imme-
diatamente ad un campionamento regolamentare.

4.13.6. Caso di esito sfavorevole.
Qualora tre camplonamentl di saggio anche non consecutivi dovessero dare esito sfa-

vorevole, 'EL.R.. puo sospendere PPautorizzazione alla produzione estemporanea del . .-

gelato. . R
La sospensione ¢ revocata dopo una attenta verifica della igienicita delle attrezzature
con eventuali prelievi con esito favorevole effettuati dal Servizio n. 1.

4.13.7. Pulizia degli utensili e delle apparecchiature di produzione.

Gli apparecchi e gli utensili per la preparazione, miscelazione e congelamento devono
essere di materiale lavabile ¢ inossid abile, facilmente smontabili, pul1b111 e disinfettabili,
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Prima di ogni uso, devono essere sempre sciacquati con acqua fredda, lavati con pre-
parati detergenti, sciacquati di nuovo in acqua, quindi immersi in acqua bollente per
E vietato 'uso di spugne o teli per Pasciugatura degli apparecchi e degli utensili dopo
il lavaggio.

4.13.8. Qualita delle sostanze impiegate per la produzione.

I prodotti che vengono venduti dopo la congelazione come 1 gelati, 1 pezzi duri, le gra-
nite, i ghiaccioli, le cassate, le torte gelato ed 1 prodotti analoghi di pasticceria deb-

bono essere preparati con alimenti e sostanze in ottimo stato di conservazione € con-
formi alle disposizioni vigenti.

4,13.9. Modalita igieniche di produzione.

Ciascuno dei prodotti impiegati deve essere in condizioni di non apportare inquina-

menti al prodotto finito. Le miscele per la preparazione dei vari tip1 di gelato in cui

entrano come componenti il latte, le uova, il cioccolato, la panna o crema devono es-

sere sottoposte a prolungata ebollizione, cui deve immediatamente seguire la fase di
elatura, _

lgi consentito I'uso della panna solo se pastorizzata.

4.13.10. Conservazione dei gelati.

[l gelato preparato, in qualunque recipiente si trovi per impedire il disgelo, deve €s--

sere tenuto a temperatura sufficiente, compresa tra —15°C e —25°C ed in contenitori
riservati esclusivamente a tale uso.

4.13.11. Residui scongelati.

I residui scongelati che si trovino nel fondo della gelateria /o dei contenitori per ge-
lati non possono essere mescolati alle miscele da congelare, né altrimenti utilizzabili e
devono pertanto essere eliminati come materiale di rifiuto.

4.13.12. Igienicita della produzione.

La preparazione, il congelamento, la conservazione a bassa temperatura, la forma-
zione in porzione ed in pezzi e la distribuzione al pubblico devono avvenire con
mezzi e modalita atti ad evitare la contaminazione microbica dei prodotti.

4.13.13. Banchi di vendita.
La vendita dei gelati, anche di quelli gia preparati, deve essere fatta con banco appo-

sito, distinto o, comunque, separato in modo ritenuto idoneo dall’E.R. dal banco im-
piegato per il commercio di altri generi. Le cialde ed i contenitori per i gelati devono

essere riposti al riparo dalla polvere fino al momento dell'utilizzazione,

4.13.14. Pulizia degli utensili e delle apparecchiature per la vendita,

Per il servizio di distribuzione del gelato in razioni, devono essere disponibili utensili
di diversa lunghezza da impiegarsi a seconda della quantita di prodotto presente nel
recipiente che lo contiene.

Lo strumentario deve essere costituito di materiale a superficie unita e speculare, fa-
cilmente lavabile e sterilizzabile e munito di guardia che impedisca il contatto fra le
mani e il gelato da distribuire. Detto strumento deve essere tenuto in apposito reci-
piente sotto flusso di acqua potabile corrente. ' I
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4.13.15. Contenitori per la vendita ambulante dei gelati preconfezionati,

I contenitori per la vendita ambulante dei gelati preconfezionati devono essere di ac- -« -

ciaio inossidabile od altro idonco materiale, tenuti costantemente pulitt ed idonei a
conservare i gelati alla temperatura di —15°C.

4.13.16. Caratteristiche microbiologiche dei gelati.
La salubrita dei gelati viene accertata mediante esami microbiologici e/0 chimici. Sul
prodotto la carica batterica massima consentita ¢ quella prevista dalla O.M. del-

'11/10/1978.
I cosiddetti “ghiaccioli” non devono presentare una carica microbica superiore a

5.000 colonie per ml. e coliformi superiori a 10/ml. e Salmonella deve essere assente
in25ml

4.13.17. Gelati monodose.

Anche ai fini dell’etichettatura di cui al D.PR. 18 maggio 1982, n. 322, sono conside-
rati gelati monodose i gelati atti ad essere consumati da una sola persona.

4.13.18. Indicazioni obbligatorie.

I gelati preconfezionati devono riportare sulle confezioni le indicazioni di cui al
D.PR. 18 maggio 1982 n. 322,

I gelati venduti sfusi devono essere provvisti di un cartello ben visibile, applicato nei
comparti in cui sono esposti, riportante le indicazioni refative alla denominazione di
vendita ed agli ingredienti utilizzati per ciascun tipo di gelato esposto.

Analogo cartello deve essere previsto per tutte le preparazioni a base di gelato quali
semifreddi, torte gelato e simili.

4,13.19, Modalita di vendita,

Il gelato sfuso da asportare, ad eccezione del gelato monodose da consumo imme-
diato, deve essere venduto a peso ed al netto della tara in osservanza delle norme di
cur alla Legge n. 441/81, successive modificazioni ed integrazioni.

Capitolo 14

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI - FUNGHI - TARTUFI

4.14.1. Divieti di vendita.
E vietata la vendita di frutta, legumi, erbaggi, bulbi, radici e simili (infiorescenze, pol-

loni, ecc.) che siano guastl fermentau co]oratl art1f1c1almente invasi d’l pamssm 0

-.comunque alterati, - . BRI

I vietata la vendita di prodottl ortofruttlcoh sottoposti a maturazione artificiale op-
pure immaturi e non commestibili.

E vietata la vendita di patate rinverdite o di altri tuberi con germoglio, che abbiano su-
bito la congelazione o che siano colpiti da parassiti in grado tale da renderli insalubri.
E vietato, altresyl vendere frutta che contenga residui di prodotti usati in agricoltura per
la protezione delle piante e a difesa delle sostanze alimentari immagazzinate e tossici
per I'uvomo, in quantita superiore ai limiti di tolleranza fissati dalle d Isposizioni vigenti.

148




4.14.2. Fsercizi di vendita.

Gli spacci di vendita di-prodotti ortofrutticoli oltre ai requisiti di cui al capitolo 4.3. n
particolare devono avere il pavimento impermeabile ¢ le pareti impermeabili e lava-"""

bili sino all’altezza di due metri, nonché disporre di presa di acqua potabile con sotto-
stante lavello munito di scarico con intercettatore idraulico. o
Le persone addette alla vendita dei prodotti ortofrutticoli devono essere munite di -

bretto di idoneita sanitaria. . _ ' _
Tale disposizione si applica anche agli agricoltor che intendono vendere diretta-

mente al pubblico i prodotti del loro campo.

4,14.3. Vendita di angurie a fette.

Per la vendita delle angurie a fette, Uesercizio deve disporre di:

—~ banco ricoperto di materiale impermeabile e inalterabile e dotato di vetrina;
— acqua potabile corrente a lavello per la pulizia delle stoviglie;

— recipiente chiuso per la raccolta dei rifiuti;

— stoviglie e posate sufficient,

— servizio igienico.

4.14.4. Igiene dei prodotti in vendita.
Le insalate, i finocchi ed in genere tutti gli ortaggi, prima di esserc messi in vendita,
devono essere completamente ripuliti dalla terra e da eventuali scorie, nonché dalle
foglic che presentino tracce di marcescenza, sia pure incipiente.. "

Le acque utilizzate per il lavaggio delle derrate alimentari di cui al comma precedente
devono essere smaltite nei recapiti ammessi € con i limiti di accertabilita previsti dalla
Legge 10/5/1976 n. 319 e della L.R. 27/5/1985 n. 62, nonché dal Regolamento Co-
munale di fognatura, se fatte confluire in tale impianto. -

4.14.5. Divieti.

I vietato il lavaggio dei prodotti ortofrutticoli in acque esposte ad inquinamento o
comungue non dichiarate potabili.

E altresi vietato involgere detti prodotti in carta usata, stampata o comunque non ri-
spondente ai requisiti del D.M. 21 marzo 1973 e successive modifiche.

4.14.6. Funghi e tartufi.

~ Agli effetti sanitari i funghi sono distinti in freschi (spontanet o coltivati) e condizio-
nati (secchi, surgelati, sott'olio, sott’aceto, in salamoia ecc.) € i tartufi in freschi e con-
dizionati.

4.14.7. Autorizzazioni.

Chiunque intenda vendere funghi e tartufi, freschi e/o condizionati, deve essere in
possesso dell’autorizzazione amministrativa prescritta dalla legge 11 giugno 1971,

1. 426, sulla base delle.tabelle merceologiche VI e VIII di cui al D.M. 30 agosto 1971

e successive modificazioni ed integrazioni. :

Lesercizio della vendita dei funghi e tartufi & soggetto alle norme prescritte dagli arti-
coli del precedente capitolo 4.3. nonché da ogni altra disposizione contenuta nel pre-
sente capitolo o prescritta da leggi e regolamenti specifici vigenti.

4.14.8. Vendita di funghi in forma ambulante - Divieto.
E comunque vietata la vendita dei funghi in forma itinerante.
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4.14.9. Funghi’- Casi di divieto di véndita.

E vietata la vendita di funghi invasi.da parassiti, ammuffiti, carbonizzati, rammolliti
da pioggia o altrimenti avariati, avvizziti, fermentati, o di odore sgradevole.

4.14.10 Funghi non riconoscibili.

E vietata la vendita di funghi in polvere, sminuzzati, spezzati o comunque di dimen-
sioni tali da non consentire il riconoscimento della specie di appartenenza di ciascun
pezzo presentato.

4.14.11. Vendita di funghi freschi e tartufi freschi.

D’esercente che intende vendere funghi freschi e tartufi freschi, deve richiedere I"auto-
rizzazione amministrativa con le modalita di cui al precedente art. 4.14.7, specifi-
cando in essa le voci «funghi freschi» e «tartufi freschi» che devono essere riportate
nella relativa autorizzazione.

4,14.12, Limitazioni e controlli.

La vendita dei funghi freschi e dei tartufi freschi ¢ subordinata alle limitazioni e ai
controlli seguenti:
1) appartenere a specie ammesse al consumo ai sensi dell articolo seguente;

2) essere in buono stato di conservazione;
3) essere accompagnati dalla dlchlarazwne di commestlbﬂlta rilasciata dal] apposito

servizio micologico indicato dall’E.R,
La vendita dei tartufi, freschi e condizionati, & disciplinata dalla legge 17 luglio 1970,
n. 568.

4.14.13. Funghi freschi e tartufi freschi - Specie di cui é ammessa la vendita.
E ammessa la vendita di funghi freschi e tartufi freschi appartenenti alle specie sotto-
elencate:

a) FUNGHI FRESCHI

Nome italiano Nome scientifico

Porcino Boletus edulis .
— sottospecie edulis Schaeff. ex Iries

— sottospecie pinicola Vitt. e var. fu-
scuruber sensu Moser

Porcino Boletus aerus Bull. ex Fries
Porcinello grigio Boletus scaber Bull. ex Fries
Porcinello rosso Boletus rufus Schaeff,
Pinarello o Porcinello giallo Boletus luteus Linn. ex Fries
Pinarello o Boleto granuloso Boletus granulatus Linn. ex Fries
Ovolo buono = o  Amanita Caesarea Quelet
Chiodino Armilariella mellea Ricken
Russula dorata Russula aurata With ex Fries
Russula maggiore Russula cyanoxantha Fries
Russula verdeggiante _ Russula virescens Fries
Cédrdoncello o Cardarella 7" " Pleurotus eryingii Quelet
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Nome italiano
Agarico delizioso o lattarolo sanguigno

Agarico ostreato o gelone
Gallinaccio o Finferlo
Finferla o Cantarello giallo
Trombetta da morto

Prataiolo

Prataiolo coltivato
Steccherino dorato
Spugnola

Imbutino
Piopparelio

b) TARTUFI

Nome italiano
Tartufo bianco del Piemonte

Tartufo nero pregiato di Norcia
o di Spoieto

Tartufo nero ordinario
o Tartufo di Bagnoli

Tartufo d'estate o scorzone
Tartufo nero d'inverno o trifola nera
Tartufo moscato

Terfezia

Nome-scientifico

Lactarius deliciosus S.F. Grey e Lacta-
rius sanguifluus Paulét ex Fries
Pleurotus ostreatus Kummer
Cantharellus cibarius Fries
Cantharellus lutescens Pers

Crathaerellus cornucopioides Lin. ex
Fries

Psalliota campestris Linn Psalliota ar-
venis Schaeff. ex Fries

Psalliota bispora Lange (e affini)
Hydnum repandum Linn. ex Fries
Morchella sp.

Clitocybe infundibuliformis Quelet

Pholiota aegerita Brig.

Nome scientifico

~Tuber magnatum Pico -

Tuber melanosporum Vitt.

Tuber mesentericum Vitt,
Tuber aestivum Vitt.
Tuber brumale Vitt,

Tuber melanosporum var. moscatum
De Ferry

Terfezia leonis.

Le singole specie di funghi freschi o di tartufi freschi ammesse alla vendita devono es-

sere tenute separate, ad eccezione dei Bole
colo; per la vendita al dettaglio sui contenito

tus di cui alla lettera a) del presente arti-
ri deve essere apposto un cartellino indi-

cante chiaramente il nome della specie e il prezzo di vendita.

Sono pure ammessi alla vendita, sotto la responsabilita accertata per iscritto dal pe-

rito micologo, funghi freschi appartenenti a specie mangerecce non comprese
. nell’elenco suddetto, pucrhé non siano confondibili in alcun modo con specie vele-

nose o sospette. :

- 4.14.14, Funghi freschi coltivati.

E ammessa la vendita di fungh=i freschi coltivati commestibili, purché rispondano ai
requisiti dellart. 4.14.12. del presente Regolamento e siano contenuti in confezioni
originali con le indicazioni di cui al D.PR. 322/82 e della data di raccolta espressa in

chiaro (giorno, mese, anno).

La coltivazione dei funghi da destinarsi ad uso alimentare & subordinata al possesso
di speciale autorizzazione da rilasciarsi, da parte dell’E.R., previo accertamento sui
requisiti igienico-sanitari del luogo e delle modalita della coltura. a
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4.14.15. Funghi condizionati.

E ammessa la vendita di funghi condizionati, purché gli stessi rispondano ai requisiti
di legge suile conserve vegetali (R.D.L. 3 febbraio 1923, n. 501 e relativo Regola-
mento R.D. 14 ottobre 1926, n. 1927, R.D. 30 novembre 1924, n. 2035 e successive
modificazioni).

Le confezioni devono essere rispondenti alle prescrizioni di legge e di regolamento e
in particolare avere i requisiti minimi qualitativi stabiliti dall'art. 5 delia Legge 283/62
e devono recare, sulla base dell’elenco di cui al presente articolo, il nome scientifico e
il nome italiano della specie di fungo condizionato contenuta.

I sezionamento dei funghi condizionati deve essere tale da consentire all’analisi
morfo-botanica il riconoscimento della specie. :

Non € consentita la promiscuita delle specie alla vendita.

I funghi condizionati, ad esclusione di quelli secchi e surgelati per i quali si rimanda ai
successivi articoli, devono appartenere alle seguenti specie:

Nome italiano Nome scientifico

Chiodino- Armillariella mellea Ricken (con esclu-
* sione nelle confezioni di pezzi di gambi
eccessivamente fibrosi e tenaci).

Gallinaccio o Finferlo o Cantharellus cibarius Fries

Porcino Boletus edulis -
o ' S — sottospecie edulis Schaeff, ex Fries
— sottospecie pinicola Vitt. e var. fu-
scoruber sensu Moser

Porcino , Boletus aereus Bull, ex Fries
Prataiolo coltivato Psalliota bispora Lange (e affini colti-
vate)

Gli stabilimenti di preparazione e/o confezionamento dei funghi condizionati devono
indicare, tra l'altro, nella richiesta di autorizzazione sanitaria di cui alla Legge
283/62, le generalita della persona sotto la cui responsabilita avvengono le loro lavo-
razioni.

Se nello stabilimento vengono effettuate sul prodotto operazioni di disinfestazione
con gas tossici o sostanze che liberino gas tossici deve essere fatta opportuna segnala-
zione all’autorita sanitaria.

4.14.16. Funghi secchi.
E ammessa la vendita di funghi secchi appartenenti alle seguenti specie:

Nome italiano Nome scientifico

Porcino Boletus edulis .
«—— sottospecie edulis Schaeff. ex Fries
— pinicola Vitt. e var. fuscoruber sensu

Moser
Porcino Boletus aereus Bull. ex Fries
Trombetta da morto Crathaerellus cornucopioides Linn. ex
Fries
Finferla o Cantarello giallo - Cantharellus lutescens Pers.
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purché contenuti in confezioni sigillate di materiale atto a garantire la completa visi-
bilita del prodotto. o
[ contenitori devofio essere costruiti con materiale eonforme alle prescrizioni di legge
e recare le indicazioni previste dall’art. 3 del D.PR. 18 maggio 1982, n. 322, nonche il

" nome scientifico e il nome italiano della specie di fungo contenuto, il numero della
partita, il tipo merceologico. La vendita al dettaglio dei funghi secchi & permessa
‘esclusivamente in confezioni chiuse e sigillate del peso minimo di 10 g. € multiph
di 10.

E vietata la promiscuita delle specie presenti nelle singole confezioni ad eccezione

“del gruppo Edulis di cui all’art. 4.14.13. _ '
Per la produzione di funghi secchi, si devono adoperare funghi che non siano alterati
o rammolliti da pioggia.

Si intendono per funghi alterati quelli ammuffiti, fermentati o tarlati con parassiti
(adulti e larve).
E vietata la vendita di funghi secchu, ammuffiti, tarlati con parassiti (adulti € larve)

“carbonizzati, polverizzati, di dimensioni tali da non consentire la sicura identifica-
zione della specie di appartenenza, anneriti, colorati artificialmente, nonché con resi-
dui di antiparassitari e contaminati da ifomiceti nocivi e/0 tossicl, '

La carica ifomicetica non deve essere superiore a 2.000 colonie per grammo.
E parimenti vietata la vendita di funghi secchi contenenti corpi estranei di origine ve-
getale o minerale, : _

Tl peso indicato deve essere riferito a quello dei funghi con umidita massima del 14%.
[ requisiti minimi igienico-sanitari e commerciali dei funghi secchi alla vendita de-
vono essere tali che il cumulo dei funghi ammuffiti, tarlati purché senza parassiti

~adulti e larve, carbonizzati, anneriti, irriconoscibili, nonché dei corpi estranei alla spe-
cie fungina dichiarata, non abbia a superare il 15% del peso totale.

Qualora nell'espletamento dell’attivita di vigilanza igienico-sanitaria, gli organi pre-

. posti rilevino, negli stabilimenti /0 laboratori di confezionamento e negli esercizi di
vendita, funghi pronti per l'immissione in commercio non rispondenti ai requisiti pre-
visti dalle leggi specifiche e/o0 dal presente Regolamento, gli stessi procedono nei ter-

- mini di legge, al sequestro della merce ed alla eventuale distruzione della merce ava-
riata. I funghi secchi vanno conservati in ambiente fresco e asciutto e comunque il
prodotto da confezionare deve essere tenuto in luogo diverso da quello in cui ¢ depo-

- sitato il prodotto confezionato pronto per la vendita.

4.14.17. Funghi surgelati.

E ammessa la vendita di funghi surgelati, purché appartenenti alle specie previste
nell'art. 4.14.13., limitatamente a Boletus gruppo Edulis e Boletus acreus.
_Non & consentita la vendita di funghi congelati.
I funghi surgelati devono essere posti in vendita con le modalith previste dalla Legge
27 gennaio 1968, n. 32 e dai relativi Decreti Ministeriali di attuazione e devono re-
. care il nome scientifico della specie ed il nome italiano.
" 11 funghi destinati alla surgelazione debbono essere in buono stato di conservazione
ai sensi degli artt. 4.14.9 e'4.14.10. e - :
Non & consentita la promiscuita delle specie ammesse in vendita ad eccezione del
gruppo Edulis di cui all’art. 4.14.13. :

. 4.14.18. Visto di frontiera.

11 visto di frontiera che accompagna Ja merce non & valido ai fini della dichiarazione
«proveniente da partite visitate da esperto micologo», - R
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4.14.19, Raffigurazioni sulle confezioni. - ’ B T

Sulle confezioni non,sono consentite raffigurazioni.diverse da quelle della specie di
funghi contenuti. )

4.14.20. Utilizzo dei fuhghi secchi in preparazioni diverse. ' . ],

E consentito P'utilizzo dei funghi secchi per la produzione di preparati gastronomici
(risotti, minestre, ecc.) o preparati aromatizzanti, purché vengano rispettate le norme
contenute nel presente Regolamento nonché nelle leggi vigenti. r h
E tuttavia consentito, per tali preparazioni, l'impiego di confezioni diverse da quanto i
previsto all’art. 4.14.16.

Capitolo 15 ' ‘ ‘

CAMPIONAMENTO i

4.15.1. Modalita di campionamento. ]

1l.campionamento deve essere effettuato. con le procedure di cui agli-artt. 6 e 16 del
D.PR. 327/80. 1\
Se si tratta di prodotti sfusi, il campionamento deve essere fatto con l'osservanza della |
piu scrupolosa asepsi.

L'invio delle aliquote al PMLLP. deve avvenire in un periodo di tempo e con quelle ]i
precauzioni tecniche atte a non modificare le caratteristiche microbiologiche e mer- /|
ceologiche del prodotto.

Per quanto aftiene alla numerosita dei campioni da prelevare, alle modalita di forma- }l
zione degli stessi, al quantitativo da suddividere in aliquota nonché ai criteri di giudi- -
zio dei risultati delle analisi, deve essere fatto riferimento alle vigenti disposizioni.

Qualora a seguito di un campionamento regolamentare, 'accertamento analitico ll
metta in evidenza indici microbiologici non corrispondenti agli standards previsti
dalle leggi vigenti, si procede alla applicazione delle sanzioni penali 0 amministrative
previste dalle leggi medesime. ' .

Capitolo 16 ”

- ETICHETTATURA

4.16.1. Norma di rinvio.

L'etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari destinati al consumatore fi- |
nale e la relativa pubblicita, salvo i prodotti regolamentati da specifiche norme in re- '
cepimento di disposizioni comunitarie, sono disciplinati dal D.PR. 18 maggio 1982
n. 322 nonché dal presente Regolamento. -
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4.16.2. Definizione di etichettatura.

~=r etichettatura si deve intendere Pinsieme delle indicazioni, marchi di fabbrica ¢ di
Jmmercio, immagini 0 simboli, che si riferiscono al prodotto alimentare © che figu- N

rano direttamente sullimballaggio o su una etichetta appostavi O sul dispositivo d1

~Yijusura o su cartelle, anelli o fascette legate al prodotto o, laddove previsto dalle

orme specifiche, sul documenti commerciali di accompagnamento (art. 1 DPR.

322/82). _ o
e definizione si applica anche ai prodotti alimentari destinati agli ospedali, ai 1180~

anti, alle mense € ad altre simili collettivita, nonche al prodotti alimentari dagli stess
distribuiti.

1.16.3 Definizione di confezione.

Per prodotto alimentare in imballaggio preconfezionato si deve intendere Iunita di
endita destinata ad essere presentata come tale al consumatore finale, costituita da
an prodotto alimentare € dall'imballaggio in cui € stato confezionato prima di essere
messo in vendita, avvolto interamente O in parte da tale imballaggio, ma, comunque,
n modo che il contenuto non possa essere modificato senza che imballaggio sia
aperto o alterato (art. 1 D.PR. 322/82).

Un prodotto non deve considerarsi confezionato quando I'apposizione nell’involucro
avvenga nelle fasi immediatamente precedenti la vendita ed ‘abbia I'unico scopo di
proteggere dall’inquinamento O dallo spargimento il prodotto, consentendo comurn-
que facile accesso al prodotto stesso senza effrazione dell'involucro.

4.16.4. Realizzazione delV’etichettatura.

I ’etichettatura non deve indurre in errore l'acquirente sulle caratteristiche del pro-
dotto alimentare e precisamente sulla natura, sull'identita, sulla qualita, sulla compo-
sizione, sulla quantita, sulla durabilita, sullorigine o la provenienza, sul modo di fab-
bricazione o di ottenimento del prodotto.
‘La stessa etichettatura non deve, altresi, attribuire al prodotto alimentare proprieta
atte a prevenire, curare o guarire malattic né accennare a tali proprieta, salvo quanto
pOssa essere espressamentc previsto da norme specifiche, ovvero attribuire effetti o
proprieta che il prodotto non possieda (art. 2 D.PR. 322/82) e che deve comunque
ossedere.
consentito dichiarare lassenza di particolari ingredienti 0 additivi solo quando gli
_stessi non siano espressamente previsti da disposizioni di legge.
Le disposizioni di cui ai precedenti comnmi si applicano anche alla modalita di realiz-
sazione dell’etichetta (forma, aspetto, materiali utilizzati, ecc.), alla presentazione dei

. prodotti ed alla relativa pubblicita.

4.16.5. Indicazioni sull’etichetta.

Letichettatura dei prodotti alimentari comporta le seguenti indicazioni.

a) la denominazione di vendita;

b) elenco degli ingredient;

¢) il quantitativo netto;

d) il termine minimo di CONSErvazione;

ey le modalita di conservazione e di utilizzazione qualora sia necessaria Padozione di
particolari accorgimenti in funzione della natura del prodotto;

f) le istruzioni per l'uso; |

g) il lnogo di origine e di provenienza,
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h) il nome o la ragione sociale o il marchio dépositato e la sede del fabbricante o del
confezionatore o di un venditore stabilito nella Comunit Economica Europea;

i) la sede dello stabilimento di fabbricazione o dij confezionamento per i prodotti

fabbricati 0 confezionati in Italia per la vendita nel territorio nazionale (art. 3
D.PR. 322/82).

o
Qe et

4.16.6 Denominazione di vendiia e di fantasia.

La denominazione di vendita di un prodotto alimentare & la denominazione prevista j
dalle disposizioni che disciplinano il prodotto stesso o, in mancanza, il nome consa-
crato da usi e consuetudini 0 una descrizione del prodotto accompagnata, se necessa-
rio, da informazioni sulla sua utilizzazjone, "y
In ogni campo visivo, la denominazione di fantasia, il marchio di fabbrica o di com- 1
MErcio Non possono mai sostituire la denominazione di vendita o esserne disgiunti ed
essere riportata con i medesimi caratteri, di uguale colore, o di uguale risalto.

Y

4.16.7. Ingredienti e relative modalita di indicazione. |

- Per ingrediente si deve intendere qualsiasi sostanza, compresi gli additivi, utilizzata
nella fabbricazione o nella preparazione di un prodotto alimentare, ancora presente
nel prodotto finito anche se in forma modificata salvo quanto previsto dal successivo
articolo 4.16.10. _ , : '
L'elenco degli ingredienti & costituito dalla enumerazione di tutti gli ingredienti del
prodotto alimentare, in ordine di peso decrescente al momento della loro utilizza-
zione. \
Per ingrediente composto si deve intendere una sostanza a sua volta costituita da due
0 piu ingredienti rispondenti ai requisiti di cui al primo comma del presente articolo.

Gli ingredienti composti devono figurare nell'elenco degli ingredienti sotto la propria ]
denominazione, seguiti dagli ingredienti che lo compongono in ordine di peso decre- '
scente. ]
4.16.8 Prodotto finito. -
Al fini del presente Regolamento per prodotto finito si deve intendere il prodotto fi- l
nale di un ciclo di produzione pronto per essere messo in commercio come tale, sia :
come termedio o materia prima di un diverso ciclo produttivo. ,
Vengono inoltre assimilati al prodotto finito anche i prodotti intermedi, i semilavorati };
e le materie prime che VENZono commerciati in quanto tali anche per successive ufiliz- f
ZazIoni.
4.16.9. Costituente di ingrediente, J
Per costituente di un ingrediente si deve intendere una sostanza propria e caratteri-
stica dell_’mgrec};ente e tale da costituire insieme agli altri costituenti elemento struttu- J‘
rale dellingrediente stesso (es. tuorlo dell’'uovo, grasso del latte, ecc.). A
4.16.10. Indicazione degli additivi. o R L
E consentito non indicare in etichetta quegli additivi contenuti negli ingredienti utiliz- )

zati per la preparazione del prodotto finale, qualora questi non svolgano pit la fun-
zione per la quale sono stati originariamente aggiunti all'ingrediente, purché, sulla 14
base delle indicazioni riportate sulle etichette degli ingredienti o sui documenti com-
merciali degli stessi, sia verificata la rispondenza degli additivi presenti ai requisitidi = - j
cutagliarticoli 5 g) e 22 della Legge 30 aprile 1962, n. 283. o
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4:16.11. Termine minimo di conservazione, - :

Il termine minimo di conservazione di un prodotto alimentare ¢ la data fino alla quale
lo stesso conserva le sue proprieta specifiche, in adeguate condiziont di conserva-
zione.

Tale termine deve essere indicato con la menzione «da consumarsi preferibilmente
entro»; nel caso di prodotti altamente deperibili dal punto di vista microbiologico,
quali affettati, confezionati, surgelati, latte pastorizzato, panna pastorizzata, yoghurt,
crema, prodotti ripieni a base di uova e carne, ecc. deve €ssere riportata la menzione
«da consumarsi entro», Le menzioni di cui sopra devono essere seguite dalla data op-
pure dalla indicazione del punto della confezione in cui essa figura apposta in modo
chiaro, leggibile ed indelebile ed espressa in glorno, mese, anno, & seconda del tipo di
prodotto ed alle suc possibilita di conservazione, salvo i casi di cui al sesto, settimo €
ottavo comma dell’art. 10 del D.PR. 322/82.

4.16.12. Prodotti omogenei.

Sono da considerarsi prodotti omogenei i prodotti aventi in comune le caratteristiche
peculiari (ad esempio: i gelati a base di crema, 1 gelati a base di pomodoro, i biscotti
secchi, ecc.).
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NORME TRANSITORIE E FINALI

'1. Sanzioni.

Qualora il fatto non sia in altro modo sanzionato dalla legge Statale o Regionale, le
-violazioni delle disposizioni contenute nel presente Regolamento comportano I'ap-
plicazione delle sanzioni previste dal T.U. delle Leggl Sanitarie (RD. 27 luglio 1934,
n. 1265, art. 344) e dal T.U. della Legge Comunale ¢ Provinciale (R.D. 3 marzo 1934,
n, 383, art 1067; si osservano, per quanto attiene l'applicazione delle sanzioni, gli ar-
ticoli 32 ¢ seguenti della Legge 24 novembre 1981, n. 689 e le Leggi Regionali di at-
tuazione (LL.RR. 5 dicembre 1983, n. 90 e 4 giugno 1984, n. 27).

2. Norma transitoria,

Ove non espressamente previsto allinterno dei singoli titoli e capitoli del presente
Regolamento ed ove non ostino disposizioni particolari recate da specifica disciplina
legislativa o regolamentare, le situazioni esistenti all’entrata in vigore del presente Re-
golamento ed in contrasto con le norme in esso contenute devono essere adeguate
- entro ¢ non oltre il termine di anni 3 dalla vigenza del Regolamento medesimo.
In particolare, per le situazioni esistenti in contrasto con le norme dettate che, per
motivate esigenze tecniche e strutturali, non sono suscettibili di adeguamento entro
breve termine, devono essere sanate in occasione di mutamento e/o trasformazione
dell'attivita, della ragione sociale, della titolarita del diritto, ¢ in ogni caso in cui sia
prevista la variazione del contenuto delle autorizzazioni amministrative prescritte

dalla Legge.

3. Revisione periodica di aggiornamento,

Il complesso delle norme contenute nel presente Regolamento € sottoposto a revi-

sione ogniqualvolta nell’ordinamento giuridico dello Stato o della Regione vengano
introdotte nuove leggi che disciplinano diversamente la materia In esso contenuta e,
comunque, anche in difetto di queste, a revisione periodica non superiore al quin-
‘quennio, al fine di adeguare la presente normativa all'evoluzione tecnologica, al pro-
gresso scientifico ed alla trasformazione del costume sociale.

4. Abrogazione delle norme preesistenti.
~ Con l'approvazione del presente Regolamento di Igiere, si intendono abrogate tutte

le norme riguardanti le stesse materie contenute nei precedenti Regolamenti Comu-
nali. | _ "

5. Entrata in vigore.

11 Regolamento Comunale di Igiene e ogni successiva modifica ed aggiornamento en-
trano in vigore 15 giorni dopo I'avvenuta pubblicazione del deliberato allAlbo Preto-
rio del Comune, '
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