TITOLO |
IGIENE DEL SUOLO E DELL'ABITATO
CAPO |
SUOLO E ACQUE METEORICHE E DI SUPERFICIE
Art. 1
Scolo delle acque meteoriche

Le strade, le piazze e tutto il suolo d’'uso pultbliebbono essere provviste d’'idonee opere
per il facile scolo delle acque meteoriche.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, coréildai suoli di zona fabbricata debbono essere
idoneamente convogliate in fognatura a cura deprnptari.

E’ vietato evacuare acque usate di qualsiasi tipediamte i pluviali ed i condotti o
canalizzazioni destinate alle acque piovane.

| proprietari di terreni, qualunque ne sia l'usdéaedestinazione futura, debbono conservarli
costantemente liberi da impaludamenti, inquinamestti erbacce. A tale fine essi debbono
provvederli dei necessari canali di scolo ed atipere idonee da mantenere in buono stato
d’efficienza.

Alla pulizia dei tratti di suolo pubblico in conssne, ai tratti di marciapiede e agli accessi
alle case si provvede da parte dei proprietari.

Art. 2
Deflusso delle acque

E’ vietato far defluire sul suolo pubblico acquerifiuto provenienti dalle case di abitazione,
spazi e locali di laboratori, stabilimenti, esere@zimili.

Le cunette stradali restano esclusivamente destalatonvogliamento delle acque pluviali.

E’ vietata I'esecuzione di lavori nel sottosuoldiecostacolino il deflusso delle acque
sotterranee, per cui queste innalzandosi possamegnare il terreno superficiale.

E’ pure vietato sbarrare od altrimenti intercettacesi di acque superficiali anche a scopo
industriale, senza l'autorizzazione dell’Autoritar@aria comunale. Il Sindaco puo far sospendere
I'esecuzione dei lavori che ostacolino il naturdéflusso delle acque ed ordinare il ripristino alell
statu quo ante o disporre i lavori necessari psctdo permanente delle acque.

In caso di inadempienza o di ritardo, il Sindacovwede di ufficio, a spese dell'inadempiente.
| bacini per la raccolta di acque ad uso agricalonalustriale, fatta eccezione per quanto e digpost
dagli articoli che seguono nel presente titolo,bd#im avere le pareti ed il fondo costruiti in modo
che sia impedito 'impaludamento dei terreni citens.

Da parte dei proprietari dovra essere posta in@ito precauzione ed usati idonei mezzi d
disinfestazione al fine di evitare la moltiplicazéodi insetti.

Le acque stagnanti nel territorio del Comune, laliggiano causa di molestia o di insalubrita,
debbono essere prosciugate a cura della proprieta.



Art. 3
Cave

L’apertura, la riattivazione e I'esercizio di caggorbiere sono disciplinate dell’art. 327 del
T.U. leggi sanitarie del 27.7.1934 n. 1265 e daP.R. 9.4.1959 N. 128 modif. con D.P.R.
24.7.1977 n. 616, e dalle Leggi regionali 26.1.19768 e 26.1.1977 n. 4, modif. con legge
regionale 2.5.1978 n. 13.

I Comune provvede, sentiti gli organi sanitari gatenti, sia in sede di autorizzazione dei
piani di coltivazione e dei progetti di sistemazapsia in sede di controllo e vigilanza, affinché
l'attivita estrattiva non determini alterazioni djtetive e quantitative sui corpi idrici superfitia
sotterranei.

Nelle cave e vietato versare materiali inquinaidi l&juidi che solidi di qualsiasi natura e
provenienza.

Art. 4
Irrigazioni a scopo agricolo — Concimazioni e tia@tiento dei terreni con sostanze tossiche

Le irrigazioni a scopo agricolo, per le quali sbda mantenere qualche tempo lI'acqua sui
terreni, sono permesse solo a condizione che laggabbia un conveniente ricambio e che non si
producano impaludamenti.

Coloro che a scopo agricolo cospargano sul terssmrstanze tossiche di qualunque specie,
sono tenuti a segnalare al pubblico tale operazommeappositi cartelli recanti la dicitura “terreno
avvelenato”.

In particolare coloro che intendano praticare atttamento di terreni e piantagioni mediante
sostanze nocive per 'uomo e per gli animali domgsbltre all'osservanza della norma di cui al
comma che precede, dovranno tempestivamente segnialaalendario e il programma dei
trattamenti all’'Ufficiale Sanitario ai fini dellatela igienico-sanitaria.

Sono comunque vietate irrigazioni agricole con acqontenenti sostanze tossiche non
degradabili 0 a lunga semivita in quantita taledimpromettere la salubrita dei prodotti coltivati.

Art. 5
Contaminazione del suolo e delle acque superfidalsostanze radio-attive
I livelli di contaminazione radioattiva del suolodelle acque superficiali nelle “zone non
controllate”, al disopra dei quali, si applicano desposizioni previste dall’art. 108 del D.P.R.
13.2.1964, n. 185, sono quelli stabiliti del D.M84977 (in G.U. n. 231 del 25.8.1977).

CAPO I

SCARICO DI ACQUE REFLUE DA INSEDIAMENTI ABITATIVI,
PRODUTTIVI E DA ALLEVAMENTI ZOOTECNICI

Art. 6

Autorizzazione allo scarico di acque usate nelggidure comunali, nel suolo e nel
sottosuolo. Provvedimenti a tutela della salutelgida.

Fatte salve le competenze della Regione e dellairitia, stabilite dalla legge 10.5.1976 n.
319 e 650/79 ai fini della tutela delle acque dadjlinamento, € di competenza del Sindaco, a



norma della legge suddetta, il rilascio dell’auteazione agli scarichi di liquami e di acque
comunque usate nelle fognature comunali, nel sealel sottosuolo e I'adozione di provvedimenti
intesi a prevenire I'inquinamento di acque desénatqualsiasi modo a servire all’'uso alimentare e
domestico nonché a prevenire ed impedire che gtiolacque e rifiuti liquidi di qualsiasi
provenienza possano riuscire di pericolo per lateglubblica.

Art. 7
Obbligo dell'allacciamento alla fognatura comunale

Nei nuclei abitati dotati di fognatura dinamicatéutie acque di rifiuto devono essere
convogliate nella fognatura, salvo quelle cheiiviggo pubblico competente giudichi incompatibili
con il trattamento di depurazione centralizzatwiste dal Comune.

Nei quartieri o borgate ove I'’Amministrazione Coralen provvede alla costruzione della
fognatura dinamica, il Sindaco determina con peordinanza il termine entro il quale tutti gli
edifici debbono essere allacciati ad essa da plsiteroprietari, salvo quanto indicato al comma
precedente.

L’allacciamento deve essere eseguito sotto la gbarea dell’Autorita Comunale, cui va
rivolta regolare domanda da parte degli intereseatia quale devono essere indicati il numero e il
tipo degli scarichi da immettere in fogna. Per igbediamenti civili da allacciare va precisato
inoltre nella domanda il numero dei vani dello g&ale quello degli abitanti, mentre per gli
insediamenti produttivi deve essere documentato con

a) planimetria e caratteristiche costruttive dei cdtiddi fogna tra I'edificio e
'eventuale impianto privato di depurazione e traesto e la fognatura.
Ubicazione e caratteristiche del pozzetto di isp@ziper il campionamento, ai
sensi dell'art. 9 della legge 10.5.1976 n. 319 &sssive modificazioni. Tale
pozzetto deve essere unico, salvo che I'Autorithmetente per il controllo
disponga diversamente e deve avere le carattéesticcui all’Allegato n. 2;

b) processi tecnologici usati;materie prime e reatimpiegati, ivi compresa
'eventuale presenza di sostanze radioattive;

c) volume, periodicita e caratteristiche fisiche, cicine e biologiche degli
scarichi; natura e quantita dei maggiori inquinantiessi contenuti; quando
possibile devono essere indicate le caratteristigiaditative e quantitative di
ciascun effluente omogeneo componente il singaAocT;

d) quantita di acqua prelevata giornalmente e nelbesolare;

e) caratteristiche costruttive e funzionali degli eweti impianti di depurazione
installati per rendere gli scarichi compatibili dbtrattamento centralizzato da
parte del Comune.

Qualunque variazione nel processo tecnologico ma#ieerie prime e reattivi impiegati deve
essere comunicata all’Amministrazione Comunale.

Nella concessione dell'autorizzazione il Sindacesprive le norme tecnico-economiche
connesse con l'utilizzazione del pubblico servidiofognatura e depurazione ed inoltre, per gli
insediamenti produlttivi, i limiti di accettabilit le altre norme regolamentari da rispettare asisen
degli art. 12 e 13 della L. 10.5.1976 n. 319 e sssiwve modificazioni ed integrazioni.

Art. 8

Smaltimento degli scarichi da insediamenti civéila zone
non servite da fognatura dinamica.



Gli scarichi provenienti da insediamenti civili leekzone non servite da fognatura dinamica
sono regolamentati dal presente articolo, finceatfata in vigore delle norme del piano regionale
di risanamento.

Tutti gli scarichi di insediamenti civili preesiste che non recapitino in pubblica fognatura
saranno denunciati all’Autoritd comunale nei terindis questa stabiliti con apposita ordinanza.

Il Sindaco stabilisce i tempi e le modalita ditaatento delle acque di scarico.

Chiunque intenda effettuare uno scarico di insedi@m civile dovra farne domanda
all’Autorita competente ai sensi della citata L93pecificando il numero dei locali, delle latrine,
dei bagni, dei lavandini, la presunta quantita madiera di acqua scaricata, il punto di emissione e
la natura del recapito.

Dalla data di applicazione del presente Regolamemoinsediamenti di entita superiore a 50
vani 0 a 5.000 mc. l'effluente dovra essere contoanlimiti previsti dalla tabella A della legge
10.5.1976 n. 319 e pertanto nella domanda doverespecificato il sistema di depurazione usato,
con gli schemi di funzionamento, le dimensionid&scrizione tecnica ed ogni altra notizia atta a
caratterizzare I'impianto.

Dalla data di applicazione del presente Regolameyeo scarichi da insediamenti di entita
inferiore a quella citata dal comma precedentegpesdsere previsto in alternativa un idoneo sistema
di chiarificazione costituito da fosse Imhoff cepondenti ai requisiti di cui alle Norme Tecniche
generali previste dall’Art. 2 della Legge3 10.5/7.6319 e pubblicate nella G.U. 21.2.1977 n. 48
S.0. e dalla normativa regionale di attuazione.

Tutte le condutture dal punto di produzione detlglee reflue al luogo di smaltimento devono
essere interrate, coperte ed impermeabili, rispatindglle norme tecniche di cui al comma
precedente.

In ogni caso alla domanda dovranno essere allegaegni in pianta e in sezione di tutte le
opere da eseguire, in scala 1/100. Il Sindaco,teehtparere dell’Ufficio Tecnico e dell’Ufficio
d’lgiene, rilascia l'autorizzazione alla costruzéodegli impianti, con le prescrizioni necessarie a
tutela dell'igiene e della salute pubblica.

Gli impianti non potranno comunque essere utilizzae I'autorizzazione del Sindaco ad
effettuare gli scarichi non verra rilasciata — senp non sia stato eseguito, su richiesta degli
interessati e a spese di questi, un sopralluogtedgici dell’'Ufficio d’lgiene inteso ad accertdee
piena rispondenza delle opere al progetto approvato

Art. 9

Smaltimento di liguami domestici effluenti da fossttiche
e da fosse Imhoff per sub irrigazione

Lo smaltimento degli effluenti da fosse settichelao fosse Imhoff per sub irrigazione (da
effettuarsi con drenaggio tubolare sotterraneouatgperdenti) € consentito soltanto se i campi di
drenaggio non sono coltivati a ortaggi e distamoegio m 20 da abitazioni e almeno m 30 da pozzi
freatici, salvo le maggiori distanze ritenute nsee® in casi specifici dall’Ufficiale Sanitario.

Esso deve inoltre rispondere alle norme tecnicinergdi gia citate all’articolo precedente.

Art. 10

Smaltimento sul suolo o nel sottosuolo, di scanbivenienti
da insediamenti produttivi e allevamenti zootecnici

Fino all’lemanazione della normativa regionale diatione di cui all’art. 8 gli scarichi dei
nuovi insediamenti produttivi non possono trovasagEto nel suolo o nel sottosuolo.



Tale divieto non si applica agli scarichi degleathmenti zootecnici utilizzati per
fertirrigazione che possono essere consentiti pasgaso quando non vi sano controindicazioni
igieniche su conforme parere dell’Ufficiale Saniatenuto conto della distanza da abitazioni,
delle caratteristiche geopedologiche del terreetie @ondizioni meteoriche locali, delle colture iv
praticate, del rapporto tra quantita di liquamisdaaltire e superficie di terreno a disposizion¢, de
livello della falda superficiale e degli attinginteda questa in tutta la zona circostante).

Gli scarichi innanzi indicati possono essere ampatti sul terreno qualora non si superi il
rapporto di 40 quintali di peso vivo di bestiame gtaro di terreno a disposizione.

Occorre anche in questo caso il rispetto delle earuniche generali emanate dallo Stato ai
sensi dell’art. 2 della L. 10.5.76, n. 319 publikcaella G.U. 21.1.77 n. 48 S.O. e della normativa
regionale integrativa e di attuazione.

Non & consentito lo scarico dei liquami sul suaoperiodi di pioggia. Trattandosi di
concimazioni e non di smaltimento, deve comungseresprevista una vasca di adeguata capacita
e a perfetta tenuta, ove possano essere accuirigaami prodotti in un periodo di almeno
centottanta giorni.

L’autorizzazione per la pratica delle ferirrigazéoviene concessa dal Sindaco su parere
favorevole dell’Ufficio Sanitario, sentito il Captei Servizi Veterinari.

Qualungue variazione sia in un rapporto al numartpo di animale allevato, alla riduzione
od ampliamento della superficie agraria, alla notag culturale, deve essere comunicata
all’Amministrazione comunale.

Per gli allevamenti suinicoli si adotteranno nomettate dal Piano Stralcio Comprensoriale
per le attivita suinicole.

CAPO 1l

RACCOLTA, TRASPORTO E SMALTIMENTO
DEI RIFIUTI SOLIDI URBANI, NETTEZZA URBANA

Art. 11
Rifiuti solidi urbani

S’intende con il termine di rifiuti solidi urbani:

a) i rifiuti civili, cioé quelli che provengono dall@ormale vita dell’'uomo o
prodotti all'interno di fabbricati, deposti su are@nunque destinate anche
temporaneamente ad uso pubblico e su quelle private

b) rifiuti provenienti da insediamenti industriali,romerciali, artigianali quando
siano simili per qualita ai rifiuti civili. Alla recolta, al trasporto, allo
smaltimento degli altri prodotti di rifiuto soligirovvedono i produttori stessi
nel rispetto dei regolamenti vigenti.

Art. 12
Nettezza urbana

La raccolta, il trasporto e lo smaltimento deiuiifisolidi urbani, come pure la nettezza del
suolo pubblico, vengono praticati in conformita ralyjolamento speciale vigente sul territorio
comunale, di cui alla legge 20.3.1941 n. 366 eesgige modifiche.

E’ vietato spargere, depositare in recipienti aped accumulare sul suolo pubblico e negli
spazi e terreni privati immondizie, sostanze puilels, materiali infetti o capaci di svolgere
emanazioni insalubri o moleste.



E’comunque proibito I'impianto di scarichi cosidtdtruti. Le discariche pubbliche dovranno
ottemperare alle norme di cui alla citata legge866 e successive modifiche ed essere condotte
secondo le tecniche e le modalita degli scarichitrotlati, stabilite dall'allegato disciplinare (al
1).

Eventuali impianti per la cernita e l'utilizzaziondei rifiuti solidi urbani o di origine
industriale devono essere autorizzati a norma deliiaetta legge.

Gli impianti termici per la distruzione dei rifiutli potenzialita inferiore ad una tonnellata al
giorno debbono ottemperare alle norme di cui dll46 del presente regolamento.

Per gli impianti termici di piu elevata potenzialivalgono le norme contro l'inquinamento
atmosferico vigenti in materia di industrie insaiubdi impianti industriali.

Negli scarichi, nei depositi e nei luoghi di ceané di utilizzazione delle immondizie e delle
materie fermentescibili o putrescibili deve attiascura del gestore il trattamento obbligatorio
contro le mosche e la sistematica derattizzazioneneezzi idonei.

E’ vietato l'impianto di trituratori o dissipatorli rifiuti solidi, salvo casi particolari da
sottoporre al nulla osta dell’Ufficiale Sanitarial quale dovranno essere presentati disegni e
dimensioni degli apparecchi e dei collegamentiziose dei condotti di scarico.

L’accumulo, la raccolta, il trasporto e lo smaltm® di scorie radioattive, fatte salve le
competenze del Sindaco in materia di attivita isa) € regolata dalle specifiche norme di legge in
materia.

Art. 13
Detenzione di rifiuti putrescibili — Divieto di cae di caduta

E’ vietato conservare nell'interno dei locali a fuue uso adibiti, anche se in adatto
contenitore, i rifiuti solidi putrescibili per uertmine superiore alle 24 ore.

| titolari di laboratori di preparazione di sostanalimentari, di collettivita e di mense
collettive, i gestori di pubblici esercizi nei qual producano, si consumano e si vendono generi
alimentari che diano luogo a rifiuti suscettibilirdpida putrefazione (ristoranti, alberghi, trato
pizzerie e simili) devono provvedere alla conseima temporanea dei rifiuti solidi prodotti in
appositi contenitori distinti da quelli assegnattasamento nel quale hanno sede.

| titolari di attivita ambulanti, sia che operinmgolarmente o collettivamente in mercati, fiere
e simili, devono munirsi di contenitori a perdanej quali immettere tutti i rifiuti prodotti dallaro
attivita. Tali contenitori devono essere chiusiepakitati negli appositi raccoglitori o spazi disfpo
dal servizio pubblico di nettezza urbana.

E’ vietata la costruzione e 'uso della canne dcadta o caduta delle immondizie.

Art. 14
Immondezzai

Nelle localita non raggiunte dal servizio pubblidoraccolta delle spazzature, ogni casa o
gruppo di case deve essere fornito di immondezeastruito in luogo aperto, con fondo e pareti
resistenti ed impermeabili e con angoli arrotondabn capacita non superiore a m 1,5.
L'immondezzaio dovra essere protetto da copertugtaliica atta ad impedire I'afflusso di acque
piovane e provvisto di tubo esaltatore. Dovra destdmeno m 50 dai pozzi e dai depositi 0 serbatoi
di acqua potabile ed almeno m 20 dalle finestrereepei locali di abitazione e di lavoro.

La vuotatura dell'immondezzaio sara eseguita dguemte a cura degli interessati ed |l
trasporto delle materie contenutevi sara effettasgndo cura di evitare dispersioni.

A cura dei proprietari e degli utenti sara provvedalla periodica disinfestazione e
derattizzazione degli immondezzai.



Lo smaltimento pud avvenire per utilizzazione aglaco per interamento o per consegna
convenuta al servizio di nettezza urbana.

Art. 15
Rifiuti solidi e fanghi industriali

I rifiuti solidi e i fanghi di derivazione dalleVarazioni industriali, artigianali o commerciali e
degli impianti di depurazione, aventi caratteristicdiverse da quelle riportate all’'art. 11 dovranno
essere trasportati e smaltiti in modo tale da svidianni o pericoli alla salute pubblica.

In attesa di norme specifiche nazionali o regignialimodalita di trasporto e smaltimento
saranno fissate di volta in volta dal Sindaco stengadell’Ufficiale Sanitario, che terra conto del
tipo di rifiuti e delle condizioni del terreno elldefalde idriche superficiali e profonde.

Non €& permesso gettare nei corsi d’acqua, spaedaepositare lungo le loro sponde materiali
di rifiuto di qualsiasi genere.

Art. 16
Battitura e spolveratura di oggetti domestici

Sul suolo pubblico od aperto al pubblico e vietdicsbattere o spolverare tappeti, effetti
letterecci ed altri oggetti di uso domestico.

Negli spazi di proprieta ad uso collettivo (cortilerrazze, pianerottoli delle scale,ecc.) e
vietato battere o spolverare gli effetti persomatli uso domestico, compresa la lana dei materassi,
oltre le ore 8,30 nei mesi dal maggio a tutto sefbie e le ore 10 per i rimanenti mesi dell’anno.

Negli spazi coperti (pianerottoli, loggiati, tromdelle scale, ecc.) é vietato battere le stuoie
ed i tappeti, i quali potranno solamente esserdi @il'aria libera, nelle terrazze scoperte, nei
cortili, ecc. della mezzanotte alle5, con I'impiegh ogni cautela per evitare l'eccessivo
sollevamento di polvere.

La battitura della lana dei materassi sara cortsemmdme sopra € detto, purché sia effettuata
esclusivamente per uso proprio degli abitanti dbbficato.

E’ sempre vietata la battitura e la spolveraturaefiietti personali e letterecci o di uso
domestico appartenenti a famiglie nelle quali @nesiverificati casi di malattie infettive o diffusi.

La pulizia di tali effetti deve esclusivamente essafidata ai servizi pubblici di disinfezione.

E’ vietato scuotere, spolverare ed esporre ad gamubiancheria, panni, indumenti e simili,
dai balconi e dalle finestre prospicienti le stradgli spazi pubblici.

Per le abitazioni che non hanno prospetto in ¢axdlinterni, lo scuotimento e spolveramento
anzidetto sara tollerato entro I'orario sopraintbca stendimento della biancheria e dei panni da
asciugare sara consentito solamente nei luoghn éecanodalita stabilite dell’ Autorita comunale.

CAPO IV
NORME GENERALI PER LE COSTRUZIONI
Art. 17
autorizzazione alla costruzione
Chi intenda intraprendere la costruzione di unieidif qualunque sia l'uso cui & destinato,

oppure procedere ad opere di ricostruzione, diemdpvazione, di ampliamento, di modifica di
qualsiasi entita o di variazione di uso, di un iedf preesistente o di parte di esso, deve, prima



dell'inizio dei lavori, presentare domanda al Sicamla& sostituita dalla relazione asseverata da un
professionista abilitato cosi come previsto dal esado art. 26 sopra citato.

Nei casi previsti dal seguente art. 18 deve inasere presentata al Sindaco domanda di
autorizzazione igienico sanitaria alla attivita ¢emodalita indicate successivamente.

Contestualmente a tale domanda deve essere pteseutella per l'autorizzazione agli
scarichi liquidi di cui agli art. 9 e 10 della L.B076 n. 319 e successive modificazioni e leggi
regionali.

Nella relazione e nei disegni da allegarsi debless®re illustrati ed indicati:
la provvista e la distribuzione dell'acqua potapilmateriali e le sezioni dei muri con la des@iz
dei pezzi adottati per assicurare la difesa terrdededificio: la destinazione dei singoli vang |
caratteristiche degli infissi esterni ai fini dedblamento termoacustico; la rete di smaltimentiéede
acque luride — correlata dalla ubicazione, sezernelumetria delle canalizzazioni fino al recapito
terminale e dai disegni, in pianta e in sezionglideentuali impianti di depurazione; il sistema d
ventilazione secondaria delle latrine; il sistemeadcolta e smaltimento dei rifiuti domestici.

Per gli insediamenti produttivi la domanda dovr&ees corredata da apposita scheda
informativa regionale (N.l.P.) compilata in tutee $ue parti; dovra inoltre essere presentata una
relazione di tutte le attivita che vi si intendelg)ere, dei singoli processi produttivi e delle ena
prime impiegate; delle misure di protezione adetfar gli ambienti di lavoro.

Dovra inoltre essere presentata idonea documentzolla provincia di impianto acustico
come richiesto dall’art. 5 del D.P.C.M. dell' 1/3/@ tutta la documentazione prevista dal D.P.R.
203/88 nei casi previsti degli art. 6-15 lett. d))e

Il sindaco decide sulla domanda di concessionetorianazione edilizia, previo parere del
Servizio di Igiene Pubblica, del Servizio di Medi&idel Lavoro, in caso di attivita lavorative in
genere, del Servizio Veterinario in caso di ativdootecniche e di attivita di trasformazione di
prodotti di derivazione animale, degli Enti di dliparere va richiesto per legge e sentita la
Commissione Edilizia.

Nei casi previsti nel successivo art. 18, il Sirmd@ecide sulle domande di autorizzazione
igienico-sanitarie all’attivita,sentiti i competéeservizi Comunali e dell’ U.S.L.

Art. 18

Autorizzazione igienico sanitaria per nuove atéivit modifiche di esistenti senza variazioni
soggette ad autorizzazione — concessione edilizia.

L'insediamento delle attivitd elencate di seguitanche in locali gia destinati
urbanisticamente, e tutte le modifiche a caricdedgtiesse che comportino una o piu delle seguenti
variazioni:

o variazioni dei cicli tecnologici e delle tipologikelle lavorazioni;

o modifica qualitativa e quantitativa delle emissiordegli scarichi idrici;
o variazione delle capacita produttive;

o variazione delle dimensioni occupazionali;

| titolari delle attivitd dovranno presentare pretieamente la domanda di autorizzazione al
Sindaco corredate di tutta la documentazione pieyisr gli insediamenti produttivi al precedente
art. 17 e da quanto previsto dalla vigente nornaativnateria di lgiene Ambientale e del Lavoro.

Il Sindaco decide sulla domanda presentata seihtfiarere tecnico dei competenti servizi
U.S.L. e comunali.

ELENCO DELLE ATTIVITA’:

1) Attivita industriali;

2) Attivita artigianali di tipo manifatturiero, compse le attivita di lavorazione, conservazione e
trasformazione di prodotti agricoli di origine arale.




3) Attivita zootecniche: allevamenti e stalle.

4) Attivita di servizio: ospedali e strutture socics&$enziali a carattere residenziale e semi-
residenziale, strutture alberghiere e di produzigassti, scuole, strutture destinate allo
spettacolo, allo sport e al tempo libero, autofié;i autocarrozzerie, autorimesse, lavanderie,
laboratori di analisi, eliografie.

5) Attivita commerciali: centri e scali commercialierdri di deposito e/o di vendita prodotti
sanitari e/o gas tossici.

6) Altre attivita: impianti di stoccaggio di liquami @ depurazione di acque reflue, impianti di
stoccaggio, trattamento e smaltimento rifiuti, aadptti, impianti di teleriscaldamento, cimiteri.

Art. 19
autorizzazione all'abilita ed usabilita degli edifi

In esecuzione dell’art. 221 del T.U. delle Leggni&ie, approvato con R.D. 27/7/1934 n.
1265, gli edifici e le parti di edifici di nuova stwuzione, quelli rifatti, modificati o rifatti itutto o
in parte oppure adibiti ad uso diverso da queligioario, non possono essere abitati od usati senza
l'autorizzazione del Sindaco, il quale decide sulanmanda presentata dall’interessato, sentito il
Responsabile del Servizio di Igiene Pubblica efidi§ Tecnico, per quanto di loro competenza,
guando risulti che i lavori siano stati eseguitconformita del progetto approvato, che i muri sian
convenientemente prosciugati, che non sussistar@aluse di insalubrita e che sia stato pertanto
ottemperato a quanto prescritto dalla L. 319/76aeassive modificazioni e Leggi Regionali per gli
scarichi idrici, dal D.P.R. 203/88 e successive mficarioni per quanto riguarda le emissioni in
atmosfera e dal D.P.C.M. 1.3.91 in materia di ingmento acustico.

In esecuzione a quanto previsto dall’art. 18 noa pwltre essere iniziato lo svolgimento di
alcuna delle attivita elencate in allegato al pdecge articolo senza la prevista autorizzazione
all'attivazione rilasciata dal Sindaco su richiestagli interessati, sentiti i competenti servizi
dell'U.S.L.

L’eventuale diniego della abitabilita e della usitdbideve essere notificato al proprietario con
l'indicazione del termine per il Ricorso al Presitiedella Giunta Regionale o al T.A.R. .

Art. 20
Ricostruzione, riattivamento, risanamento di vedabbricati esistenti

Per la ricostruzione di un fabbricato esistentepibriattamento di una sua parte, il Sindaco,
udito il parere degli Uffici di Igiene e di Edil&ie, quando occorra, della Commissione edilizia, pu
fare, caso per caso, speciali concessioni, quar@wdente che ne risulta un miglioramento
igienico del fabbricato stesso.

Dette concessioni pero si intendono limitate a cie € intrinseco al fabbricato stesso
(superficie minima degli ambienti abitabili, lorttrazzatura e cubatura ecc.) restando vietati quei
lavori di sopraelevazione, ampliamento, miglioratoeniparazione e grande manutenzione che non
siano consentiti dai Regolamenti tecnici del Comune

Ferme le disposizioni sopra enumerate, pud esseneessa la sopraelevazione di un
fabbricato anche se non sarebbe consentita perpkerficie dei cortili purché le sopraelevazioni
avvengano in arretramento, di maniera che le amgecdrtili sommate con quelle risultanti
dell'arretramento diano il minimo fissato dai regolenti edilizi e norme di attuazione urbanistica.

N.B. : GLI ARTICOLI 17,18,19 SONO STATI SOSTITUITICON DELIBERAZIONE
CONSILIARE N. 10 DEL 17/06/1993.



Art. 21
Visite a case di nuova costruzione o modificate

Nessun edificio nuovo, o0 comunque riformato posseee occupato e rioccupato, totalmente
0 parzialmente, se non previa licenza del Sindasm cche la costruzione sia stata riconosciuta
conforme al progetto approvato ed alle prescriziedilizie vigenti, dal personale dell’Ufficio
Tecnico comunale, nonché dichiarata idonea neartjudell’igiene, dall’Ufficiale Sanitario.

Al termine del secondo comma si propone di aggitenge dopo la posa delle condutture”.

A tal fine chi costruisce o modifica o ripara uresa o parte di essa dovra richiedere una
prima visita sanitaria che sara eseguita dall’idfee Sanitario o da un suo delegato non appena
ultimate le parti integrali (muri grezzi, tettoase, volta delle cantine, muri divisori internitditi i
locali di abitazione).

In particolare, al momento di detta visita, dovramssere ispezionate:

a) pose in opera di tutte le condotte di scarico dedlsa, incluse le pluviali e le
opere di allacciamento alla condotta stradale;

b) fosse Inhoff, nonché eventuali altri impianti dipdeazione, parziale o totale,
dove non esista possibilita di allacciamento algnf stradale;

c) posa in opera della rete interna di adduzione atglla potabile compresi
eventuali impianti di sollevamento (autoclave, séwbalimentari I'autoclave,
serbatoi supplementari nel sottotetto etc.).

Nell’'eventualita che, all’atto di detta prima vaite sistemazioni in parola non siano state
completate o comunque non siano risultate ispebibnd proprietario dovra richiedere, previa
esecuzione delle opere necessarie, una ispezi@péetiva per consentire gli accertamenti relativi
alle opere di cui sopra.

La seconda visita ai fini del rilascio dellauta@ézione all’abitabilita od agibilita sara
effettuata, sempre su domanda dell'interessatoadi® pell’'Ufficiale Sanitario o da personale da
guesti delegato, ed avra lo scopo di verificaredadizioni di perfetto asciugamento dei muri,
nonché l'ultimazione delle necessarie opere di detamento e rifinitura.

Non risultando sufficiente il prosciugamento dallfecio, la visita sara ripetuta dopo non
meno di un mese, dietro nuova domanda del propeta

Le domande di visita rassegnate prematuramentargaridenute a tutti gli effetti come non
presentate. Per esigenze igieniche ed ai finiakdBrvanza del presente Regolamento, il Sindaco,
tramite I'Ufficiale Sanitario, potra disporre ulter accertamenti in qualsiasi fase della costrogio
e comunque tutte le volte che lo riterra necessario

Tutte le costruzioni destinate ad uso diverso dalguli abitazione dovranno preventivamente
essere autorizzate dal Sindaco che rilasceranh@eso ad agibilita delle costruzioni medesime solo
dopo che il tecnico comunale, I'Ufficio Sanitariopersonale da questi delegato, abbia accertato la
conformita del fabbricato al progetto approvat@&ispondenza del medesimo alle vigenti norme
legislative nonché a quelle del presente Regolament

Il certificato di abitabilita o agibilita non potraomunque essere rilasciato nel caso di
difformita dal progetto approvato delle opere esegDella completa rispondenza al progetto
approvato, redigera verbale I'Uffici Tecnico Comlaaentito il parere degli Uffici competenti.

Per i casi di competenza di cui all’'ultimo commd#l’deg. 17 I'accertamento di conformita del
fabbricato al progetto approvato viene effettuatadllaborazione con il Veterinario Comunale.



Art. 22

Registro dei pareri emessi dall’'Ufficiale Sanitagai progetti di nuove costruzioni.

Presso i Servizio di lgiene Pubblica sara tenutoregistro sul quale, di ogni progetto
esaminato, debbono risultare i seguenti dati:

1) data di presentazione del progetto;

2) nominativo dell’Ente o del privato, proprietariol deiovo edificio;

3) nominativo del progettista;

4) parere motivato dell’Ufficiale Sanitario;

5) parere della Commissione Edilizia;

6) data del rilascio da parte de Sindaco della commes®dilizia;

7) data e risultato della visita effettuata dall’Ufeie Sanitario per il rilascio
dell'autorizzazione di abitabilita.

Per laboratori e impianti industriali inoltre:

8) ubicazione degli scarichi nell'atmosfera e loroatgaristiche quantitative e qualitative.
Caratteristiche degli impianti di trattamento iistid

9) ubicazione e recapito degli scarichi idrici, con daratteristiche degli impianti di
trattamento installati;

10) ubicazione e recapito dei rifiuti solidi e semidoliesiduati dai processi depurativi, con le
loro caratteristiche quantitative e qualitative;

11) impianti atti a garantire la salubrita degli ambiet lavoro e loro caratteristiche.

Art. 23
Ingiunzioni
Il Sindaco nelllambito delle sue competenze, pué fempre eseguire ispezioni ad edifici in
corso di costruzione o alle modificazioni di edificeesistenti.

Qualora siano rilevate condizioni di insalubritéSindaco puo ordinare opportuni lavori di
modifica o di risanamento.

Art. 24
Dichiarazioni di inabitabilita
Quando ricorrano motivate ragioni igieniche, il &oo, sentito I'Ufficiale Sanitario oppure in
attuazione dei piani di risanamento edilizio di alla L. 9/8/1954 n. 640, puo dichiarare inabitabil
una casa o parte di essa a norma dell’art. 222rdél LL.SS. 27/7/1934 n. 1265. E’ vietata la
concessione in affitto o comunque in uso di lodadhiarati inabitabili.
Art. 25

Demolizione di fabbricati

Durante le demolizioni si dovra procedere a freguannaffiamenti e si dovranno adottare
mezzi idonei per evitare il sollevamenti di polvere

| pozzi neri e pozzetti dovranno essere preventardm vuotati e disinfettati; cosi pure le
fosse settiche, gli spanditoi, le fognature e leatiazazioni sotterranee.



E’ vietato il deposito nei cortili delle case ab#&aed in genere in tutti gli spazi di ragione
privata, di terrami e materiali di rifiuto, provemiti dalla esecuzione o dalla demolizione di opere
murarie, per un tempo superiore a venti giorni.

Prima dello spirare di detto termine il proprietaoi 'imprenditore dei lavori deve provvedere
allo sgombero ed al trasporto dei materiali suddetli appositi luoghi di scarico.

Quando pero detti materiali fossero impregnati tBmenti sudici che |i rendessero
maleodoranti, dovranno essere sgomberati immedéettan

Art. 26
Misure igieniche e di sicurezza nei cantieri

In ogni lavoro di costruzione o di demolizione svdno prendere tutte le necessarie
precauzioni per garantire la sicurezza e I'incobandiei lavoratori e dei cittadini.

| cantieri edili devono essere isolati medianteaypme recinzioni. | materiali di demolizione
devono essere fatti scendere previa bagnaturanoekzao di apposite trombe, o di recipienti, al fine
di evitare I'eccessivo sollevamento di polvere.

| restauri esterni di qualsiasi genere ai fabbiripedspicienti alle aree pubbliche od aperte al
pubblico potranno effettuarsi solamente previanaone chiusa dei fabbricati medesimi.

Durante la costruzione o demolizione di edifichocantieri a lungo termine (lavori stradali e
simili) il costruttore od il proprietario dovra preedere ad assicurare ai lavoratori idonei servizi
igienici ed adeguata fornitura di acqua potabile.

Le eventuali latrine provvisorie per uso degli @en detti cantieri devono essere costruite in
modo da non offendere il decoro e ligiene ambilen& devono essere soppresse appena sia
possibile sostituirle con altre latrine all'interdel costruendo fabbricato.

CAPO V

PRESCRIZIONI IGIENICO EDILIZIE DI ORDINE GENERALE.
CORTILI. SPAZI DI RAGIONE PRIVATA.

Art. 27
Condizioni e salubrita del terreno

Non si possono costruire nuovi edifici su terrehe sia servito come deposito d'immondizie,
di letame o di altro materiale insalubre che alplmauto comunque inquinare il suolo, se non dopo
avere completamente risanato il sottosuolo corndpate.

Se il terreno sul quale si intende costruire urfi@die umido od esposto all'invasione delle
acque sotterranee o superficiali, si deve convésmeente procedere a sufficiente drenaggio.

In ogni caso é fatto obbligo di adottare provvedithatti ad impedire che 'umidita salga
delle fondazioni ai muri sovrastanti.

E’ vietato impiegare nella costruzione di un fabdto mattoni od altro materiale deteriorato o
comunque non idoneo dal punto di vista igienico.

E’ pure vietato per le colmate 'uso di terra aattri materiali inquinati.

Le abitazioni presso i rilievi montani o terrapie@mche se sostenuti da muri debbono distare
da essi almeno di m 3 dal punto piu vicino dellargata ad essere dotate dei mezzi idonei per
I'allontanamento delle acque meteoriche e di irdione.

La distanza delle finestre o porte dei locali digiorno non dovra tuttavia essere minore di m
5 dalla scarpata o dal muro di sostegno.



Art. 28
Isolamento termico

I muri esterni delle case di nuova costruzioneanlattate, ad eccezione di quelli lavorati a
pietra a vista, debbono essere intonacati o stogdure rivestiti con pietra da taglio, naturate
artificiale, o con altro materiale decorativo.

I materiali usati ed il loro spessore devono esgalieda assicurare un coefficiente di
trasmissione termica globale uguale o inferiore &dal/lh m °C’ ed una inerzia termica
paragonabile a quella di un muro di mattoni pietredeste. | locali di abitazione posti sottottite
lastrici solari devono avere il soffitto con pragid coibenti tali da assicurare condizioni equintile
a quelle stabilite nel comma precedente.

Per I'isolamento termico dei nuovi edifici e di duper i quali la Commissione edilizia abbia
accertato la sussistenza delle condizioni tecnparela loro applicazione, debbono inoltre essere
osservate le norme previste dalla L. 30/4/19763%8 e relativo regolamento di applicazione.
D.P.R. 28/6/1977, n. 1052 e D.M. 10/3/1977 (S.CzZe#ta Ufficiale n. 36 — del 6/2/1978).

Art. 29
Protezione acustica

| materiali utilizzati per le costruzioni di allogg la loro massa in opera debbono garantire
una adeguata protezione acustica degli ambientjymto concerne i rumori di calpestio, rumori di
traffico, rumori da impianti o apparecchi comungustallati nel fabbricato, suoni aerei o rumori
provenienti da alloggi contigui e da locali o spdestinati a esercizi comuni, rumori da laborabori
da industrie.

In particolare devono valere le prescrizioni contennel vigente regolamento edilizio. Per
guanto riguarda i livelli massimi di rumorosita amiiale ammessi e la disciplina delle attivita
rumorose si rimanda all’Allegato 3 del presentetamento.

N.B. L'ART. 29 E’ STATO SOSTITUITO CON DELIBERAZION CONSILIARE N° 36 DEL
16/12/93.

Art. 30
Ampiezza dei cortili

L’ampiezza dei cortili interni, anche se aventi lato aperto, viene determinato in base ai
criteri di visuale libera fissati dal Regolamentdilizio.

All'interno dei cortili & vietato costruire la vaerie ed altre costruzioni dotate di camini, la cui
sommita non superi il colmo dei tetti circostanti.

Nei cortili destinati ad illuminare ed areare cdseivile abitazione e vietato aprire finestre e
bocche d’aria di locali nei quali vengano esereitattivita che a parere dell’Ufficiale Sanitario,
possano essere causa di insalubrita e di distuebglpinquilini.



Art. 31
Cortili secondari

Sempre limitatamente ad opere di risanamento dihreedifici € permessa la costruzione di
cortili secondari o mezzi cortili allo scopo di dduce ed aria a scale, latrine, stanze da bagno,
corridoi e ad una sola stanza abitabile per ogpagpmento, nel limite massimo di quattro stanze
per ciascun piano, sempreché l'alloggio di cui faqarte costi di non meno di tre stanze oltre
I'ingresso e gli accessori.

Non & ammesso l'affacciamento sui cortili secondafirimonolocali o miniappartamenti,
residences e simili. Ogni cortile secondario devera un’area libera minima di un dodicesimo
della somma delle superfici dei muri che lo circanal.

La normale minima misurata tra le finestre ed ilronapposto deve essere di m 4, se i muri
prospicienti il cortile non superano m 10 di alezdi m 4.50 se I'altezza € compresa tram 10 e m
16, e dim 5 se l'altezza & superiore a m 16.

| cortili secondari debbono essere facilmente aibiisper la nettezza. Nei cortili secondari
Nnon Sono permesse rientranze nei perimetri.

Art. 32
Pozzi di luce e chiostrine

Nel risanamento dei vecchi edifici € permessa kraaione di chiostrine allo scopo soltanto
di dare aria e luce a scale, latrine, acquai, stalazbagno, corridoi, esclusa ogni altra destimazio
di ambienti anche nei piani terreni. Ogni chiosiradeve avere un’area libera uguale almeno ad un
diciottesimo della somma delle superfici dei mureda limitano, e la normale, misurata tra una
finestra e il muro opposto, dovra essere di m 8@ chiostrina non supera m 10 di altezza, dim 3
se l'altezza e compresa tram 10 e 16, e di m &H&ltezza é superiore ai m 16.

Le chiostrine devono essere aereate dal bassangezo di corridoi o passaggi, ad essere
facilmente accessibili per la nettezza necessaria.

Art. 33
Cortili e chiostrine a confine di proprieta

Per i cortili e per le chiostrine sul confine diralproprieta, debbono sempre essere soddisfatte
le condizioni di area minima e di minima normalgbgite nei precedenti articoli, tenuto conto della
massima altezza che potrebbero raggiungere saéla tili confine le costruzioni dei vicini, secondo
le norme del presente Regolamento e di quellozealilin relazione alle vie su cui prospettano i
lotti limitrofi; e cio allo scopo di non creare s#ét sui fondi vicini e non pregiudicare in alcun
modo le possibilita costruttive dei confinanti.

A tale norma si puo derogare quando il proprietati@ vuol costruire adduca n atto di
costituzione di servitu a carico del fondo vicinded proprio, dal quale risulti stabilito sul camdi
per contributo delle due o piu proprieta o a cadcana sola fra esse, un cortile (o chiostrina)
rispondente all'altezza dei muri che lo dovranaméheggiare.

Nell’atto di costituzione di servitu, regolarment@scritto, deve essere dichiarato che le
medesime non potranno essere rinunciate né esimtapdificate senza il consenso del Sindaco.



Art. 34
Pavimento dei cortili

| cortili ed i pozzi di luce devono avere il pavimte impermeabile in modo da permettere il
pronto scolo delle acque meteoriche. Per i codile abbiano un’area superiore al minimo
regolamentare, basta una superficie pavimentaga @meno un metro lungo i muri dei fabbricati,
purché sia sempre assicurato il pronto scolo @deldpie ed impedita l'infiltrazione lungo i muri.

E’ vietato di ricoprire con vetriate i cortili al dopra di aperture praticate per aerare ambienti
che non hanno altra diretta comunicazione condrest

Art. 35
Igiene dei passaggi e spazi privati

Ai vicoli ed ai passaggi privati per cio che rigdarla pavimentazione ed il regolare scolo
dell’acqua, sono applicabili le disposizioni rigdanti i cortili.

I vicoli chiusi, i cortili, gli anditi, i corridoi,i passaggi, i portici, le scale ed in genere futti
luoghi di ragione privata dovranno essere tenustaitemente imbiancati, intonacati, spazzati e
sgombri di ogni immondezza e di qualsiasi deposite possa cagionare sconci, umidita, cattive
esalazioni 0 menomare la aerazione naturale.

Alla pulizia di detti spazi di ragione privata cordetutte le parti in comune, sono tenuti
solidariamente i proprietari, gli inquilini e cotbche per qualsiasi titolo ne abbiano l'uso.

A carico degli inadempienti saranno poste le spaee occorressero per i provvedimenti
ordinati dall’Autorita comunale nei casi di inosgamza dei predetti obblighi.

CAPO VI

LOCALI DI ABITAZIONE ED ACCESSORI
Art. 36
Classificazione dei locali adibiti ad abitazioneyata

Sono locali di abitazione privata quelli in cui s¥olge la vita, la presenza o lattivita
domestica dei cittadini:
A.1 soggiorni, pranzo, cucine, camere da letto ini@dif abitazione privata;
A.2 uffici, studi, sale di lettura, ambulatori.
Sono classificati come locali accessori quelli qugali la permanenza delle persone é limitata
nel tempo e dedicata a ben definibili operazioni:
B. 1 servizi igienici e bagni negli edifici di iddwione individuale e collettiva, negli
alberghi, nelle pensioni, negli stabilimenti balnga
B. 2
a. scale che collegano piu di due piani;
b. corridoi e disimpegni comunicanti quando superammil2 di superficie 0
m 8 di lunghezza;
magazzini e depositi in genere;
garages di solo posteggio;
e. salette di macchinari che necessitano solo di awrdo o di scarsa
sorveglianza;
f. lavanderie private, stenditori e legnaie;

oo



B.3

disimpegni inferiori a mq 10;

ripostigli, magazzini, armadi a muro e simili infer a mq 5;

vani scala colleganti solo due piani;

salette macchine con funzionamento automatico,esbkdvparticolari
norme degli Enti preposti alla sorveglianza di iagi e gestione.

00T

| locali di abitazione privata non espressamengacdgti vengono classificati per analogia, a
criterio del’Amministrazione su parere dell'Uffade Sanitario e della Commissione Edilizia.

Art. 37
Dimensione dei locali di abitazione

L’altezza minima interna utile dei locali adibitil @bitazione e fissata in m. 2,70 riducibili a
m. 2,40 per i corridoi, i disimpegni, in genereaghi, i gabinetti ed i ripostigli.

Per i locali sottotetto a copertura inclinata Ealta media deve essere di m. 2,70 con minimo
in gronda di m. 2,00.

Per ogni abitante deve essere assicurata una sipetitabile non inferiore a m. 14, per i
primi 4 abitanti e di mq. 10 per ciascuno dei sssoa.

Le stanze da letto debbono avere una superficiemaidi mq 9, se per una persona, e di mq
14, se per due persone.

Le stanze da letto, il soggiorno e la cucina debbessere provvisti di finestra apribile
all'esterno.

Ferma restando I'altezza minima interna di m. 2|'&lloggio monostanza, per una persona,
deve avere una superficie, comprensiva dei semai,inferiore a mq. 28 e non inferiore a mq. 38
se per due persone. Oltre alla porta di ingressoplrtamento monostanza deve essere sempre
provvisto di una finestra apribile all’esterno.

I locali accessori di categorie B. 1 non possoner@aaccesso da locali categoria A, se non
attraverso disimpegno, salvo il caso di unita edili(alloggio, ufficio, albergo e simili) con piu
servizi igienici, almeno uno dei quali con accedisdisimpegno di categorie B.

Art. 38
Riscaldamento, illuminazione, aerazione, ventilaginaturale

La temperatura di progetto dell’aria interna desseee compresa tra i 18° ed i 20°C; deve
essere, in effetti, rispondente a tali valori eaegsere uguale in tutti gli ambienti e nei seyvizi
esclusi i ripostigli.

Nelle condizioni di occupazione e di uso degli @ijo le superfici interne delle parti opache
delle pareti non debbono presentare tracce di cwadéone permanente.

Tutti i locali degli alloggi e simili di categorid debbono fruire di illuminazione naturale
diretta adeguata alla destinazione d’uso.

Per ciascun locale di soggiorno, 'ampiezza defladtra deve essere proporzionata in odo da
assicurare un valore di fattore luce diurna media imferiore al 2° e comunque, la superficie del
pavimento.

Gli appartamenti dovranno, ove possibile, essesntati e disposti in modo da assicurare un
idoneo ricambio naturale dell’aria e se orientadettentrione, debbono avere un riscontro d’aria ed
un’altra esposizione di soleggiamento.



| locali di abitazione di categoria A. 1 non potmaravere profondita superiore a 2,5 volte la
misura della loro altezza netta.

| balconi, salvo le disposizioni del Regolamentdizd per quelli prospicienti spazi pubblici,
non debbono avere oggetto superiore a m. 1,30eBs&re consentita la costruzione di balconi con
maggiore oggetto a condizione che le sottostamisfre abbiano misure proporzionalmente
maggiori dei minimi prescritti, secondo le segu@ntiporzioni, con uno sporto massimo di m. 2.

Sporto ml Finestre locali | Finestre bagni Finestre
mq mq W.C. mq.

1,30 1,60 1,00 0,60
1,35 1,66 1,04 0,62
1,40 1,72 1,07 0,64
1,45 1,78 1,11 0,67
1,50 1,84 1,15 0,69
155 1,90 1,19 0,71
1,60 1,96 1,23 0,73
1,65 2,02 1,27 0,76
1,70 2,08 1,31 0,78
1,75 2,14 1,35 0.80
1,80 2,20 1,39 0,82
1,85 2,26 1,43 0,85
1,90 2,32 1,47 0,87
1,95 2,38 1,51 0,89
2,00 2,44 1,55 0,92

La superficie delle porte finestre viene calcota ai bancali ipotetici
come per le finestre normali.

Art. 39
Ricorso alla ventilazione artificiale

| locali di Categoria B. 3 possono essere privildiminazione naturale e di aperture di
ventilazione sull’esterno, a condizione che nosi&no installati apparecchi a flamma libera.

I locali di Categoria B. 1 possono essere illumigatentilati artificialmente nei seguenti casi:

a) abitazioni del centro storico e in edifici vincajat

b) alloggi di cui alla L. 27/5/1975, n. 166, i quabgsibilmente debbono essere
dotati anche di un servizio igienico ad aeraziathdleminazione diretta;

c) negli alloggi che hanno gia almeno un locale delledesima categoria con
illuminazione e aerazione diretta all’'esterno;

d) alberghi, abitazioni collettive, pubblici eseragziocali di pubblico ritrovo;

e) servizi individuali annessi a studi, uffici, ambtala, esercizi commerciali.

La ventilazione artificiale deve essere assicuratadiante un condotto di aerazione
indipendente per ogni servizio, sfociante sul ctuper dotato di singolo elettroaspiratore con
accensione automatica collegata all'interruttordl’itieminazione artificiale e provvisto di
temporizzatore che ne ritardi I'arresto almenantieuti dopo lo spegnimento della luce.

La ventilazione artificiale con elettroaspiratoiegelo deve assicurare almeno 20 ricambi
volumi — ambiente/ora.



Nei locali di Categoria B. 1 aerati artificialmemren possono essere installati apparecchi a
flamma libera e le porte debbono poter consentpesiievo di aria degli ambienti attigui attravers
feritoie o speciali griglie opportunamente dimensite.

Nel caso di cucina di nicchia, lilluminazione e V@ntilazione naturali dovranno essere
commisurate alla somma delle superfici del locaiéadile e della cucina in nicchi.

Qualora sia ammesso il servizio aerato meccanicenés apparecchiature di aerazione
forzata dovranno assicurare un minimo di 10 ricawdbumi/ora dell’aria ambientale e dovranno
funzionare con sistema automatico, collegato aflianto della luce. Il temporizzatore deve
assicurare un funzionamento dell'impianto di asporae forzata per almeno 3 minuti dopo lo
spegnimento della luce.

Art. 40
Scale

Le scale che collegano piu di due piani — Cat. B: @ompreso il piano terreno) debbono
essere arieggiate e illuminate direttamente dadie® a mezzo di finestre a ciascun piano e di
superficie libera non inferiore a mq. 1.

Eccezionalmente potra essere consentita la illuziona ed aerazione dall’alto con lucernaio,
la cui apertura di ventilazione sia pari a mq (340 ogni piano servito, compreso quello terreno.

Gli infissi delle aperture di ventilazione debb@ssere agevolmente apribili.

| vetri che costituiscono parete debbono esseredahon costituire pericolo per I'incolumita
delle persone.

All'interno della tromba delle scale deve esseszilta completamente e permanentemente
libera a ciascun piano una superficie di mq 0,600gei piano servito, compreso quello terreno.

Nei vani scala e vietata I'apertura di finestre pareazione di locali contigui; potra essere
tollerata I'apertura di finestre murate e vetrocatoeo con vetri opachi e telai fissi a scopo
esclusivo di illuminazione di ingressi.

L’illuminazione atrtificiale dei vani scale deve msgare ad ogni pianerottolo livelli di luce
non inferiori a 50 Lux.

Le pareti dei vani scale debbono essere rivediite, all’altezza di m 1,50 con materiali
impermeabili, resistenti al fuoco, di facile lavae disinfezione.

Le scale debbono essere agevoli e sicura siaaita she alla discesa, essere sempre dotate di
corrimano e conservate in buono stato di manuteezeopulizia.

La larghezza di rampa deve essere commisuratamaénoudei piani, degli alloggi e degli
utenti serviti.

La larghezza minima delle rampe e dei pianerotibBervizio di due piani non deve essere
inferiore am 1,10.

Se il fabbricato non e servito da ascensore, ghiwza di rampa deve essere aumentata di cm
10 ogni due piani serviti oltre i primi due.

Art. 41
Locali a piano terreno

Tutti i locali destinati ad abitazione a piano émw devono essere piu elevati dal piano
stradale circostante almeno cm 2.

Devono inoltre essere provvisti di sotterranenemiancanza di essi, di vespaio di spessore di
cm 50 tra il terreno battuto e il pavimento. Tadispai devono essere riempiti di ghiaia, scorie o
materiali simili e di aperture di ventilazione petie in modo da evitare la penetrazione di insetti,
topi ed altri animali.



Art. 42
Piani seminterrati

| locali dei piani interrati o seminterrati non gposo essere adibiti né ad abitazione, né ad
ambienti di lavoro, né a magazzini o depositi, cbenportino la presenza di personale oltre le
operazioni di carico e scarico.

Per i locali seminterrati € consentita la destioazidi abitazione solamente per quei locali la
cui quota del piano di campagna.

Sia i locali seminterrati che quelli interrati delolo avere aperture per assicurare una costante,
naturale areazione direttamente dall’'esterno.

E’ vietata I'emissione di esalazioni, gas, vappadlveri attraverso le aperture che danno aria a
tali locali.

Art. 43
Coperture e veni sottotetto

Le soffitte ed i sottotetti sovrastanti locali dii@zione debbono essere areate con aperture di
idonea ampiezza, ed il solaio che li separa da |ldetili deve avere un adeguato grado di coibenza
termica.

Anche i locali di abitazione e dei servizi accessiall'ultimo piano dovranno possedere le
dimensioni minime ed i requisiti fissati dalle na@mdel D.M. 5/7/1975, riportate nell’art. 37 del
presente regolamento.

Art. 44
Approvvigionamento di acqua potabile

Ogni fabbricato, ogni alloggio, in camera di allerg pensione devono essere provvisti d
acqua potabile, proveniente dall'acquedotto coneyngualora esista, o da pozzo profondo,
distribuita in modo proporzionalmente al numeroldeali abitabili.

Art. 45
Cucine, zone di cotture, camini, fumaioli

Ogni appartamento o monolocale ad uso abitaziowe demprendere un locale di almeno 9
mq di superficie 0 uno spazio adibito a cucinaalleggi di superficie netta inferiore a mq 100,
sono consentite cucine di Cat. B. 1 di dimensioferiori, purché abbiano accesso diretto da locali
di soggiorno di superficie di almeno mq 14.

La superficie di tali cucine non deve essere inferia mq 4, con fenestratura non inferiore a
mqg 1 e con bocchetta per ventilazione esternaabde] indipendente dalla finestra.

Sono consentite, inoltre, cucine in nicchia privefidestra, se ampiamente aperte su altro
locale regolamentare del volume di almeno mq léghpula superficie non sia inferiore amg 5 e la
nicchia sia dotata, oltre che di canna fumariagatina di aspirazione indipendente di almeno 200
cmq di sezione libera.

Nel caso di cucina in nicchia, lilluminazione e V@ntilazione naturali dovranno essere
commisurate alla somma delle superfici del locaiéadile e della cucina in nicchia.

Tutti i locali di cucina o zone di cottura debboessere provviste di canne murali singole e
indipendenti, prolungate sino al tetto e terminaonn solidi fumaioli i quali debbono sporgere dalla



copertura almeno 1 m salvo elevazioni a maggidezza allorché cio sia reso necessario a giudizio
del Comune, al fine di rendere possibile I'instaltee di cappe per I'eliminazione di esalazioni di
fumi e vapori.

Negli apparecchi destinati esclusivamente alla ucattdegli alimenti, € consentita la
installazione di valvole di regolazione del tiraggi condizione che lascino libera almeno per ¥ la
sezione della canna. Nelle cucine in nicchia eensdine cottura degli alloggi monostanza, la cappa
guando presente con canna singola e indipendemteedsere sempre dotata di elettroaspiratore.

Negli edifici di 5 o piu piani fuori terra € congia che la cappa sia collegata a condotto
collettivo ramificato, dotato di elettroapiratorentralizzato ad aspirazione continua e posto sul
coperto; in ogni caso € vietato I'applicazionelditeoaspiratori singoli ai vari piani.

Nell’alloggio monostanza dotato di servizio igiemicventilato meccanicamente,
I'elettroaspiratore della zona cottura deve averestessa potenza di quello servente il bagno e
medesimo tipo di condotta di aerazione; nel casdudzionamento a tempo, con condotta di
aerazione singola e indipendente, € necessario igpogitivo che assicuri il funzionamento
contemporaneo di entrambi i sistemi di ventilazioreccanica.

Art. 46
Riscaldamento e impianti termici

Gli impianti di riscaldamento debbono assicuramaperature di progetto dell’aria interna
comprese tra i 18° e i 20°C e secondo le dispasiziella L. 30/4/1976, n. 373 e successivi
regolamenti di applicazione (D.P.R. 28.6.1977, 852 E D.M. 10.3.1977 — G.U. Supplemento
Ord. N. 36 del 6.2.1978 - ).

La temperatura prescritta deve essere ugualetirgtuambienti dell’abitazione e nei servizi,
esclusi i ripostigli.

Gli impianti termici di potenzialita superiore alB.000 Kcal/h debbono ottemperare, oltre
alle disposizione della legge 30.4.1976, n. 373ueceassivi regolamenti di attuazione, alle
disposizioni della Legge 13.7.1966, n. 615 e déatine® regolamento approvato con d.p.r.
22.12.1970, n. 1391.

Ai fini della prevenzione e controllo degli inqumanti atmosferici sono soggetti alla
disciplina della Legge n. 615 e del relativo regodato, oltre che gli impianti destinati al
riscaldamento degli alloggi, quelli che hanno Igusnti destinazioni:
riscaldamento di acqua per le utenze civili;
lavaggio stoviglie e lavaggio biancheria;
distruzione rifiuti (fino a 1 tonnellata/giorno);

- forni da pane e altre imprese artigiane (Legge.2956, n. 896).

In ogni caso di destinazione promiscua sono esdalscampo di applicazione delle norme
per la prevenzione e il controllo dell'inquinamerdtmosferico gli impianti la cui produzione
termina venga impiegata prevalentemente per usisinidli, i quali ricadono sotto la disciplina
delle industrie insalubri e delle misure contradiuinamento atmosferico da stabilimenti industriali

Chi intende impiegare per gli ambienti termici indaustibili soggetti alle limitazioni di cui
all'art. 13 della legge n. 615, deve presentare atata al Sindaco che provvedera, sentito il
Comando Provinciale dei Vigili del Fuoco e I'Uffade Sanitario.

Chiungque impieghi o fornisca per tali impianti camshbili non rispondenti a quelli ammessi,
incorre nelle sanzioni previste dall’art. 14 delegge n. 615.

I comandi provinciali VV.FF. debbono segnalare Uliiciale Sanitario, oltre al Comitato
Regionale Inquinamento Atmosferico (CRIA), tutte teasgressioni in materia riscontrate
nell'esercizio della vigilanza di loro competenzdeadle quali venissero comunque a conoscenza.



E’ vietato l'uso di impianti di abbattimento deinfii funzionanti secondo il ciclo a umido che
comporti scarico, anche parziale, delle sostarezevahti dal processo adottato nelle pubbliche
fognature o nei corsi di acqua.

Il materiale che si raccoglie nei dispositivi dibaftimento o di depurazione dei fumi, deve
essere periodicamente raccolto, asportato e coasegnservizi di nettezza urbana, separatemente
da altri rifiuti e racchiuso in sacchi impermeabili

I limiti delle emissioni dello scarico nell’'atmoséedegli impianti termici, sono quelli stabiliti
dal Capo Il del regolamento D.P.R. 22.12.197Q,391.

Art. 47
Canne fumarie

Gli apparecchi di riscaldamento, le stufe, i cantinde cucine economiche e simili,
convenientemente distanziati e isolati dalle atrettdi materiale combustibile,debbono avere una
canna fumaria propria e indipendente dalle al&rguale si prolunghi oltre il manto di copertura pe
almeno ml. 1.

E’ vietato inserire una stufa, un fornello di cuginuna caldaia di riscaldamento, uno
scaldabagno e qualunque altro fuoco in un condpitdmpiegato per I'evacuazione dei prodotti di
altro focolaio.

E’ vietato collocare valvole o sistemi di regolamo nel tiraggio di apparecchi di
riscaldamento situati nei locali di soggiorno det#o.

Le canne fumarie debbono essere costruite con atuyel incombustibili, inalterabili, a
perfetta tenuta, con pareti non trasudanti e inovabek riesca facile provvedere alla loro pulizia co
mezzi meccanici.

Allorché un condotto di fumo o calore (acqua, aakda, vapore) debba attraversare o passare
vicino a strutture combustibili, occorre difendereeste mediante una controcanna la quale, oltre ad
essere di materiale incombustibile, dovra aver@grezale da creare una intercapedine di almeno
cm 3 in cui possa circolare l'aria.

Quando non siano in tal modo isolabili, i conddi fumo debbono essere distanziati dalle
strutture in legno di almeno cm 20.

E’ vietata la costruzione di canne fumarie nei naglincenti ai depositi di materiali facilmente
inflammabili.

| cambiamenti di direzione dei condotti sarannottical minimo strettamente necessario (non
piu di due negli edifici a tre piani) e le deviaziaalla verticale non dovranno mai essere sugerior
ai 30 gradi, salvo per le camere di raccordo tcal e canne.

Gli sbocchi delle canne di esalazione e aspiraziom@ potranno, in alcun caso, sfociare
all’esterno dei muri perimetrali, ma dovranno essmndotte oltre il tetto e terminare con mitrie o
comignoli rispondenti alle norme degli artt. 6.16.26 e 6.17 e del D.P.R. 22.12.1970 n. 1391.

E’ vietato il passaggio attraverso locali di abibae di condotti da fumo che servano impianti
di potenza calorifera superiore alle 30.000 Kcal/h.

Per gli impianti di potenzialita inferiore, i camia i canali da fumo aderenti o attraversanti
locali di abitazione debbono in corrispondenzaatlidgccostamenti e passaggi, essere realizzati con
idonea coibentazione, in modo che la temperatdedtigh di tali locali si mantenga sempre entro le
zone di benessere termico.



Art. 48
Installazione di bombole di gas liquefatti

Nelle nuove costruzioni residenziali che non siaervite da gasdotto, devono essere previste
all’'esterno dell’edificio, nicchie per l'installaane delle bombole di gas.

Detta nicchia deve essere chiusa ermeticamente Vieterno del locale e protetta all’esterno
dalle intemperie anche con portello areato.

La tubazione metallica di allacciamento agli appelnedi utilizzazione deve essere munita di
rubinetti e protetta, nell'attraversamento delleratore, da guaina metallica.

Art. 49
Manutenzione e pulizia dei locali di abitazione

| locali di abitazione debbono essere pavimentati materiale ben connesso ed a superficie
liscia e piana e costruiti con materiale non palger Inoltre debbono costantemente essere
conservati in buono stato di manutenzione e dizuli

Le pareti non saranno interamente rivestite di rmedée impermeabile. Sempre che non lo
vietino altre condizioni, potranno tappezzarsi carta purché non contenga colori nocivi.

CAPO VII

FOGNATURA, CANALIZZAZIONE E TRATTAMENTO
DI ACQUE USATE DOMESTICHE

Art. 50
Permessi per costruzione e modificazioni di fogreatu

E’ vietata la costruzione o la modificazione ditature, senza l'autorizzazione del Sindaco,
che lo rilascia solo quando risulti, da appositogetto particolareggiato, I'ottemperanza alle
disposizioni del presente regolamento e di quelibzeo.

Art. 51
Stanze da bagno e latrine

Ogni unita edilizia di abitazione, appartamento enostanza, deve essere fornita di almeno
un servizio igienico completo di: wc, lavabo, bideisca da bagno o doccia.
La stanza da bagno deve avere superficie del patom®n inferiore a mq 4.50 e una finestra
che misuri almeno mq 1 di luce libera.
Sono ammesse dimensioni inferiori, purché con:
- superficie del pavimento non inferiore a mq 1,20;
- lato minore non inferiore a m 0,90;
- finestra di dimensioni non inferiori a mq 0,60 dicé libera;
- antilatrina di superficie del pavimento non infee@ mq 1,20;
- esistenza nell’alloggio di almeno un altro localeuduale categoria con dimensioni
della superficie del pavimento e della finestreotamentari.
Le stanze da bagno nelle unita abitative non pasaware accesso da stanze di soggiorno, da
pranzo, cucine e camere da letto se non attragksgapegno salvo il caso di alloggio monostanza



e di unita edilizie con piu servizi igienici, almemuno dei quali con accesso da disimpegni di
categoria B. 2.

Tutte le stanze da bagno, compresi gli eventuailiagienici dotati solo di bidet, WC e
lavabo, debbono avere pavimenti impermeabili etpavestite, fino all’altezza minima di m 2, di
materiale impermeabile di facile lavatura.

Le pareti divisorie delle stanze da bagno e dealiagienici da altri locali debbono avere
spessore non inferiore a m 0,12.

Le aperture di illuminazione e ventilazione debbogomunicare direttamente ed
esclusivamente con I'esterno dell’edificio e man @nbienti di abitazione, cucine, scale e passaggi
interni.

Anche l'antilatrina, quando necessaria, deve esdetata di illuminazione e ventilazione
naturali, anche indirette tramite finestra del lmagn

E’ permesso il ricorso alla ventilazione artifi@atei casi e nelle condizioni previste nell’art.
39. | vasi di latrina e orinatoi debbono esserenifordi chiusura idraulica permanente e di
apparecchi di cacciata di portata adeguata. Quanthrcia ricorso ai flussometri, questi devono
essere muniti di dispositivi di sicurezza che impeaho il risucchio.

| vasi di latrina debbono disporre di appareccheotiatore del sifone sfociante in apposita
conduttura sino al tetto della casa e indipendeéatéubo di caduta delle acque nere.

Quando l'applicazione dei sistemi sopra accennari sia possibile per mancanza di acqua
condottata o di fognatura con sistema dinamicoe @elottarsi un tipo di latrina riconosciuto idoneo
dall'Ufficio di Igiene.

Art. 52
Conduttura di scarico delle latrine e degli acquai

Le condutture di scarico delle latrine devono esssolate dai muri per essere facilmente
ispezionabili e riparabili e devono costruirsi amateriale impermeabile: i pezzi o segmenti delle
canne di caduta, dovranno essere ermeticamentessirma loro in modo da non recare danno ed
incomodo al vicinato.

Non potranno mai attraversare allo scoperto loabltati o adibiti a magazzini di generi
alimentari od a laboratori di qualsiasi specie.

| materiali luridi derivanti dalle latrine non patino essere immessi nella fognatura senza che
siano passati, all'uscita dei fabbricati, attraveasl un sifone a perfetta chiusura idraulica e una
fossa settica opportunamente dimensionata.

Le condutture o le fognature private di raccolta meateriali luridi dei fabbricati debbono
essere tenute separate fino all'immissione nelimdtura pubblica, da quelle che servono per lo
scarico delle acque pluviali.

Tutti gli acquai, i lavandini, i bagni, ecc.. dewassere singolarmente forniti di ottimo sifone
a perfetta chiusura idraulica, possibilmente sdopeer rendere piu facili le riparazioni.

Le condutture degli acquai, dei bagni, ecc. devassere di materiale impermeabile,
termoresistente, e possono convogliare i liquidiimeo della latrina.

Art. 53
Canali di gronda
Tutte le coperture devono essere munite, tantvkssiolo pubblico quanto verso i cortili ed

altri spazi coperti, di canali di gronda sufficiemtente ampi per ricevere e condurre le acque
pluviali ai tubi di scarico.



| condotti di scarico delle acque dei tetti devassere indipendenti e in numero sufficiente,
del diametro interno non inferiore a cm 8 e da i@ppdi esternamente ai muri perimetrali.

Tali condotti non devono avere né apertura nérmeni di sorta nel loro percorso e devono
essere abboccati in alto alle docce orizzontaled#izerse spiovente dei tetti, ed in basso utidi a
fogna privata che andra ad immettersi in quellabjiod.

Le giunture dei tubi devono essere fatte a perfietbaita. E’ vietato immettere nei tubi di
scarico delle grondaie e nelle grondaie condotaatjuai, di bagni, di latrine, di qualsiasi liquido
che non sia acqua di pioggia o di neve.

Art. 54
Impianti domestici di depurazione delle acque usagercizio.

Nelle localita, nelle quali non sia possibile imtee i liquidi di rifiuto domestico in fognature
regolarmente approvate, € obbligatoria la costnezidi manufatti approvati dal Comune ai sensi
dell'art. 8 (Fosse Imhoff).

Le fosse settiche, le fosse Imhoff, i pozzi ned gsistenti a tenuta devono rispondere alle
norme generali emanato dallo Stato ai sensi dell?adella Legge 10.5.1976 n. 319 e pubblicate
nella G.U. 21.2.1977 n. 48, S.O. ed alla normatiegrativa di attuazione emanata dalla Regione,
salvo le ulteriori prescrizioni ritenute in casesgici necessarie dell’'Ufficiale Sanitario.

Le fosse settiche, le fosse Imhoff e i pozzi neavaho essere vuotati almeno una volta
all’'anno, a cura e spese dei proprietari, per matizmompa mobile munita di tubo flessibile da
introdurre in ciascuna in carro botte a tenuta alsto secondo le apposite disposizioni comunali.

In occasione della vuotatura debbono essere agpariahe le crosie e puliti i tubi a T.

Lo svuotamento e la pulizia deve avvenire preferibnte nella stazione autunno-inverno, con
esclusione comunque dei mesi estivi (salvo casodiprovata necessita) ed essere effettuata prima
delle ore 7 del mattino.

E’ vietato immettere nei pozzi neri, nelle fossehtfi e nelle fosse asettiche, cosi come negli
impianti di depurazione con fase ossidativi preggeer gli insediamenti maggiori a sensi dell’art.
10 acque meteoriche o di superficie, acque refluattvita lavorative, gas, vapori, fanghi o altri
materiali di rifiuto.

Art. 55
Manutenzione impianti domestici delle acque usate

Ogni guasto di latrine, lavandini, tubi di scarietc. da cui possano derivare esalazioni
moleste, umidita, trasudamento di materie luride, @ovra immediatamente essere riparato a cura
del proprietario.

Ove questi non provveda e ricorrano particolari imot’urgenza I'Autorita Sanitaria
comunale provvedera d'ufficio a spese dell'inademts.

Tutti gli utenti dello stabile hanno I'obbligo diepmettere I'accesso, all'interno delle loro
abitazioni e per il tempo necessario, agli ad@diei riparazioni.



CAPO VI

PRESCRIZIONI IGIENICHE PARTICOLARI
NEGLI INTERVENTI DI RESTAURO DI EDIFICI VINCOLATI

Art. 56

Seminterrati e sotterranei

Nella ricostruzione o nel risanamento di locali sgerrati e sotterranei di edifici vincolati e
prescritta la costruzione di intercapedini aeratkemate realizzate all’esterno dei muri perimetral
(esterni di confine con gli spazi aperti) fino akdtto del piano di calpestio delle cantine. Iscdi
impossibilita di esecuzione sara consentito I'uisonggermeabilizzazioni idonee.

Tutti i locali sotterranei, a qualunque uso destjriBbvranno, ove possibile, avere aperture per
una costante aerazione direttamente dall’esterme. iQrequisiti igienici di aerazione non siano
sufficienti per locali interrati e seminterrati,a@éhmesso I'impianto di apparecchiature tecniche di
ventilazione forzata in aggiunta alle eventualifeuf bocchette d’aerazione, protette da griglie.

Qualora sia necessario lo scarico di acque dalilsoterranei, cio deve avvenire attraverso
chiusini sifonati opportunamente protetti con gag collegati al sistema fognante.

Vanno mantenute le altezze originarie dei locdérirati e seminterrati.

Art. 57
Altezze dei piani

Nel restauro di edifici, le altezze relative travari livelli vanno mantenute nelle quote
originali.Solamente nel caso di salai lignei ditgalare interesse la prescrizione di conservare le
membrature originali scaricate dalla loro funzist&tica da un solaio sovrapposto puo far recedere
dalla norma, ma l'altezza relativa non dovra conuengsultare inferiore a m 2,40, fatti salvi di
norma i minimi di cubatura e di superficie utiledati dal presente regolamento. In ogni caso dli
interventi dovranno perseguire il fine di assicaraondizioni idonee e sufficienti per la salubrita
dei locali, anche in riferimento alla loro ventileze, aerazione ed illuminazione.

Art. 58
Scale

Nel restauro degli edifici le scale di collegameptssono essere mantenute nelle dimensioni,
pendenze e condizioni di sicurezza originali, angph@ndo le rampe risultino di larghezza inferiore
a m 1,10. Qualora si ravvisi una comprovata alterez dell’organismo tipologico, € ammesso il
ripristino della scala originaria. In entrambi iscdincremento della densita abitativa non puo
essere superiore al 25%.

Sono consentite scale non illuminate ed areatdtainente dell’esterno, purché provviste di
idonei sistemi di aerazione e illuminazione indaedtd artificiale.

Le scale interne di collegamento tra livelli dettedesima abitazione saranno consentite, sia
con rampa di larghezza non inferiore a cm 75. sthiacciola, con diametro non inferiore a cm
150.

Sono vietati affacciamenti e prese d’aria di vaatyizi igienici, cucine sul vano scale.



Art. 59
Muri esterni

Ove lo spessore dei muri esterni sia inferiore a 30 si dovra provvedere al loro
ispessimento fino a raggiungere tale valore, oppudevra procedere al loro rivestimento mediante
'impiego di idoneo materiale coibente, sempre dheentrambi i casi non vengano alterate le
partiture e le caratteristiche architettoniche.

Art. 60
Forature

Le forature delle pareti esterne (comprese quelle dhiostrine) potranno essere mantenute o
ricondotte alle dimensioni originali.

| vani destinati a cucina, soggiorno o camere dto,ledovranno avere comunque una
superficie finestrata non inferiore a 1/15 dellpesticie del locale.

Art. 61
Sottotetti

Ove le norme tecniche consentano l'utilizzaziondinaabitativi dei sottotetti o di loro parti,
l'altezza minima di sottotetti a copertura incliagiotra essere ridotta a m 1,80, a condizione che
siano garantite le condizioni igieniche di supeefidi altezza media, e di cubo d’aria disponibile,
secondo i parametri fissati dal regolamento d’igig@er I'edilizia abitativa privata. A questi ultimi
fini non vengono computati gli spazi con altezzeawni, i quali tuttavia possono essere lasciati in
diretta comunicazione con i restanti ambienti.

Vigono per questi ambienti anche le prescriziom fisolamento termico e la protezione
acustica di cui agli artt. 28 e 29 del presentelsgento.

L’illuminazione naturale dei sottotetti abitati davessere assicurata mediante aperture di
superficie idonea; perché sia assicurata un’adaguattilazione naturale, i locali dovranno disporre
di adeguato riscontro d’aria.

L’aerazione naturale nelle soffitte non abitate el@ssere assicurata a mezzo di elementi
tradizionali in laterizio (tipo fratoni e simili)ppportunamente protetti per evitare I'accesso dei
volatili o di altri animali molesti.

Art. 62
Chiostrine

Nellambito dell’operazione di restauro e ammeskanantenimento delle chiostrine nel
rispetto della tipologia originaria.

In tali chiostrine sono ammesse nuove aperturehgugeieste costituiscano un miglioramento
nelle condizioni di illuminazione e di aerazione kbeali interrati.

Deve essere comunque assicurata idonea acceasafiitchiostrine per permettere I'ordinaria
pulizia.



CAPO IX

CASE E COLONICHE E COSTRUZIONI ACCESSORIE
Art. 63
Case coloniche — Locali di soggiorno e di servizio

Per casa colonica o rurale si intende una costmazigeneralmente isolata nell’'unita poderale,
destinata ad abitazione ed al normale funzionamaegitazienda agricola e provvista dei necessari
servizi a questa ultima inerenti.

Le abitazioni rurali debbono ottemperare alle nongieniche generali delle costruzioni
residenziali urbane; i locali di soggiorno dellase coloniche debbono avere le stesse
caratteristiche igienico-costruttive delle abitaiarbane classificati nella categoria A. 1 detl’ar
36 del presente regolamento.

Ogni alloggio dovra essere dotato di acqua riconts@otabile e possibilmente distribuita
sotto pressione (da una conduttura, o da un seoh@&mpito mediante motore o da una autoclave),
un focolare con apposita canna fumaria che si pgtiuoltre il tetto con fumaiolo di almeno m 1,
acquaio di cucina con acqua corrente, latrina materegolamentare ed impianti idrosanitari con
sifone intercettatore e cacciata di acqua , magazzer derrate e rustici per depositi, materiali ed
attrezzi di lavoro.

Le latrine, nel numero di una per famiglia, dovrammssere complete di wc lavabo , doccia o
vasca, bidet, debbono essere arieggiate direttentail’'esterno mediante finestre di superficie
libera non inferiore a mq 0,50, possibilmente etpa@s settentrione e non potranno comunicare
direttamente con le camere di soggiorno e condaeau

Anticrittogamici, insetticidi, erbicidi, ratticided altri presidi dovranno essere conservati in
armadio o in locale apposito, al riparo dalle dereadai bambini.

Alle grandi aziende agricole non gestite dal pregario od enfiteuta, che coltivi direttamente
il fondo con l'aiuto dei membri della famiglia cdai conviventi (anche se per i brevi periodi di
tempo occupi mano d’'opera per lavori stagionaliqslicano anche le norme di igiene del lavoro
del titolo 11l del D.P.R. 19.3.1956, N. 303.

| locali di ricovero e di riposo dei lavoratori amnizi debbono possedere i requisiti di
abitabilita previsti dal presente regolamento gispondere alle prescrizioni degli art. 45,46,50,51
della suddetta legge.

Gli allevamenti zootecnici, i macelli, gli spenniatodepositi di piume e penne, sono soggetti
a disciplina speciale, come attivita elencate é&dalvorazioni insalubri (D.M. 23.12.1976 e succ.
modifiche) e come oggetto di leggi speciali L. 291B73 n. 1073; D.P. 10.8.1972), di leggi di
ordine igienico generale (L. 10.5.1976, n. 319)ai@ndi altre norme del presente regolamento e di
guello veterinario.

Art. 64
Scolo di acque meteoriche
Attorno all’abitazione deve essere costruito unam@iede della larghezza minima di m 0,50
in materiale impermeabile.

Le aie, gli orti, gli spazi liberi annessi alle earurali debbono avere scoli delle acque
meteoriche idonei ad evitare impaludamenti.



Art. 65
Distanza delle concimaie e pozzi neri delle case

Le concimaie, i pozzi neri, e pozzetti per le urenen genere tutti i depositi di rifiuti devono
essere ubicati lontano dal pozzo non meno di m 50.

Uguale distanza deve osservarsi tra le concimégecase di abitazione ed i dormitori. Dove
invece esistere una distanza di m 200 da edificlastici, luoghi di cura, perimetro dei centri
urbani, e da pozzi o opere di captazione di acqtiquidoblici o privati.

Art. 66
Ricoveri e recinti per animali

| ricoveri per animali ad uso familiare o aziendstao consentiti esclusivamente nelle zone
agricole normali previste dal P.R.G.

Qualunque ambiente destinato al ricovero di aniaaliuso familiare o aziendale (stalle, ovili,
pollai, porcili) deve essere autorizzato dal Simgjasu parere dell’Ufficiale Sanitario e sentito il
Capo dei servizi veterinari.

Dovra essere costruito in muratura ed in altro nedee riconosciuto idoneo dell’Autorita
Sanitaria, dovra avere pavimentazione impermeabifiavra essere dotato di appositi scoli.

| ricoveri e recinti per animali devono essere jrattidenti dalla casa, alla distanza minima di
m 10. Quando cido non sia possibile saranno sepdedticorpo della casa colonica mediante
interposizione della porta morta.

In ogni caso non potranno comunicare con gli antb@irabitazione, né avere aperture nella
stessa facciata ove si aprono le finestre di abit@za distanza minore di m 10 in linea orizzontale

In sede di rilascio dei titoli abilitativi per lepere di cui ai precedenti commi il Sindaco,
sentito il parere del Servizio di lgiene Pubblicalld).S.L., che attesti un significativo
miglioramento delle condizioni igieniche preesistenche 'intervento non determini inconvenienti
igienici di alcun tipo, propone al Consiglio Comismai approvare la deroga alle distanze come
sopra stabilite per quanto riguarda le distanzepdametro dei centri abitati.

Comungue non potranno essere costruiti ambiertakibisovrapposti, sottoposti o comunque
a contatto immediato con stalle, porcili, polldc.e

Detti ricoveri e recinti per animali dovranno egsabicati alle distanze di almeno mt 10 dai
confini di proprieta o dalle strade, di almeno &@.dalle abitazioni altrui e di almeno mt 100 dagli
edifici scolastici, luoghi di cura, dal perimetreiaentri abitati.

Per quanto riguarda la distanza da pozzi od opemaptazione di acquedotti pubblici o
privati, si rimanda alle apposite nhorme e non cwute nel presente R.L.l. (segue a linea allegato
approvato con delibera del consiglio comunale ndé410/11/1985.

Art. 67
Stalla per vacche lattifere

Le stalle per vacche lattifere debbono essere @ldiadppositi locali per la raccolta del latte e
deposito dei recipienti, per il personale di cugtaper i mungitori.

Il locale per la raccolta del latte, salvo le pzotari caratteristiche prevista dal regolamento
sulla vigilanza igienica del latte destinato a aome diretto, di cui al R.D. 9.4.1929, n. 994, sara
attiguo alla stalla, con pavimento in materiale @mpeabile e lavabile fino all’altezza di almeno m
1,80, finestra apribile all’esterno e munita diragrenti a vetro e reti antimosca, impianto di acqua
corrente potabile per il lavaggio dei recipientaeandino per gli operatori.



Art. 68
Concimaie e Letamai

Le caratteristiche e le dimensioni dei letamai avig® delle stalle di tipo tradizionale,
debbono essere le seguenti:
- superficie di m 4,50 per capo bovino od equino gmés nella stalla;
- muretto perimetrale di altezza non inferiore a &n 3
La platea deve essere lievemente inclinata veraccunetta impermeabile, la quale convogli
il liguame in una cisterna a perfetta tenuta, comedsioni minime di un metro cubo per ogni capo
di bestiame.

Art. 69
Porcili

Le norme relative all’ubicazione delle porcilaidlaaraccolta e smaltimento dei liquami
suinicoli sono quelle previste dal piano di svilopp regolamentazione degli scarichi suinicoli
redatto dal Comprensorio e nel frattempo valgonie e prescrizioni delle leggi 319/76 e 650/79.

| porcili debbono essere costruiti in muratura e uadh distanza minima di m 10 dalle
abitazioni e dalle strade; devono avere apertufficemti per il rinnovamento dell’aria e
mangiatorie e pavimenti ben connessi, di materiaipermeabile. Il pavimento deve essere
inclinato per facilitare lo scolo delle urine inzzetto a tenuta.

| pollai e le conigliaie debbono essere possibilimetistaccati dalla casa; comunque non
possono in ogni caso essere in diretta comunicazomm i locali di abitazione. Debbono essere
areati e mantenuti puliti.

Art. 70
Abbeveratoi, lavanderia, vasche per la lavaturalethfrescamento degli ortaggi

Gli abbeveratoi debbono essere ubicati ad opporisitanza ed a valle del pozzo e costruiti
con materiale di facile lavatura.

Le vasche per il bucato e quelle usate per il Igiagd il rinfrescamento di ortaggi debbono
essere a sufficiente distanza ed a valle del pedzimentate con acqua potabile.

Abbeveratoi e vasche debbono inoltre essere cietenda una platea di protezione in
cemento che raccolga e convogli le acque usatesapiro in condotti di materiale impermeabile
fino alla distanza di m 50 dal pozzo e per esse&pedse sul fondo in modo de evitare ristagni o
impaludamenti.

Art. 71
Manutenzione delle case coloniche. Difesa dagétingocivi

A mente delle disposizioni dell’art. 223 T.U.LL.S8.D. 27.7.1934, n. 1265, il proprietario &
obbligato a mantenere le case rurali nelle condizild abitabilita sancite dal presente regolamento
0, quando tali condizioni manchino, ad apportaevopportune riparazioni o completamenti.

In caso che il proprietario non provveda, il Sirml@acdina I'esecuzione dei lavori occorrenti
eventualmente provvedendo d'ufficio, secondo legduore stabilite dall’articolo di legge citato.



| conduttori di case coloniche debbono praticadera spese la lotta contro le mosche, le
zanzare ed i pappataci nelle stalle, nei letan®gidepositi di materiali putrescibili, nei maced o
altri invasi di acqua.

A richiesta del personale di vigilanza dell'Ufficid’lgiene essi sono tenuti ad esibire il
materiale disinfestante con i relativi strumentudo.

Art. 71 bis
Parchi e giardini pubbilici

Nei viali e nei giardini pubblici & vietato:

a) danneggiare la vegetazione;

b) circolare con veicoli su aiuole, , siti erbosi #eahree non destinate alla circolazione;

c) calpestare le aiuole;

d) affiggere oggetti, piantare chiodi, danneggiar@nirdella piante e delle siepi, le foglie e i
fiori, strappare e tagliare I'erba;

e) arrampicarsi sugli alberi e nei lampioni, scuotesitagliare pietre contro,m recidere o
guastare in qualsiasi modo la corteccia degli glber

f) sporcare o danneggiare le panchine;

g) lasciare vagare i cani ed altri animali, che devessere condotti al guinzaglio.

In particolare, in relazione a quanto dispostoadtdttere g) di cui al comma 1, i proprietari
dei cani o le persone incaricate della custodiaodevmunirsi di apposite pinze, palette o sacchetti
di plastica per la raccolta delle deiezioni careraevono provvedere immediatamente alla completa
pulizia e alla esportazione delle deiezioni daghicsu elencati.

TITOLO 1l

EDIFICI ED UNITA’ OPERATIVE SOGGETTE A SPECIALE DIS CIPLINA EDILIZIA E DI
ESERCIZIO

CAPO |

OSPEDALI, CASE DI CURA O DI ASSISTENZA OSTETRICASTITUTI DI CURA,
STABILIMENTI TERMALI, FARMACIE, MAGAZZINI DI PRODOTTI FARMACEUTICI
Art. 72

Prescrizioni di ordine generale

Tutti gli stabilimenti sanitari pubblici e privatgqualunque ne sia la specie debbono avere, a
norma dell'art. 87 del Regolamento generale saaiRiD. 3 febbraio 1901, n. 45, un regolamento
proprio sul servizio igienico e sanitario, formalme approvato.

Qualora si giovino dell'impiego di gas tossici (certiossido di etilene ed altri compresi
nell'’elenco dei gas tossici), di cui al D.M. 6.2359% succ. modifiche debbono attenersi alle norme
del R.D. 9.1.1927, n. 147 (Regolamento per I'impielgi gas tossici).

I medici, e gli altri sanitari pubblici e privatg chiunque detenga apparecchi radiologici e
sostanze radioattive &€ obbligato a farne denulati®ledico Provinciale, a mente del Capo IX del
D.P.R. 13.2.1964, n. 185 (Sicurezza degli impianfprotezione sanitaria dei lavoratori e delle
popolazioni contro i pericoli delle radiazioni i@amanti derivanti dall'impiego pacifico dell’energia
nucleare).

L’esercizio di tali attivita e disciplinato dallerme della succitata legge n. 185 e successive
modificazioni. | laboratori nei quali si impieghiremstanze radioattive sono compresi nell’elenco



delle industrie insalubri, di cui al D.M. 23.12.¢ succ. modifiche e sono assoggettati alla
disciplina di cui al titolo Il (delle lavoraziominsalubri), del T.U. L.L.SS. R.D. 27.7.1934, n. 526
degli art. 102 e sgg. del Regolamento generalésanR.D. 3.02.1901, n. 45.

Gli ambienti di lavoro debbono corrispondere auisij stabiliti del D.P.R. 19.3.1956, n. 303
(Norme generali per ligiene del lavoro) il qualiss anche le prescrizioni per la difesa dei
lavoratori dagli agenti nocivi

Lo smaltimento dei rifiuti solidi presso gli istttudi cura e prevenzione, pubblici e privati, &
disciplinato dall’art. 25 della L. 20.3.1941, n.63@.a raccolta, il trasporto e lo smaltimento dei
rifiuti radioattivi devono essere effettuati second norme stabilite dagli art. 104,105,106,107 e
108 del citato D.P.R. 13.2.1964, n. 185.

Gli impianti termici di riscaldamento quelli deliicine delle lavanderie e di incenerimento
dei rifiuti debbono rispondere alle norme di cuiicat. 46 del presente Regolamento.

Per la normativa riguardante il trattamento delt®jue reflue, gli Istituti di cura sono
equiparati, a norma dell’art. 1 quater della L.081B76, n. 690 agli “Insediamenti civili” e debbono
ottemperare alla disciplina della L. 10.5.1975, 319 (Norme per la tutela delle acque
dell'inquinamento). | relativi impianti di depurazie debbono inoltre essere dotati di idonei sistemi
di disinfezione di caso in caso approvato dall’AitéoSanitaria Locale.

Negli Istituti di ricovero e di cura, pubblici pati, ai sensi dell’art. 28 del D.P.R. 10.6.1955,
n. 854, debbono essere messe in atto misure idadeémpedire la moltiplicazione e la
disseminazione delle mosche, secondo le norme sekaie stabilite dall'art. 13 del D.C.G.
20.5.1928.

Negli Istituti di cura privati sono applicabili leorme di cui all’art. 1 della L. 11.11.1975, n.
584, salvo I'applicazione di norme piu restrittid@ parte della Direzione Sanitaria.

Per quanto non sia disciplinato da norme specsilifa riferimento a quelle concernenti
materia analoga del presente regolamento.

Art. 73
Ospedali e case di cura

| requisiti igienico-edilizi delle costruzioni dicovero ospedaliero, gestite da enti pubblici
ospedalieri o dagli Istituti ed Enti ecclesiastidi, cui al quinto comma dell'art. 1 della legge
12.2.1968, n. 132 (Enti ospedalieri ed assisteispadaaliera), sono stabiliti dalle Istruzioni dedtat
dal D.C.G. 20.7.1939. Per le case di cura privatgpendenti da Istituti ed Enti di cui al sopraatit
comma delle L. 12.02.1968, n. 132, valgono le nodneui al D.M. 5.8.1977 (G.U. n. 236 del
31.08.1977).

Per la protezione acustica di questi edifici valyda norme stabilite dall’allegato 2 del
presente regolamentato.

Art. 74
Apertura di Istituti di cura, di assistenza oste#j di laboratori di analisi per il pubblico
L’apertura di Istituti di cura medico-chirurgicadb assistenza ostetrica, laboratori di analisi
per il pubblico a scopo di accertamento diagnostiase e pensioni per gestanti, &€ condizionata alle
autorizzazioni di cui all'art. 193 del T.U. LL.SR.D. 27.7.1934, n. 1265 e successive norme

regionali.

Art. 75



Stabilimenti termali, di idroterapia, di cure fisie ed affini

L’autorizzazione ad aprire stabilimenti termalijdfioterapia, di cure fisiche ed affini e
disciplinata dall’art. 194 del T.U. LL.SS. R.D. 271934, n. 1265 e dal titolo 1l del R.D. 28.9.1919,
n. 1924 e dalle successive regionali.

Art. 76
Farmacie

I locali destinati a farmacia debbono essere safitemente spaziosi e mantenuti sempre in
ottime condizioni di ordine e di pulizia.

Ogni farmacia deve disporre di uno spogliatoio @rdipri servizi igienici con caratteristiche
uguali a quelle stabilite dall’art. 51 del preseR&golamento.

L’altezza degli ambienti di lavoro deve corrisporedalle prescrizioni dell’art. 6 del D.P.R.
19.3.1956, n. 303 (Norme generali per I'lgiene ld&bro) ed e vietato ai sensi dell’art. 8 della
stessa legge, destinare a tale uso locali sotereaseminterrati.

Nel locale di vendita lo spazio riservato al pubbldeve avere una superficie non inferiore ad
un terzo della intera superficie.

| soppalchi saranno ammessi solo nei locali avyaené ed aria direttamente dall’esterno e che
siano alti almeno m 5; devono essere di comodosaoce la loro superficie non potra superare
complessivamente 1/3 della superficie del locdkelero altezza libera non dovra essere inferiore a
m 2. La farmacia deve disporre di un adeguato retrdi aperture atte ad assicurare costante,
naturale contraerazione ed una buona illuminaziaterale.

Il tavolo di preparazione deve essere dotato dpaagi raccolta dei vapori, collegata con
condotto autonomo di esalazione sfociante all’estetin posizione che non arrechi danno o
molestia al vicinato.

Il magazzino-deposito dei farmaci puo essere ubieaiche in locali sotterranei nei quali
siano con mezzi naturali o con sistemi artificialssicurate condizioni microclimatiche favorevoli
alla buona conservazione del farmaco.

La farmacia deve essere dotata di frigorifero edaali termostatici, in ottemperanza alle
indicazioni della vigente Farmacopea Ufficiale ecsunodifiche.

Art. 77
Depositi e magazzini di prodotti farmaceutici gpdesidi medico-chirurgici

| depositi e magazzini di prodotti farmaceuticiigpdesidi medico-chirurgici debbono essere
ubicati in locali aerati, esenti da umidita e prgtivdi accesso diretto da spazio pubblico, in modo
da assicurarne la sorveglianza da parte degli odyamgilanza.

Detti depositi debbono essere mantenuti in buomelizmni di ordine e di pulizia ed essere
attrezzati con armadi o camere termostatiche pesraervazione dei prodotti deperibili, secondo le
norme della F.U. e successive modifiche.

Gli ambienti destinati al personale debbono coangjere ai requisiti del D.P.R. 11.3.1956, n.
303, ed alle norme igieniche di ordine generalbilstia dal presente regolamento.

CAPO I



ESERCIZI ALBERGHIERI E SIMILI, CASE DI RIPOSO, ABAZIONI COLLETTIVE
AFFITTACAMERE DORMITORI, COMPLESSI RICETTIVI COMPLMENTARI A
CARATTERE TURISTICO-SOCIALE. ISTITUTI DI PENA.

Art. 78
Alberghi e simili

Le caratteristiche igienico-edilizie degli albergbénsioni, locande, case di riposo, dormitori e
simili e le condizioni igieniche del loro esercidono fissate dalle norme, di cui al R.D. 24.5.1925
n. 1102 (regolamento per rendere obbligatoriadaione di migliore igiene e sanita negli alberghi)
modif. con D.P.R. 24.07.1977 (G.U. n. 246 del 997).

Per I'apertura di tali esercizi € necessaria I'aaazione del Sindaco a norma del D.P.R.
24/07/1977, n. 616 nonché ai fini T.U. LL.SS. RZ3/07/1934, N. 1265, in relazione al D.P.R.
11.2.1961, N. 264 E DELLA|. 16.6.1939, N. 1112.

L’autorizzazione sanitaria ha validita permanengs puegli esercizi di ospitalita le cui
caratteristiche siano tali da consentirne l'usoqumlsiasi stagione dell'anno, in particolare per
guanto concerne la dotazione di mezzi idonei datdamento.

Quando gli alberghi e gli altri servizi di ospitalirestino chiusi per oltre 3 mesi devono
comunque richiedere nuovo sopralluogo igienicoresseguente nuova autorizzazione sanitaria.

Art. 79
Personale

Il personale degli alberghi delle pensioni e d&leande non potra essere assunto in servizio
se non munito di certificato medico di data receateomunque non anteriore a tre mesi dalla data
di assunzione rilasciato dall’Ufficiale Sanitarioda un suo delegato la cui firma sia debitamente
autenticata, attestante la sana costituzione enzsne da malattie contagiose.

E’ fatto in conseguenza divieto ai proprietari on@ottori degli esercizi sopra menzionati di
assumere il personale sprovvisto di detto certificahe & obbligatorio anche per i proprietari o
conduttori, nonché per le persone della loro famigualora prestino servizio anche tempraneo,
negli esercizi suddetti.

Sopravvenendo al personale in servizio di cui iznanalle persone con esso conviventi una
malattia contagiosa, dovra essere allontanataigbrgsto.

Nel caso di interruzione del servizio per malattiger altre ragioni, per un periodo superiore a
tre mesi, che dovra essere segnalata dal datdexatio all’Ufficio Igiene, il personale, prima di
riprendere il servizio, dovra sottoporsi al corlzalell’Ufficiale Sanitario.

Si osservano in ogni caso le disposizioni dell'ad.del R.D. 24.5.1925, n. 1102 e successive
modifiche.

Qualora gli esercizi di cui innanzi siano muniti dbcali e attrezzature per la
somministrazione agli ospiti di alimenti e bevangieali ristoranti, bar e simili, i locali medesine,
attrezzature e il personale addettovi sono soggkdtidisciplina e ai controlli previsti dalla legg
30.4.1962, n. 283 e successive modifiche.

Art. 80

Vigilabilita igienico-sanitaria degli alberghi, peoni e locande



Gli alberghi, le pensioni e le locande debbono @vaccesso diretto ed esclusivo della
pubblica via o comunque da spazi di uso pubblicooe possono essere ubicati all'interno di
fabbricati addetti ad abitazioni private.

Art. 81
Affittacamere

Le condizioni igieniche di esercizio ed il regime&aizzatorio per gli affittacamere, debbono
seguire le disposizioni degli artt. 78 e 79 dekpreée regolamento.

La norma di cui all’art. 80 non si applica ad esgroon un a disponibilita fino a 6 posti letto.

Le camere di affitto in ogni caso debbono corrisfeye alle prescrizioni in vigore per
I'edilizia residenziale privata.

L’accesso ai servizi igienici dovra in ogni caseere disposto in modo da evitare il passaggio
attraverso altre camere da letto o la cucina ggbatamento.

Qualora i posti letto siano piu di quattro, I'esei@ dovra essere dotato di doppi servizi.

Art. 82
Abitazioni collettive

| colleghi, convitti, conventi, ed altre istituzionccupate con orario diurno e notturno da
comunita comunque costituite devono disporre di:
a) dormitori con una superficie non inferiore a mqg®@18 per ogni posto letto;
b) refettorio con una superficie da mqg 0,80 a mqg p&0ogni convivente;
c) cucina di superficie proporzionata, dotata diacéligorifera e dispensa;
d) gruppi di servizi composti di una latrina ogni 1€&rgone un lavabo ogni 5, ed una doccia
per ogni 10.
Le latrine devono essere aerate ed illuminatetdirednte dell’esterno; disimpegnate da una
ampia antilatrina con aria e luce diretta;
e) locale e guardaroba per la biancheria pulita efgtti personali, convenientemente
aerato;
f) lavanderia, o, in mancanza, un locale ben ventgatda raccolta della biancheria sporca;
g) locali per l'assistenza sanitaria, costituiti daaumbulatorio ed una infermiera con un letto
ogni 25 conviventi, sistemati in camere non pid tktti e dotata di servizi propri.
Tutti gli ambienti devono avere pavimenti di maaériimpermeabile fino a m 1,80, idonea
aerazione e illuminazione naturale ed artificiale.
| tutte le abitazioni collettive devono osservaesilisposizioni di cui al D.C.G. 20.5.1928 ed
art. 28 D.P.R. 10.6.1955, n. 854 per la lotta apfgrmosche ed altri artropodi vettori.

Art. 83
Locali di riposo. Dormitori stabili o temporanei pkwvoratori.

I locali di riposo, i dormitori stabili o temporanger lavoratori debbono avere le
caratteristiche fissate dagli artt. 43, 44, 45,46del D.P.R. 19.3.1966, n. 303 (Norme generali pe
l'igiene del lavoro).

Se si tratta di baracche o di tipi baraccati la loaipacita puo essere limitata a 20 mc per
persona.

Negli altri casi la capacita deve essere quellailganell’articolo precedente.



Per quanto riguarda provvista d’acqua, lontanam@zeoticimaie ecc. valgono le norme
stabilite per le case coloniche.

Art. 84

Classificazione e disciplina igienico-sanitaria
dei complessi ricettivi complementari a carattaradtico-sociale.

Sono definiti “Complessi ricettivi complementarcarattere turistico-sociale” gli allestimenti
gestiti da Enti o da privati che non abbiano fitgalii lucro, attuati per soddisfare le esigenze del
servizio sociale e giovanile, come gli alberghi astelli per la gioventu, i campeggi, i villaggi
turistici, le case per ferie ed in genere gli adtitestimenti, i quali non abbiano le caratteristic
volute dal R.D.L. 18.1.1937, n. 975, convertitoladl. 30.12.1937, n. 2651, e success. modif. sulle
classificazioni degli esercizi alberghieri, e daleme regionali in materia.

La specifica identificazione ed il regime autorizzeo di tali allestimenti sono stabiliti dalla
L. 21.3.1958, n. 326 e dal relativo Regolamentapgilicazione approvato con D.P.R. 20.6.1961, n.
869 e delle norme successive. La vigilanza igiesmoaitaria dei complessi e di competenza delle
autorita sanitarie locali.

Art. 85
Requisiti.

| requisiti igienici generali degli alberghi ed elitper la gioventu, per i campeggi e villaggi
turistici, le case per ferie ed analoghi allestitheano stabiliti nel suddetto regolamento e delle
istruzioni impartite con la Circolare 146 del 5871 del Ministero della Sanita (vedi allegato 4) e
dalle disposizioni regionali in materia.

Lo smaltimento dei rifiuti liquidi deve in ogni casttemperare alle norme della L. 10.5.1956,
n. 319 e successive modificazioni, della normatégionale sugli scarichi degli insediamenti civili
e da quanto previsto dal presente Regolamento.

Per la raccolta e lo smaltimento dei rifiuti solitlpprovvigionamento di acqua potabile, per
la lotta contro le mosche ed altri parassiti, neflacie si fa riferimento alle norme del presente
regolamento in materia di insediamenti civili edregzi alberghieri.

Art. 86
Soggiorni di vacanza per minori

| requisiti strutturale dei soggiorni di vacanza penori, I'organico ed i compiti del personale
sanitario, e misure sanitarie da ottemperare @enmissione dei fanciulli sono stabilite dalle
“Disposizioni per la gestione dei soggiorni di vaza nella Regione Emilia Romagna” approvate
con dichiarazione consiliare n. 96 del 29.3.19T7ig@dato 5).

Per quanto ivi non completato valgono le normepdesente regolamento.

CAPO Il

SCUOLE ASILI NIDO NURSERIES
Art. 87

Scuole



La scelta del sito, le caratteristiche e 'ampiededi’'area, i requisiti costruttivi e di igiene
ambientale delle scuole materne, elementari e slac@ndi primo (medie) e secondo grado sono
fissate dal D.M. 18.12.1975 (Norme tecniche aggitegne relative alla edilizia scolastica, ivi
compresi gli indici minimi di funzionalita didatag edilizia ed urbanistica, da osservarsi nella
esecuzione di opere di edilizia scolastica), madih D.M. 13.9.1977 (G.U. n. 338 del 13.12.1977).

Per I'edilizia scolastica sperimentale sovvenziaratsensi della L. 5.8.1975, n. 412 (Norme
sull’edilizia scolastica e piano finanziario diemtento), hanno vigore le norme fissate dall’art. 7
della stessa legge.

Ogni scuola deve essere provvista di locali peeilizio di medicina scolastica, rispondenti
alle prescrizioni stabilite degli artt. 3, 4, 5e67 del D.P.R. 22.12.67, n. 1518 (Regolamento per
'applicazione del Titolo Il — Servizi di medicinacolastica — del D.P.R. 11.2.1961, n. 264) e
giudicati idonei dall’Ufficiale Sanitario.

Sia il locale di visita, sia quello di attesa, diaervizio igienico annesso all’ambulatorio
dovranno essere convenientemente aerati, illuménasicaldati.

Le aule a piano terreno devono essere cantinatewvipte di vespaio ed avere il pavimento
sopraelevato rispetto al terreno circostante.

Art. 88
Norme igieniche di ordine generale. Disinfezionewade. Divieto di fumare.

L’apertura di scuole private di ogni ordine e graagjualsiasi corso di insegnamento siano
destinate, come le autoscuole, i doposcuola eisiériissoggettata al nulla osta rilasciato
dall'autorita sanitaria locale. Le scuole od igitni simili debbono essere alimentate di acqua
potabile e dotate di idonei sistemi di fognatudi eccolta di rifiuti solidi.

La pulizia dei locali scolastici deve essere fatai giorno fuori dagli orari di lezione e di
ricreazione, rimuovendo le attrezzature mobili, Emnpiego di apparecchi di aspirazione oppure
ad umido.

Verra praticata pulizia accurata ed eventualmeateatmento disinfettante quando uno o piu
locali delle scuole siano stati utilizzati per dsiersi dallinsegnamento con l'intervento di perso
estranee e comunque tutte le volte che cio sadutid necessario dal personale dell’Ufficio Igiene
o del servizio di Medicina Scolastica.

Quando all'interno dell’edificio scolastico funziow per qualsiasi ragione uffici, luoghi di
riunione, esercizi per la distribuzione di alimemtievande, refettori o attivita di lavori di quats
genere, queste dovranno risultare conformi alleneodel presente Regolamento.

Nell’ambito degli edifici scolastici € vietata l@@nzione di animali di qualsiasi specie, fatta
eccezione per quanto concerne esperienze di gardtitiattico.

In tal caso gli animali tenuti presso la scuolardono essere sottoposti a visita periodica da
parte dei servizi veterinari comunali al fine dedtafilassi delle zoonosi.

Tutte le scuole pubbliche e private, i convitti,agili nido e gli istituti di istruzione in genere
devono essere disinfettati almeno una volta albann

Gli Istituti che possono praticare la disinfestagi@on mezzi propri, potranno farlo,
richiedendo le prescrizioni all’'Ufficio comunale idiene.

E’ vietato fumare nei locali delle scuole di ognilime e grado.

Art. 89
Asili nido di nuova costruzione

L’area per la costruzione di asili nido deve essemdta in localita aperta, la quale consenta il



lontano da strade di traffico, da industrie insalwbrumorose e da attrezzature urbane che possano
arrecare disturbo, tenuto conto anche della direzeodell’'intensita dei venti dominanti.

La superficie minima dell’area dovra possibilmergpettare i seguenti valori:

a) 1 asilo (25 bambini) mq 1.800;

b) 1 asilo (50 bambini) mq 2.500;

c) 2 asili (100 bambini) mq 4.000.

Qualora le particolari caratteristiche dell'arearifia molto irregolare, forti pendenze, vincoli,
ecc. ) ne impediscano una buona utilizzazione, nipiezze minime indicate dovranno essere
conseguentemente aumentate.

Il rapporto tra area coperta ed area scoperta digativamente considerato ¥ per asilo. La
superficie minima richiesta per I'area da destinarenico intervento (scuola materna asili nido)
dovra risultare dalla somma delle superfici ricteeper la scuola materna dal D.M. 18.12.1975 e
per I'asilo nido dalla tabella precedente.

Per un asilo di 48-50 bambini, che accolga: 6-1iadi (0-9 mesi),

12 semidivezzi (10-16 mesi), 12 piccoli divezzi {24 mesi), 12 divezzi (25-35 mesi) |l
rapporto tra superficie dei servizi generali et asilo nido € indicata orientativamente in %a.

L’asilo deve essere dotato di un atrio collegato l@sterno mediante zona filtro, che serva da
cuscinetto termico e da deposito delle carrozzine.

La sezione lattante sara dotata di proprio spagtiasuperficie non inferiore a mq
0,5/bambino; ambiente di riposo (mg 1,70/postm)etmbiente di soggiorno (mq 3,30/bambino);
locale di pulizia diviso in due scomparti: a) camid) materiali sporchi; ¢) cucinetta propria.

Le altre sezioni disporranno dei seguenti spaziicaitvi; spogliatoio unico (mq
0,50/bambino); soggiorno (mqg 3.50-4/bambino); locdl pulizia divisi in due scomparti:
a)lavandini; b) servizi igienici per una dimensidinicirca mq 1,2/bambino.

| servizi generali consisteranno in : a) cucinaspehsa per la sezione divezzi (mq 20,00); b)
guardaroba e lavandino (mq 20); servizi igieniciq(d0) e spogliatoio (mq 8) per il personale;
ripostiglio (mq 6);ambulatorio (mqg 10) deposito regarazione materiale didattico ed ufficio (mq
12).

La centrale termica (mq 12) sara preferibilmentstitgita da un edificio isolato; le pareti
eventualmente a contatto con I'asilo saranno irtanapieni dello spessore di cm 30.

Per gli altri parametri igienico-costruttivi ed amftali (requisiti acustici, di illuminazione
naturale ed artificiale, termoigrometrici e di pera dell’aria) si fa riferimento alle norme stateili
per le scuole materne del D.M. 18.12.1975.

Per quanto concerne le caratteristiche dei pavimggite chiusure, degli spazi esterni e quelli
interesterni, per gli impianti e le attrezzaturemyche e gli arredi si fa riferimento alle indicaa
per gli asili nido fornite dalla Regione Emilia Ragna.

Quando siano organizzate nell’interno dell’asilanioni delle persone interessate alla sua
gestione, sara tassativamente escluso I'impiegla deha dei lattanti. | locali nei quali sia stata
tenuta una riunione debbono essere subito abbardante aerati, accuratamente puliti e
correttamente disinfettati prima dell'ingresso blambini.

Art. 90
Asili nido ubicati nei centri storici od in edificesidenziali

Quando non vi siano possibilita di altra ubicazijoed il sito dell’asilo nido debba essere
scelto in centri od aree storiche, oppure I'asildonsia ubicato in quartieri nei quali non vi sia
disponibilita di aree con le caratteristiche detl'@9 o, per necessita, debba essere localizrato i
edifici preesistenti, devono essere individuatellgugita abitate che per parametri dimensionali,
possibilita di spazio aperto, si configurano piondo ad una tale utilizzazione.



In questi casi potranno essere adottati riduzigglidstandard ambientali sopra proposti,
cercando sempre di garantire livelli idonei d’abili#a, da valutare dal Sindaco, Sentito I'Uffi@al
Sanitario.

Art. 91
Nurseries

L’apertura e I'esercizio di nurseries e simili, &icnei quali si accolgono temporaneamente e
nelle sole ore diurne fanciulli in eta prescolastiaffidati all’assistenza privata, sono sottopaste
autorizzazione del Sindaco, il quale provvede,igehtfficiale Sanitario.

Per i requisiti igienico edilizi, di attrezzatum,articolazione e di esercizio di tali istituzioni
si fa riferimento alle indicazioni dei precedenti. 87 e 89 tenendo conto dell’'eta e del numero dei
bambini accolti, della durata della loro sosta, demero e della qualificazione delle persone
addette.

Tale personale addetto deve essere munito di &esseitaria a validita annuale, rilasciata
dall'Ufficiale di Igiene.

| locali nei quali i bambini vengono ospitati noeggono essere adibiti ad altro uso, non
debbono contenere altri mobili od arredi all'infudr quelli necessari ai bambini. Debbono inoltre
essere mantenuti in condizioni di ordine e di paled essere periodicamente disinfettati.

CAPO IV

LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO. LOCALI DI RIUNIONEDI DIVERTIMENTO,
DI GIOCO, DA BALLO, PUBBLICI E PRIVATI. ARENE ESTINE. GIROVAGHI

Art. 92
Locali di pubblico spettacolo

Sono locali di pubblico spettacolo: teatri, cineogaéfi, cinema — teatri, altri locali di
intrattenimento, circhi, serragli, stadi, sferistt in genere luoghi di divertimento e spettacolo
all’aperto, baracche in legno o tende per spettaocobulanti, classificati e definiti dall’art. 1&lia
C. Ministero dell'Interno Dir. Gen. Serv. Antincand. 16 del 15.2.1951, la quale ne fissa i
requisiti igienico-costruttivi e le norme generdiliesercizio.

L’autorizzazione alla costruzione ed all’aperturgadi locali € regolata dalle disposizioni del
D.P.R. 24.7.1977, n. 616.

Le sale per proiezione a passo ridotto e le arstieeg ai sensi della L. 21.6.2975, n. 287 sono
assoggettate allo stesso regime autorizzatorioverdica periodica.

Art. 93
Locali privati di riunione e divertimento

Si comprendono con tale definizione le sale chdispettacolo cinematografico o teatrale, le
sale chiuse da ballo, le sale corsa, le sale diione e di esposizione, gestite da privati, da
associazioni e circoli, le quali non siano assaggetal regime autorizzatorio del T.U. leggi di
pubblica sicurezza R.D. 18.6.1934, n. 773 e datixa regolamento di applicazione sopra citato.

La costruzione, la modificazione, I'apertura e Etwra di questi locali € condizionata ad
autorizzazione del Sindaco, il quale decide seiitfiarere dell’Ufficiale Sanitario.

Questi locali debbono essere prowvisti di un nuneeguato di lavandini, di orinatoi e di
latrine, di superficie corrispondente a quelle gitatdall’art. 51.



Debbono inoltre essere provvisti di spazio per Batmyo, di idonee uscite di sicurezza, di
sistemi di ventilazione naturale 0 meccanica eistiatdamento tali da garantire negli ambienti
condizioni di temperatura effettiva rispondente &disce di benessere.

naturale od artificiale.
Art. 94

Condizioni igieniche di esercizio dei locali puldble privati
di riunione e di divertimento.

| locali di ritrovo e di divertimento di cui ai ptedenti articoli devono essere costantemente
tenuti in perfetto stato di ordine e di pulizia, di@te spazzatura ed umido od apparecchiature di
aspirazione. I rifiuti debbono essere raccoltigaipienti a tenuta sino alla loro asportazione.

Nell'’eventualita che vi sia un sistema di ventita® o di condizionamento di aria con
parziale recupero dell’aria interna, la parte aitclata deve essere disinfettata attraverso una
batteria di radiazioni ultraviolette.

Almeno due giorni per settimana i locali debbonsees disinfettati.

Nei locali di pubblico trattenimento € vietata kandita, la consumazione e lo spargimento di
semi di zucca e di altri generi che possano imdmag contaminare i pavimenti.

Per evitare che siano alterati i parametri suiigg@ho state calcolate le condizioni di igiene
ambientale del locale nelle sale di spettacolo o essere dato accesso ad un numero di persone
superiore a quello dei posti a sedere.

Negli intervalli degli spettacoli, ove e nella miaipossibile e igienicamente tollerabile, deve
provvedersi allaerazione. | proprietari ed i gestdi cinematografi dovranno avere cura che i
mezzi audiovisivi del locale non vengano impiegeei quadri e programmi di pubblicita sanitaria
non regolarmente autorizzata.

In tutti i locali di ritrovo e di divertimento hablero accesso il personale di vigilanza
dell’'Ufficio di lgiene munito di speciale tesseraldSindaco. Per la protezione acustica di tali
ambienti valgono i parametri di cui all’allegat@@l presente regolamento.

Art. 95
Divieto di fumare

E’ vietato fumare nei locali indicati dall’art. Jella L. 11.11.1975, n. 584 (Divieto di fumare
in determinati locali e su mezzi di trasporto pudib.

L’esenzione dell’osservanza del divieto puo esseiterizzata da Sindaco, sentito I'Ufficiale
Sanitario, quando il conduttore del locale instahi impianto di condizionamento dell’aria od un
impianto di ventilazione, corrispondenti alle ctgdstiche di definizione e di classificazione
determinate dall’Ente italiano di unificazione égato n. 6 — Norme UNI).

| requisiti igienici ambientali, i relativi dispdsii di controllo, i tipi e la dislocazione dei
cartelli indicatori del divieto o dell’esistenza ldmpianto installato, sono definiti dal D.M.
18.5.1976 (Disposizioni in ordine agli impianti cddndizionamento o ventilazione di cui alla L.
11.11.1975, n. 584).

Non rientrano nel divieto gli artici, i joyers, $ale di attesa e simili qguando siano ben aerati e
muniti di mezzi idonei di ventilazione. Tale normmeltre non si applicano ovviamente alle arene
estive ed alle sale da ballo all'aperto.

Art. 96



Arene estive — Pavimentazione

Il piano di calpestio delle arene estive deve esgganeggiante, eventualmente in lieve
pendenza, non superiore mai al rapporto 1/20, sasparita e senza avvallamenti che possano
costituire causa di inciampo, senza polvere sdtiée@ fango.

Sono proibiti i gradini nelle corsie. Scale o gradili accesso al locale, alla galleria ed ai
palchi dovranno corrispondere alle norme di P.8icate nella circolare ministeriale n. 16 del
15.2.1951, artt. 48, 49, 50, 51. In particolareadini dovranno essere segnalati con dispositivo
illuminante, in modo da renderli visibili tanto hisale che a chi scende. | gradini debbono essere
pianta rettangolare con pedata di almeno 30 cnizetbanon superiore a cm 17.

Tali norme non si applicano alle arene appositameostruite secondo le norme vigenti per i
cinema al chiuso.

Entro il recinto in prossimita dei confini dell’ar@, non debbono trovarsi scoli di acqua,
depositi di rifiuti, sorgenti di esalazioni molesteocive o altre fonti di insalubrita ambientale.

Entro I'arena non possono essere depositati materaitrezzature non strettamente attinenti
alla attivita propria del locale.

Art. 97
Latrine delle arene estive

Ogni arena deve essere dotata di un adeguato nuindaitvine in relazione al numero dei
posti autorizzati, distribuite in modo da ben senagni ordine di posti e ben segnalate da scritte
indicatrici luminose, chiaramente leggibili anchdistanza. Le latrine dovranno essere almeno due
ogni 300 posti, una riservata alle donne ed unauwaghini, con accessi indipendenti e precedute
ciascuna da una antilatrina.

Ogni latrina deve avere dimensioni minime corriggemti a m 1,20 * 0,90; conveniente
aerazione ; buona illuminazione artificiale; pavirtteresistente, impermeabile, lavabile e dotato di
sifone di scarico; pareti intonacate, tinteggiatevestite con materiale impermeabile, lavabile e
disinfettabile fino all’altezza di m 2.

Nella latrina deve essere posto un vaso inglesseflanato con sistema di lavaggio a cacciata
d’acqua, seditore ribaltabile a ferro di cavalledp anteriormente e con sifone a chiusura idraulic

Ogni antilatrina deve avere le stesse carattenestidella latrina e dimensioni adeguate al
numero delle latrine servite. Nella antilatrina wornin pieno rispetto della funzionalita e
compatibilmente con la superficie della stessa,bdeb trovare posto almeno due orinatoi in
materiale porcellanato, dotati di efficiente imgadi lavaggio continuo.

Art. 98
Posti a sedere nelle arene estive — Acustica milhazione — Gestione

| posti a sedere debbono distare dallo schermaraiegue mai meno di m 6, se disposti sul
fronte dello schermo; quelli disposti lateralmeatdronte dello schermo debbono almeno distare
guanto i ¥ del diametro trasversale dello schermo.

| sedili debbono essere dotati di schienali e dcbioli di separazione da un posto all’altro,
debbono essere puliti, facilmente pulibili e seasperita (chiodi, scheggiature, ecc.) pericolose.
Sono proibite le panche ed i posti in piedi.

L’impianto acustico dovra essere disposto in modasisicurare una buona udibilita in ogni
punto dell'arena senza produrre fenomeni di ecaseomione tale che l'intensita dell’energia



sonora al di fuori dell'arena non rechi incomodanolestia al vicinato. Dovranno porsi in atto
opportune schermature alla diffusione sonora dadiino all’esterno e viceversa.

Tutti i locali devono essere convenientemente iihati. L'impianto di illuminazione normale
deve essere predisposto in modo da dare acceresgpegnimento graduale. Deve inoltre essere
installato un efficiente impianto di illuminazioseassidiario (di sicurezza). Le iscrizione sulletpor
delle uscite e delle latrine, le frecce indicatrguielle incorporate nei gradini debbono risultare
permanentemente accese e dovranno essere alimgaetérambi gli impianti di illuminazione
(quello normale e quello di sicurezza).

L’esercizi non dovra essere mantenuto in buoneizand di pulizia; le latrine dovranno
essere inoltre periodicamente disinfettate e peotidlle penetrazioni di insetti mediante
installazione di reticelle alle finestre. All'inizidella stagione cinematografica, dovra essere
eseguito un adeguato trattamento disinfestanteagtitinsetti all'interno dell’arena e nelle
immediate vicinanze.

Nelle arene estive € vietata la vendita e la comgione di semi di zucca e di altri generi e
sostanze da cui possa derivare imbrattamento p@ianentazione con pregiudizio dell'igiene e del
decoro.

Art. 99
Padiglioni per pubblici spettacoli — Alloggi mobpier girovaghi

Tutto il personale addetto ai circhi equestri, gdni di divertimenti, spettacoli ambulanti,
giostre ed attrazioni varie, durante la permanemziaComune deve sottostare a sorveglianza
igienico — sanitaria ed alle misure profilattichspbste dal Servizio di Igiene Pubblica del Comune.

Conseguentemente nel territorio del Comune, saeer pubbliche o aperte al pubblico, sia in
aree di proprieta privata, e vietato I'impiantoatirezzature atte all’esercizio di attivita ambtilan
nonché la sosta per oltre 24 ore di girovaghi ttoaipo, dotati di alloggi mobili, esclusi queHi
carattere turistico, senza la preventiva autorizrezscritta dell’ Autorita Comunale.

Detta autorizzazione € subordinata, ai fini igienicsanitari, al parere favorevole del Servizio
di Igiene Pubblica del Comune in relazione a motlvitutela igienica generale ed ai seguenti
requisiti particolari:

a) che il personale dell'impresa, della carovanapaeliglione, ecc. sia immune da malattie

trasmissibili per via orale o per contatto;

b) che la localita scelta per la sosta degli alloggbii sia dotata di servizi igienici di uso
pubblico (latrine e fontane) salvo che i proprietigi padiglioni o della carovana non
dispongano di attrezzature proprie, riconosciutnés dal Servizio di Igiene Pubblica
del Comune o dimostrino di potersi agevolmenteiseidi analoghi servizi di proprieta
altrui;

c) che vengano date sufficienti garanzie relativamextie pulizia del suolo pubblico o
privato, al momento della partenza dal luogo diaos
| complessi di notevole entita quali i circhi equiesaranno tenuti al versamento di una

cauzione alla Ripartizione della Polizia Urbana, dastituirsi previo accertamento

dell’avvenuta bonifica igienica ambientale. In casenancata bonifica del suolo al momento
della partenza, la cauzione sara incamerata filrocaincorrenza della spesa che il servizio
della Nettezza Urbana avra sostenuto per effetlagvalizia del suolo stesso;

d) quando si tratti di carovana dotata di veicoli azibne animale o che comprendano
animali adibiti a spettacoli 0 a mostre zoologicheytorizzazione comunale di cui al
comma b) e subordinata anche al parere favorewa|&ervizio Veterinario Comunale,
per quanto di sua competenza.

CAPO V



PALESTRE. STABILIMENTI BALNEARI. PORTICCIOLI TURISTCI. ALBERGHI
DIURNI E SIMILI. PISCINE. LAVANDERIE.

Art. 100
Palestre ed istituti di ginnastica

Le palestre e gli istituti di ginnastica, le scuale danza e simili sono assoggettate alla
disciplina prevista dall’art. 93 ed alle norme gEhe di esercizio, ove applicabili, dall’art. 9dld
presente regolamento.

Qualora venga praticata ginnastica correttiva pliegno le norme di cui all’art. 75.

Art. 101
Stabilimenti balneari di lago e di flume

Non possono essere aperti o posti in eserciziolistainti balneari senza autorizzazione del
Sindaco, il quale le concede previo parere dellditife Sanitario.

In caso di apertura senza autorizzazione, si appdide sanzioni previste dall'art. 194 del
T.U. LL.SS. 27.7.1934, n. 1265, modificato dalld&# del D.P. 10.6.1955, n. 854 (Decentramento
dei Servizi dell’A.C.1.S.).

La pubblicita relativa agli stabilimenti balneaewt essere preventivamente autorizzata dal
Sindaco.

L’esercizio di stabilimenti balneari su acque marod interne e disciplinato dalla normativa
di cui all’allegato n. 7 del presente regolamento.

Art. 102
Alberghi diurni — Saune e simili

Per quanto di competenza dell’autorita sanitarzall® il regime autorizzatorio di questi
stabilimenti segue le norme del precedente art. 101

| camerini debbono avere una superficie di baseimi@riore a mq 4 per i bagni in vasca ed a
mq 2 per i bagni a doccia. | camerini di questinultdebbono essere preceduti da uno spogliatoio
con superficie non inferiore a mq 2.

Gli spogliatoi per i due sessi debbono esseremetite separati.

| pavimenti dei camerini e le pareti sino a 2 maeilrialtezza debbono essere levigati,
impermeabili, suscettibili di lavatura e disinfezé con angoli interni arrotondati.

I camerini debbono essere riscaldati mediante impi@entrale e forniti di campanello di
allarme posto presso la vasca da bagno. Dopo ogghd) con mezzi riconosciuti idonei
dall’'Ufficio d’lgiene, si deve procedere alla di@aione della vasca ed al cambio della biancheria.

Lo stabilimento deve essere dotato di latrine imero non inferiore ad una ogni 10 bagni e di
un adeguato numero di lavandini nonché di localisilper la conservazione della biancheria pulita
per il deposito di quella usata.

Ogni stabilimento deve essere dotato di una conggaga di biancheria. Ad ogni utente deve
essere sempre fornita biancheria fresca di bucato.

Art. 103

Piscine



La costruzione, I'apertura e l'esercizio di piscipebbliche o private, indipendentemente
dall'osservanza delle norme di P.S. ove questarwcai sensi della C.M. n. 16 del 15.02.1951, &
condizionata all’autorizzazione del Sindaco ai sde#’art. 24 del D.P.R. 10.6.1955, n. 854, che la
concede previo parere dell’Ufficiale Sanitario.

L’esercizio di ogni piscina aperta al pubblico @@mprese quelle di esercizi di ospitalita o di
piscine private di capienza superiore ai 40 bagndeve essere regolato da un regolamento interno
approvato dall’autorita sanitaria locale ed attenail’'apposito disciplinare di cui all’allegato
numero 8 del presente Regolamento.

Art. 104
Lavanderie

Per l'attivazione di lavanderie comuni od a secewedessere inoltrata domanda all’Autorita
comunale per ottenere l'autorizzazione, che e dlibata al parere favorevole dell'Ufficiale
Sanitario. Tale domanda deve essere corredataninpttria del laboratorio con tutte le indicazioni
concernenti il suo assetto.

| locali delle lavanderie devono possedere i ratjdissati dalle norme generali di igiene del
lavoro prescritto dal D.P.R. 19.3.1956, n. 303acsssive modifiche.

Le lavanderie comuni devono disporre di ambientpiarben ventilati ed illuminati, tenuti
sempre con la massima nettezza, dotati di pavimenfermeabile e di pareti rivestite con
materiale liscio e lavabile fino all’altezza di m I2pavimenti devono essere forniti di fognolo di
scarico con sifone e chiusura idraulica.

| raccordi delle pareti e di queste col pavimentwaho essere arrotondati, per facilitare la
pulizia e la disinfezione.

Il servizio di raccolta della biancheria sporcai elidtribuzione di quella pulita deve farsi con
mezzi distinti e con recipienti chiusi.

Un settore apposito e separato sara destinatoasitiegella biancheria sudicia. Deve essere
adottata una idonea sistemazione delle macchirsdriely delle vasche di lavaggio e risciacquo a
compartimenti separati, delle lisciviatrici, degliroestrattori, degli essiccatori e del reparto di
stireria e riparazione, disponendo che le varie dak processo di lavorazione procedano in senso
unico.

Le lavanderie comuni devono essere fornite esadnsénte e abbondantemente di acqua
potabile. Anche tutti i lavatoi privati e quelli servizio di collettivita come convitti ecc. devono
corrispondere alle suddette norme e sono sottopikti sorveglianza dell’autorita sanitaria
comunale.

Quando la lavanderia assuma dimensione industaaky & sottoposta se in zona A e B alla
disciplina della L. 13.7.1966, n. 615 (provvedimeamntro I'inquinamento atmosferico) e relativo
Regolamento D.P.R. 22.12.1970, n. 1391, se in atire alla disciplina prevista dagli art. 216 e
217 T.U. LL. SS. R.D. 27.7.34, n. 1265, nonché gengfla disciplina della L. 10.5.1976, n. 319
(norme per la tela delle acque dall'inquinamentoyih con L. 8.10.1976, n. 690 e succ. modif..

Gli ospedali e le case di cura ed istituti debbmnogni caso provvedere con propri mezzi ad
una corretta disinfezione della biancheria infefda.norma queste istituzioni provvedono alla
lavatura della biancheria con propria lavanderé;caso in cui si ricorra a lavanderie centraligzat
od industriali esterne € compito del Direttore &aio adottare idonee precauzioni ad evitare
contagi infettivi 0 contaminazioni da materiali inzanti.

Le lavanderie a secco devono disporre di locali chiee alle caratteristiche di struttura
suddette, abbiano, in particolare, sufficiente tutzaed adeguato ricambio d’aria. | locali di qeest
lavanderie non debbono essere comunicanti coninemrati 0 seminterrati.

La ventilazione naturale sara assicurata da agedurldeguate dimensioni a riscontro del
vano d’ingresso.



Nei locali provvisti di due porte contigue, sulleessa parete, anche quella non riservata
all'ingresso deve essere apribile in senso vedical

Quando é impossibile fare aperture di riscontr@dpis provvedere, con opportuni impianti,
da immettere aria dall’alto e dal lato opposto ahw d’ingresso, in quantita tale da garantire nel
locale una pressione positiva rispetto all’esterno.

In ogni caso si provvedera all’aspirazione di al@’ambiente, in basso, in prossimita della
macchina lavatrice, mediante idonei ellettroaspiratapaci di espellere in 2 minuti almeno un
volume d’aria pari alla cubatura del locale, ewitanche l'aria allontanata possa penetrare in
ambienti vicini.

Ove le caratteristiche ambientali lo esigano la ¢cham@ lavatrice dovra essere collocata in
apposito idoneo vano, con adeguato ricambio d’aria.

Il tubo di espulsione dei vapori della macchinaataice (canna di deodorazione) deve
sfociare, previo passaggio in apposito depuratocarboni attivi, da mantenersi sempre in buona
efficienza, all’esterno, preferibilmente a livelitel piano stradale o del cortile o del terreno
circostante.

Durante il funzionamento della macchina il peri@li@sciugamento deve essere protratto fino
al recupero totale dell'ultima goccia di solvententenuta nell’aria di ricircolo interno di
condensazione, si che nella successiva fase diodexidne degli indumenti si abbia ad espellere
aria priva di vapori sensibili di trielina o di mdtsolvente usato.

E’ vietato effettuare la pulizia dei filtri, in ladi del negozio e nei pressi delle abitazioni.
Quando occorre provvedere alla pulizia i filtri deo essere tolti con sollecitudini, sistemati in
recipienti metallici chiusi ermeticamente, quintibatanati dall’abitato per la loro essiccazione e
pulizia.

E’ fatto divieto che personale di sorta abbia anda nei locali adibiti a laboratorio. Per il
riscaldamento dei locali di lavorazione, non devampiegarsi apparecchi a fuoco diretto o
comunque mezzi irradianti calore ad alta tempeaafioracieri, stufe, resistenze elettriche scoperte
simili).

E’ fatto inoltre divieto di tenere e usare solvemteecipienti scoperti, di compiere qualsiasi
operazione tecnica all’aperto e sotto tettoieudidre nei laboratori.

Altre particolari prescrizioni saranno eventualneeniisposte, caso per caso, da parte dei
Servizi di Igiene.

Il personale addetto alle lavanderie a secco dess&re sottoposto a cura del proprietario a
visita medica avanti 'assunzione ed a visite phdlee successive ad intervalli con maggiori di tre
mesi.

Il personale addetto alle lavanderie, deve essemgittndel libretto di idoneita sanitaria e
sottoporsi ogni dodici mesi alla vaccinazione oealétifo-paratifica.

Non & consentito che il personale consumi il witegli ambienti di lavoro, a meno che a cio

non sia adibito apposito locale.
CAPO VI

AUTORIMESSE. NEGOZI E POSTI FISSI DI COMMERCIO AMBIANTE.
MAGAZZINI E DEPOSITI COMMERCIALI. FRIGORIFERI INDUSRIALI. MEZZI DI
TRASPORTO PUBBLICO
Art. 105
Autorimesse — Requisiti igienici

| locali adibiti ad autorimesse pubbliche devonsees conformi alle norme generali d’igiene
del lavoro, di cui al D.P.R. 19.3.1956, n. 303 ecgssive modificazioni.



| pavimenti saranno lavabili e di materiale benrezsso, in modo da evitare il ristagno di
liquidi e 'accumulo di polvere negli interstizielpareti devono essere mantenuti sempre in buono
stato di manutenzione ed in buone condizioni dizpayl con particolare riguardo alle polveri.

Salvo quanto € previsto ai commi seguenti in meiie ventilazione dei locali, le finestre ed i
lucernai prospicienti i cortili interni devono esseostruiti (con telaio a vetrocemento o simih) i
modo da consentire una buona illuminazione ed inngda fuoriuscita di gas e di esalazioni nocive
0 moleste, che possano contaminare 'aria deilcertpregiudicare comunque la salubrita delle
abitazioni circostanti.

Le autorimesse devono essere fornite di idonei amipidi aerazione forzata a regime di
decompressione in modo da provocare riscontroad@n le aperture dell’esercizio e determinare
almeno quattro ricambi orari. Canne di aspiraziohevono convogliare l'aria inquinata
dell'autorimessa al di sopra dei tetti degli edificcostanti per un raggio di m 30, e non devono
attraversare locali di abitazione; dovranno essellegate con una condotta orizzontale con bocche
di presa in numero e con sezione o disposizionguade alla cubatura dei locali, disposte in modo
alterno alla base del soffitto ed al piano di calijme in modo da facilitare I'aspirazione dei gas
leggeri e pesanti. Le ventole per I'aspirazione caaica devono essere dotate di congegni che
assicurino il funzionamento intermittente ed a codmae non devono produrre rumori o vibrazioni
trasmissibili i moleste per gli ambienti di abitaze civile. Il funzionamento di questi impianti
dovra essere regolato in maniera che comunque assapo mai essere superati nellambiente i
tassi limite di concentrazione del CO, del CO2 kRIle e idrocarburi nell’aria ammissibili per i
luoghi di lavoro.

Delle prescrizioni sullimpianto meccanico d’ae@ze potra essere derogato, quando, a
giudizio dell’'Ufficiale Sanitario, l'autorimessa bia caratteristiche ambientale e volumetriche
igienicamente tali da rendere superfluo, dal puintgsta igienico, le suddette norme protettive.

E’ vietato adibire ad autorimessa pubblica costili quali si aprono finestre di abitazioni o di
laboratori.

Art. 106

Locali accessori ed impianti delle autorimesse

| locali accessori sotterranei o a livello infeaocomunicanti con l'autorimessa (buche di
ispezione, ripostigli, magazzini, ecc.) devono essgeati abbondantemente mediante collegamento
con I'impianto di aspirazione forzata o con imp@ahalogo indipendente.

In ogni autorimessa devono essere installati alm@m® latrina con antilatrina dotata di
lavabo, di altezza non inferiore a m 3; superfiot® inferiore singolarmente a mqg 1,50 con lato
minimo di m 1,10, abbondantemente areata, contimmento in mattonelle maiolicate o materiale
analogo fino all’altezza di m 2 ed un secondo lawam fuori dalla latrina. Nelle autorimesse di
maggiore importanza devono essere installati deppiizi per uomini e donne, docce e spogliatoio
per il personale. Anche lo spazio adibito a gudadsara provvisto di idoneo sistema di aerazione;
il lettino per la vigilanza notturna dovra essespraelevato dal piano del pavimento di almeno 1 m.

Per I'operazione di lavaggio l'autorimessa deveeesdornita di apposita cabina o locale
chiuso con telai di ferro e vetro o equivalenta) pareti rivestite di materiale liscio, impermeat®!
lavabile fino all'altezza di m 2, dotato di preszdle di acqua, di adeguata aerazione forzata
mediante allacciamento all'impianto interno delt@umessa od altro indipendente, di fogna di
scarico delle acque di lavaggio collegato con pitzdesedimentazione e di separazione degli olii
minerali. Le stazioni di lavaggio all'aperto debboessere provviste di platee impermeabili e di
condotti di scolo collegati con le fognature metkagli stessi tipi di pozzetti.

Art. 107



Negozi — Magazzini e depositi con permanenza debpale —
Mercati all'ingrosso pubblici e privati — PostisBi di commercio ambulante

Le caratteristiche igienico — costruttive e I'esar dei negozi, di laboratori, di magazzini e
depositi, frigoriferi industriali, e simili, nei @li vi sia sosta di personale oltre alle operazuini
carico e scarico, debbono corrispondere alle natehditolo I, Capo | del D.P.R. 1.3.1956, n. 303
(Norme generali per l'igiene del lavoro).

In tali locali o nelle immediate vicinanze devonssere presenti e fruibili servizi igienici,
mantenuti costantemente in condizioni di ordine @ulizia ed il loro esercizio non deve essere
causa di molestia, per il vicinato.

La costruzione e l'apertura di magazzini, all'inggo pubblici o privati, di frigoriferi
commerciali ed industriali, sono assoggettate @tiezzazione del Sindaco, il quale, sentito
I'Ufficiale Sanitario, potra dettare di volta in k& prescrizioni di ordine igienico — sanitario o
esercizio.

Tale disposizione vige anche nei riguardi di pbssii di commercio ambulante, di cui alla L.
19.5.1976, n. 389 (Disciplina del commercio ambtdae succ. modif.

Per i negozi, laboratori, depositi di alimenti ezémede valgono le discipline di cui al Titolo IV
del presente Regolamento.

Art. 108

Igiene e divieto di fumare negli autoveicoli
adibito a trasporto collettivo di persone. Normdiamog

Le caratteristiche igieniche e di comfort deglichuts debbono corrispondere alle norme di
cui al D.M. 18.4.1977 (G.U.S.O. n. 135 del 19.52097

E’ vietato fumare negli autoveicoli di proprietalldeStato, di Enti pubblici e di privati
concessionari di pubblici servizi per trasportdettivo di persone.

Ai fini della lotta contro I'inquinamento atmosfea, i veicoli a motore debbono ottemperare
alle norme previste dalla L. 13.7.1966, n. 615 yRedimenti contro I'inquinamento atmosferico),
dal regolamento per la sua esecuzione, relatiw@iadli con motore Diesel, approvato con D.P.R.
22.2.71, n. 323 e dalle altre norme di legge vigennateria.

Gli autobus adibiti al trasporto urbano devono essetati di tubo di scappamento sfociante
sul lato sinistro ed in alto sopra il tetto del&arozzeria.

CAPO VIl

ALLEVAMENTI ANIMALI. CASEIFICI E BURRIFICI AZIENDAL |

Art. 109
Allevamenti di animali
Gli allevamenti di animali, fatta eccezione di duéiadizionali di tipo rurale e domestico

annessi alle case rurali, sono compresi nell’elesalte attivita insalubri di prima classe di cui al
D.M. 23.12.1976, e pertanto sono assoggettabii disciplina prevista dal Titolo Ill, Capo llI



(delle lavorazioni insalubri) del T.U. LL. SS. R.27.7.1934, n. 1265 e Titolo Ill, Capo XI
(dell’lgiene del suolo e dell’abitato) del Regolamt® generale sanitario, approvato con R.D.
3.2.1901, n. 45.

Le caratteristiche strutturali e d’esercizio soppravate di caso in caso dal Sindaco, sentiti
I'Ufficiale Sanitario ed il Veterinario comunale pke rispettive competenze. Il Sindaco ha il potere
di dettare prescrizioni per il corretto ed igieniesercizio, onde evitare molestia e danno da
esalazioni maleodoranti, rumori, moltiplicazionealpi e di mosche, ed a prevenire I'insorgenza ed
il diffondersi di atropo-zoonosi e di epizoozie.

Per la prevenzione dell'inquinamento del suolo, sieftosuolo, delle acque superficiali e
profonde, vigono in materia le norme della L. 10956, n. 319 (Norme per la tutela delle acque
dall'inquinamento) e successive modificazioni, delkeliberazione del Consiglio regionale n. 856
del 17.3.1977, nonché le disposizioni di cui agli 80 e 11 del presente regolamento.

Macelli, lavorazione e depositi di pelli, ossa, perdi residui animali sono assoggettate alla
stessa disciplina.

Art. 110
Stalle — Scuderie, detenzione di animali domesg&cicentri abitati

Non possono essere tenute in esercizio, nelle msidenziali, stalle scuderie e letamai. E’
fatto divieto di sosta e di pascolo dei greggieahé all'interno dei centri abitati, anche per una
profondita di km 1 a partire dal limite esternoleehree destinate dal vigente P.R.G. ad uso
residenziale.

E’ consentito tenere nelle abitazioni e nei coréligiardini, cani, gatti ed altri animali
domestici, purché non rechino disturbo al vicinato.

E’ vietato tenere nelle abitazioni, giardini e dirmhimali selvatici pericolosi.

Il Sindaco, su proposta dell'Ufficiale Sanitarioudp ordinare in qualsiasi momento ai
proprietari di detti animali il loro allontanamento

Art. 111
Caseifici e burrifici

| caseifici e burrifici, oltre a possedere le caastiche stabilite dal presente Regolamento per
i locali di produzione e deposito di sostanze atitag, devono disporre di vani ed arredamento per:
a) ricevimento latte e burro grezzo;
b) lavaggio e deposito di bidoni ed attrezzi;
c) burrificio (cremeria) con cella frigorifera;
d) caseificio;
e) salatoio e stagionatura;
f) confezione e magazzino;
g) serviziigienici.
Il caseificio deve avere cappe aspiratrici sugbapcchi e sulle vasche che producono vapore
assicurando in ogni caso un buon ricambio d’ar@hareventualmente con ventilatori meccanici.

CAPO VI

BARBIERI. PARRUCCHIERI E ATTIVITA” AFFINI. DISCIPLINA
IGIENICO — SANITARIA

Art 112



Regime autorizzatorio

Per esercitare, nel territorio del Comune, le aétidi barbiere, di parrucchiere per uomo e
donna e mestieri affini, ivi compresi gli istitudi bellezza comunque denominati, dovunque tali
attivita siano esercitate, in luogo pubblico o pto; anche a titolo gratuito, sia che si tratti di
imprese individuali o in forma societaria di peresandi capitali, occorre apposita autorizzazione a
norma della legge 14.2.1963, n. 161, modificata legge 23.12.1970, n. 1142, e dello speciale
regolamento comunale previsto dalle citate leggi.

La concessione dell'autorizzazione € subordinatasakrvanza delle prescrizioni igienico-
sanitarie del presente regolamento.

Art. 113
Definizione di mestieri affini

Sono considerati mestieri affini a quelli di barkiee parrucchiere le attivita inerenti
al’adeguamento estetico dell’aspetto a canoni ddano di costume che non implicano prestazioni
di carattere medico-curativo-sanitario, come quealleestetista, truccatore, estetista-visagista,
depilatore, manicure e pedicure estetico, masstggiéacciale, oltre, naturalmente, agli istituti d
bellezza e cosmesi comunque denominati.

Riveste invece carattere sanitario ed e assogaetiiatdisciplina fissata dall'art. 194 del T.U.
LL.SS R.D. 27.7.1934, n. 1265 e succ. modif., I'dsapparecchi elettromedicali e I'esercizio della
massoterapia ad esclusione del massaggio faccidieogni altra attivita riservata per legge alle
categorie sanitarie.

Sono da considerarsi di pertinenza sanitaria edgussoggettati alla disciplina richiamata
dall'art. 75 del presente regolamento gli impieghi attrezzature eroganti correnti elettriche
unidirezionali (galvanica, ionoforesi), a impulsifarfadica), alternata ad alta frequenza
(diatermocoagulazione per depilazione), marcorpiafaadar.

Gli ambulatori ricadenti sotto la disciplina deital94 del T.U. leggi sanitarie del 1934
gualora non siano gestiti direttamente da un medievono avere per direttore tecnico un abilitato
all’'esercizio della medicina e chirurgia a norm#leddisposizioni contenute nel R.D. 28.9.1919, n.
1924.

L’attivitd di manicure e pedicure estetica e deéindall’art. 17 del R.D. 13.5.1928, n. 1336
(Regolamento per I'esecuzione della legge 23.6.1837264, sulla disciplina delle arti ausiliarie e
delle professioni sanitarie).

Art. 114
Esercizio delle attivita a domicilio — Divieto dsercizio in forma ambulante
Lo svolgimento delle attivita di cui ai precedeatticoli, pud essere autorizzato presso il
domicilio dell’esercente, purché questo consendahiti controlli degli organi sanitari nei locali
adibiti all’esercizio della professione e si uniforai requisiti previsti dalle leggi sopraccitatsl
regolamento speciale e dal presente regolamento.
E’ vietato svolgere in forma ambulante le attivitdicate nei precedenti articoli.
Art. 115

Voltura delle autorizzazioni e modificazioni detddi autorizzati



La licenza si intende concessa al richiedente petetterminato esercizio i cui locali dovranno
essere descritti nella licenza stessa e che psggeper uomo, per signora o mista.

Nei casi di cambiamento di titolare dell’eserciziome pure nei casi di cambiamento, o di
ampliamento, o di modificazione strutturale defdes dell’esercizio stesso, dovra essere fatta
domanda preventiva ai fini del controllo igienicelld condizioni dell’'esercizio.

Art. 116
Requisiti igienici dei locali

Spetta all’'Ufficiale Sanitario I'accertamento deqguisiti igienici dei locali, delle attrezzature
e delle suppellettili destinati allo svolgimento llde attivita per le quali viene richiesta
l'autorizzazione, nonché dei requisiti sanitaratali ai procedimenti tecnici usati in dette attéyie
delle idoneita sanitaria delle persone addettes®fcizio, secondo le norme seguenti:

a) per le nuove autorizzazioni ed il trasferimentadiivita in altri locali, gli spazi minimi
necessari ed i servizi debbono corrispondere didusshti dallo speciale Regolamento
comunale per la disciplina delle attivita di barbigparrucchiere e mestieri affini.

Per gli altri parametri ambientali, i locali di ke debbono ottemperare alle Norme

generali per I'lgiene del lavoro — di cui al D.P.3.1956, n. 303;

b) nei locali ad uso dell’'esercizio ed in quelli acgms | pavimenti e le pareti fino a
un’altezza di almeno m 1,80, dovranno essere ftvekt materiali impermeabili e
lavabili che consentano la pulizia e disinfezioneqgompleta;

c) neilocali di lavoro devono esistere lavandiniifissmaiolica o0 materiale similare (uno
per ogni posto lavoro) ad acqua corrente caldeddf e potabile, per I'uso diretto dei
clienti, per la pulizia dei ferri e di ogni altr&ir@zzatura. Tali lavandini devono essere
provvisti di adatto sistema per lo smaltimento @leltque di rifiuto. In nessun caso,
comunque, le acque di scarico potranno esseresateesul suolo pubblico;

d) gli esercizi nei quali si usano solventi volatidi mfiammabili devono essere prowvvisti
di un retrobottega o, comunque, di un locale sépapar la conservazione delle
sostanze suddette in appositi recipienti, ad essdBrguatamente aerati per un facile e
rapido ricambio dell’aria;

e) ogni esercizio deve avere una latrina propria;

f) gli esercizi misti per uomo e per signora devorgpdire di reparti distinti, dotati di
ingressi separati.

Nei locali ubicati in localita prive di acquedottpud essere riconosciuta, a giudizio

dell'Ufficiale Sanitario, I'idoneita igienica degétessi, in difetto del requisito di cui alla

lettere c) purché sia sempre assicurata nel locale una miav\di acqua potabile in
quantita sufficiente ad assicurare I'eserciziongie dell’attivita.

Art. 117
Ubicazione degli esercizi

Gli esercizi devono aprirsi sulla pubblica via e, wicati ai piani superiori di un edificio,
devono aprirsi sul pianerottolo delle scale. Liatd pud essere svolta anche presso il domicilio
dell’'esercente, a condizione che la parte destinatavile abitazione sia isolata mediante porta
chiudibile a chiave e che il laboratorio dispongaetvizio igienico proprio.

L’attivita di estetista pu0 essere svolta isolatateeo solo presso attivita similari quali:
parrucchiere, barbiere (limitatamente a manicymefumerie e saloni di bellezza.

Non puo essere svolta in nessun caso presso awmohdici, istituti sanitari o farmacie.



Art. 118
Arredamento; attrezzature e dotazione degli eserciz

Tutti gli esercizi relativi alle attivita previstdal presente titolo devono essere dotati di una
cassetta a perfetta chiusura, lavabile e disirfifiddtaper la conservazione di quella pulita, nondhé
una cassetta, pure a chiusura perfetta, lavabdisiafettabile, per la raccolta giornaliera delle
immondizie.

Il mobilio e I'arredamento dei locali devono essseeplici e tali da permettere una completa
pulizia giornaliera ed una periodica disinfezione.

Tutti gli esercizi devono essere forniti di asciongeni e biancheria in quantita sufficiente onde
poter essere ricambiata per ogni servizio, di rafwbici, pennelli ed accessori in proporzione
all'importanza dell’esercizio stesso e al numero ldeoranti; nonché di una cassetta contenente
medicinali per il pronto soccorso.

Gli esercizi dei barbieri e dei parrucchieri devassere forniti di sedili rivestiti di materiale
lavabile.

Art. 119
Libretto di idoneita sanitaria del personale

Il personale di lavoro e di assistenza di ambossise comunqgue adibito all’'esercizio, deve
essere munito di libretto di idoneita sanitariagdiato dall'Ufficiale Sanitario ai sensi dell'a®62
del T.U. delle LL. Sanitarie R.D. 27.7.34, n. 1265successive modifiche, dal quale risulti
limmunita da malattie infettive e diffusive.

| libretti di idoneita sanitaria delle persone setie devono essere tenuti in custodia dal
conduttore dell’esercizio per essere esibiti ad oghiesta dell’autorita sanitaria e sono soggetti
rinnovo annuo di validita, previa visita sanitar controllo da praticarsi sempre a cura
dell'Ufficiale Sanitario.

Art. 120
Condizione igienica delle attivita

Al titolare dell’autorizzazione incombono I'obblige la responsabilita dell'osservanza delle
seguenti norme igieniche, anche se la loro appboaze affidata al personale dipendente:

a) l'esercizio e i locali annessi devono essere tetani la massima pulizia e disinfettati
periodicamente con mezzi suggeriti od approvatildiicio comunale di igiene;

b) irasoi e gli altri ferri taglienti del mestieri deno essere sempre tenuti accuratamente
puliti e, prima dell’'uso, devono essere sempre insmell'alcool denaturato o in altra
sostanza disinfettante riconosciuta idonea allpsatell’Ufficio comunale di igiene.
Durante I'uso, essi devono essere ripuliti su csteale o sulla quale sia stata cosparsa
sostanza disinfettante in polvere;

c) nelle attivita di manicure e pedicure estetico, parte da trattare deve essere
abbondantemente lavata con acqua e sapone edtaocemnée disinfettata;

d) dopo la rasatura della barba deve essere assiaur@ianti la possibilita di lavarsi con
abbondante acqua corrente e la superficie rasat elksere spruzzata con soluzione
alcolica al 50% o con altri appositi, idonei pregiadisinfettanti;

e) per spargere talco si deve esclusivamente faraliugolverizzatore. E’ proibito I'uso
di piumini e dei preparati essiccatori (allume,.cc



f) le spazzole che servono per i capelli devono essmngratamente lavate e disinfettate,
dopo ogni servizio;

g) tutti gli attrezzi, in genere, occorrenti per liaita devono essere sempre tenuti con la
massima pulizia e, ove la loro natura o richiedaintettati. La disinfezione degli
utensili e degli oggetti che vengono a contattetthr con le parti cutanee del cliente
come rasoi, forbici, pennelli e simili, pud anclseguirsi a mezzi del calore;

h) tinture, fissativi ed altri preparati impiegati,mdovranno contenere sostanze tossiche
0 nocive alla salute e dovranno rispondere pentare ai requisiti prescritti dal D.M.
18.6.1976 e succ. modif;

i) coloro che intendono effettuare il servizio a ddhacdel cliente dovranno recarsi
forniti di valigetta contenente gli strumenti nexas per il rispetto delle norme
igieniche sopraelencate.

| procedimenti tecnici di lavorazione, nei qualingano impiegati prodotti o solventi le cui
esalazioni possono risultare fastidiose o nociegpdo sempre essere seguiti da ripide e abbondanti
aerazioni del’ambiente.

Durante le applicazioni o l'uso di liquidi o sostaninfiammabili, devesi evitare che
nell’esercizio siano accese fiamme o si fumi.

L’esercente € tenuto a segnalare all'Ufficio dielgg del Comune casi o focolai, anche
sospetti, di tigna o di pericolo dei quali sia vena conoscenza nell’esercizio delle sue attivith e
eventuali danni derivati o riferite all’'uso di time o di altri prodotti di cosmesi.

Art. 121

Pulizia del personale

Il personale deve osservare costantemente le pipalose norme di pulizia e di igiene, con
speciale riguardo alle mani e alle unghie, e indiessina sopravveste bianca o di altro colore
chiaro, abbottonata, con mezze maniche ad avamlseacperti 0 con maniche chiuse al polso,
sempre in stato di perfetta nettezza.

TITOLO 1l
APPROVVIGIONAMENTO IDRICO E DISTRIBUZIONE DELLE ACQ UE POTABILI

CAPO |

DELLE ACQUE POTABILI E DELLA LORO TUTELA IGIENICA
Art. 122

Requisiti delle acque destinate ad uso potabil@tel@ igienica

L’utilizzazione di qualsiasi sorgente di acqua ordccolta idrica superficiale per scopi
potabili, &€ subordinata all’esecuzione delle anadsalla verifica della rispondenza ai requisiti d
potabilita fissati dalle norme di cui all'allegato9 del presente regolamento.

E’ vietato adibire ad uso potabile acque che nancsstate specificamente giudicate idonee a
tale uso dell'Ufficio d’lgiene e Sanita e che naspondano per quanto attiene le opere di
captazione, protezione, prelievo, trasporto eana¢into a quanto previsto dalle norme tecniche
generali di cui all'art. 2 della L. 10.5.1976, i Bed alla normativa regionale di attuazione, nénch
a quanto previsto dagli articoli seguenti.

Art. 123



Protezione delle sorgenti e delle opere di presa

Le sorgenti di acqua o raccolte idriche superfi@amunque destinate ad uso pubblico e le
relative opere di presa, incluse quelle per derbraez di acque superficiali, nonché le sorgenti di
acqua potabile destinate ad uso privato del possesel fondo da cui emergono, debbono avere
una zona di protezione che verra determinata daltinistrazione Comunale , su conforme parere
dell'Ufficio di lgiene e Sanita, tenuto conto detlaratteristiche del bacino imbrifero, della natura
geologica e della situazione superficiale dellaszamonché di ogni altro elemento che possa influire
sulla tutela igienica delle acque.

Le zone di protezione dovranno essere recintatera di chi ha diritto all’utilizzazione
dell’'acqua, al fine di impedire I'accesso a chi menha titolo.

Entro le zone di protezione sono proibiti il pascdla coltivazione e qualunque opera di
fabbricazione e di escavazione nonché la formazdrsepositi di concime e di qualunque altra
materia, che a giudizio dell’'Ufficiale Sanitariogsa costituire pericolo per la purezza delle acque.

Per l'apertura di pozzi, fossi, nuovi scoli ed ewal opere di costruzione attinenti
all'utilizzazione dell'acqua, occorre l'autorizzame del Comune, previo parere favorevole
dell'Ufficio di Igiene e Sanita.

Le opere di presa di acque sorgive o di falda devessere ermeticamente chiuse da ogni
parte con muratura impermeabile. Ove sia necespaaiicarvi aperture di ispezione, queste devono
essere munite di sportello metallico con chiusurpedetta tenuta. Tutti i cunicoli, le gallerie
filtranti e i drenaggi costituenti I'opera di altaamento delle sorgenti devono essere accessibili e
difesi da invasioni di acque estranee.

Per le opere di presa di acque superficiali il Coejusentito I'Ufficio d’lgiene e Sanita,
stabilira di volta in volta, i vincoli di proteziencon particolare riguardo alla balneazione, alle
immissioni cloacali, alla pesca ed alla navigazione

Art. 124
Tutela sanitaria

Di qualunque malato o sospetto di malattia infettiva le persone dimoranti nelle zone di
custodia o di protezione delle sorgenti e deglivadptti dovra darsi, a cura dell’ente gestore
dell’'acquedotto, immediata notizia all’Ufficio d'ilgne e Sanita.

Il personale che svolge attivita lavorativa presglo acquedotti deve essere munito
dell'apposito libretto di idoneita sanitaria.

CAPO I

POZzzIl, CISTERNE, SERBATOI E SIMILI
Art. 125
Approvvigionamento idrico

Tutti gli edifici pubblici e privati ubicati in lagita provviste di acquedotto devono essere
approvvigionati con acqua condottata, fatta eceezioer gli edifici adibiti ad attivita industriali,
agricole o commerciali, per i quali I'erogazionsulii insufficiente.

Nelle localita sprovviste di acquedotto I'approvieigamento idrico sara realizzato a mezzo di
pozzi tubolari attingenti a falde profonde ed igiamente protette, con esclusione di prelevamenti
da falde superficiali 0 comunque inquinabili.



Le opere di captazione delle acque sorgive dovragsgere approvate, caso per caso,
dell’Autorita Sanitaria..

Al fine di realizzare lo sfruttamento razionale eogrammato delle risorse idriche del
sottosuolo chiunque intenda perforare un pozzoptaca acque sorgive per I'approvvigionamento
idrico di abitazioni civili, laboratori, industri@ziende commerciali, agricole e zooagricole, logdli
esercizi pubblici deve farne richiesta al Sindage, sentito I'Ufficio Tecnico e d’lgiene, esprimie i
proprio parere e ne da comunicazione al Genio €&/@ll'’A.G.A.C.

La domanda di cui al comma precedente dovra eseemedata da:

- Planimetria della zona in rapporto non inferioré.®00 con le indicazioni delle proprieta
confinanti con le quote planimetriche del terrendi ¢utti i fabbricati circostanti, anche
accessori ed ogni altro particolare di rilievo alef di individuare eventuali fondi di
inquinamento; in tale planimetria sara rappresantétsatta ubicazione dell'opera
progettata;

- Relazione indicante la profondita del pozzo, ibtigh pozzo che si intende realizzare, la
portata del pozzo o della sorgente, la natura gémdodel terreno, nonché la sede
geologica e quella apparente di emergenza dellacoucaso si tratti di captazione di
acqua sorgiva,

- Disegni con indicazione delle opere di proteziohsualo e in profondita nel caso si tratti
di pozzi,

- Disegni delle opere di captazione nel caso si tlaticque sorgive.

Art. 126

Requisiti igienici delle opere di attingimento

Non é permesso l'uso di pozzi freatici o proforaliscavo o trivellati che non siano distanti
almeno m 20 da latrine, concimaie, depositi lugddagli impianti di raccolta, allontanamento e
smaltimento delle acque di rifiuto citati nel preteearticolo, e che non abbiano intorno all’apertur
una pavimentazione impermeabile su sottofondo mhieceeo del diametro di m 5, con gli opportuni
scoli e convogliamenti a distanza dell’acqua pi@vardispersa.

| pozzi a scavo dovranno avere pareti in muraterdeftamente impermeabili e rivestite con
intonaco di cemento sino oltre la quota di masdiwadlo raggiungibile dall’acqua del pozzo.

Il loro imbocco dovra essere protetto da apposianufatto in muratura e lo scavo dovra
essere munito di due solette di chiusura in cemamt@to, munite di passo d’'uomo a bordi rilevati,
chiuso da portelli metallici a perfetta tenuta.drana di dette solette dovra essere posta a livello
al di sopra del piano di campagna; la seconda amend al disopra della quota di massimo livello
raggiungibile dall'acqua nel pozzo.

L’accesso alla soletta inferiore sara sempre asgicunediante scala metallica murata alle
pareti. L'estrazione dell’acqua sara effettuatdustcamente a mezzo di idonea pompa.

L’espurgo dei pozzi dovra essere effettuato almerovolta I'anno.

Le caratteristiche strutturali e 'uso dei pozavetlati, con rivestimento metallico o meno,
saranno determinati caso per caso in sede diinldstl’autorizzazione.

Art. 127
Chiusura dei pozzi fuori uso o non idonei
| pozzi fuori d’'uso o dichiarati non idonei dovranassere colmati fino al livello del suolo, a

cura e spese del titolare della licenza o, in tlifetel proprietario del fondo, con materiale nitem
idoneo dall’Ufficio d’lgiene e Sanita e dovrannsee murati.



Art. 128
Cisterne

Potra essere consentito 'uso di cisterne per ts@wazione delle acque meteoriche a scopo
potabile soltanto ove non sia possibile I'utilizzaee di altre acque dichiarate idonee a tale uso.

Le pareti delle cisterne e dei condotti di alimemdae saranno di materiale impermeabile; la
bocca della cisterna sara ermeticamente chiusatetiar.

Qualora le cisterne siano interrate, le loro padstvranno essere isolate per ogni lato,
inferiormente e superiormente dal terreno circdstamediante muratura fornante intercapedini.
Dette intercapedini dovranno avere una larghezza infieriore a cm 80 e un facile accesso
all'esterno.

E’ prescritto un deviatore di scarico per I'esatu delle prime acque piovane ed e vietato
comunque l'uso di tubazioni di piombo.

L’attingimento dovra avvenire esclusivamente a mepampa. L'autorizzazione di cui al
primo comma é subordinata al parere favorevoléldfétio d’lgiene e Sanita.

Il progetto costruttivo dovra essere corredato gai @lemento riguardante la superficie di
raccolta, i materiali usati, I'apparecchio deviatalelle prime acque, le caratteristiche strumentali
della cisterna e quelle dei mezzi di attingimemtonché dell'indicazione della distanza che non
dovra essere inferiore a m 20.

Art. 129
Serbatoi d’'emergenza

In casi particolari da considerare di volta in apku parere favorevole dell’Ufficio d’Igiene e
Sanita, potra essere consentita la costruzionertha®i di acqua potabile a pié fabbricato o in
cabina idrica sul piano di copertura, alimentatmédiante autobotti, sempre che vengano dotati di
idoneo bocchettone di allaccio per il raccordo itonbo di alimentazione.

L’acqua dovra essere addizionata di ipocloritoatlis in modo da aversi 0,5 mg/RI di cloro
attivo. L'Ufficiale Sanitario puo a richiesta, autzare I'uso di altro disinfettante.

CAPO 1lI

DISTRIBUZIONE DELL'ACQUA POTABILE NELL'ABITATO
Art. 130

Documentazione relativa agli impianti idrici ed égiico sanitari
nelle pratiche di concessione edilizia.

In sede di presentazione dei progetti di cui &ll’a20 del T.U. R.D. 27.7.1934, n. 1265, dovra
essere sottoposto al parere dell'Ufficiale Sarotarsentito I'Ente gestore del servizio di
distribuzione idrica, anche lo schema degli impiairici ed igienico sanitari.

Le modifiche al predetto schema debbono egualmestere sottoposte al benestare
dell'Ufficio d’lgiene e Sanita.

Art. 131

Rapporti fra rete idrica, fognature ed altre sorgieti inquinamento



Nessun tubo della rete di distribuzione di acquialpite esterna ai fabbricati potra, di regola,
essere posto a distanza minore di m 1,50 da fognotizzetti per I'allontanamento di acque luride
0 comungue inquinanti.

Quando non sia possibile rispettare tale distadedtj tubi dovranno essere protetti con
sistemi preventivamente approvati dal Comune, gehitifficio d’'Igiene e Sanita.

Le fognature e le tubazioni di scarico di acquélkio comunque inquinanti dovranno essere,
di norma, poste con l'estradosso ad almeno cm &0 gqpiano di posa delle tubazioni di acqua
potabile.

L’attraversamento delle zone di terreno sovrastglntacquedotti con tubazioni di scarico di
acque luride é soggetto ad autorizzazione comuhlke,sara rilasciata solo in caso di accertata
necessita e dovra avere direzione perpendicolbaadmento dell'acquedotto.

Peraltro, entro una zona comprendente la proieaventcale dell’acquedotto e, per ciascun
lato, la contigua fascia di larghezza pari allatafiga verticale intercorrente tra il fondo
dellacquedotto e il piano di campagna, dette tidbazdi attraversamento dovranno essere
realizzate con materiali ed accorgimenti tali deagtirne I'impermeabilita. | materiali ed i giunti
che verranno adottati, nonché i sistemi costryttilovranno essere preventivamente approvati
dall'Ufficio d’lgiene e Sanita.

Se la tubazione di scarico € interrata, dovra, tp#do il tratto che attraversa la zona di
protezione di cui al precedente comma, essere ,paosdiante baggioli, mensole o staffe, in un
cunicolo con fondo in cemento armato e le paretndratura impermeabilizzate con intonaco in
cemento.

Detto cunicolo, che sara dotato di pozzetti dizspee ai due estremi della zona di protezione
di cui sopra, dovra avere dimensioni tali da potamvogliare le acque in caso di rottura o perdita
della tubazione in esso contenuta e dovra essgy@do di smaltire le acque all’'aperto in modo da
rendere visibili le perdite. Se la configurazionel terreno non renda cio possibile, il cunicolo
stesso dovra essere prolungato da entrambi iitatifd una distanza doppia di quella indicata nel
guinto comma, con pozzetti di ispezione ai duesastr

Sono vietati di norma i pozzi neri e concimaie ofialla distanza di m 50 dall'asse della
proiezione verticale degli acquedotti salvo che mengano costruiti e mantenuti in condizioni da
non poter costituire fonte di inquinamento pecdiaa potabile su autorizzazione di caso in caso
rilasciata dal Sindaco, sentito I'Ufficiale d’lgiere Sanita e 'Ente gestore dell’acquedotto.

Art. 132
Rete idrica interna

Nelle abitazioni site in zone servite con distrilome a contatore, gli impianti idrici interni
debbono essere idonei per tale sistema di erogaaatebbono essere posti in opera in modo tale
da rendere facile la verifica e I'eventuale ripioae.

In particolare in tale impianti, per i quali sonmmessi soltanto i tubi i ferro zincato di rame
elettrolitico, questo ultimo purché rispondente albrme sancite dal D.P.R. 3.8.1968, n. 1095, non
€ consentita comunicazione diretta tra I'acqua et nei serbatoi domestici a pelo libero e
tubazioni di alimentazione derivante dalla retadcdite.

Non e altresi consentita la messa in opera di apphr che possano dare erogazioni
istantanee tali da turbare fortemente I'erogazidafacqua ad altri utenti. Sono inoltre vietati
allacciamenti di qualsiasi genere tra le tubazdmiiimpianto di distribuzione, connesse con laeret
di distribuzione idrica cittadina e quelle di acqglialtra provenienza.

Sulla sommita di ogni colonna montante dovra espesta idonea valvola automatica che
permettera il rientro dell’aria in caso di sospensi di flusso della rete di distribuzione. Detta
valvola sara posta in una cabina che dovra rispenalée caratteristiche indicate al quinto comma
del seguente articolo.



Art. 133
Dotazione idrica

Tutti gli edifici pubblici e privati devono essea@provvigionati di acqua riconosciuta pura e
potabile in quantita adeguata alle esigenze védliall'attivita delle persone che vi dimorano o
lavorano.

Gli edifici ad uso abitazione s’intendono regolamteeapprovvigionati quando, a mezzo della
rete di distribuzione domestica, I'acqua potabélggiunga tutti i piani con possibilita di erogazon
continua, a sufficiente pressione ed in quantit@riare a 150 litri per giorno e per persona.

Nel caso di edifici ad utilizzazione a caratteren ramntinuativo, come Uffici, laboratori,
scuole, e simili, la dotazione minima di acqua pi¢asara almeno di litri 50 giornaliera per
persona.

Qualora l'edificio venga dotato di serbatoi di ralta essi dovranno essere collocati sulle
terrazze o nei sottotetti. Solo in casi eccezioaau conforme parere dell’Ufficio d’lgiene e Sanit
potranno essere installati nell'interno dei singgdpartamenti.

Nel primo caso dovranno essere posti entro appoalime in muratura di facile accesso, ben
ventilate e protette sia dall'eccessivo caloredsila penetrazione di topi, mosche ed altri insetti
convenientemente lontano da sbocchi di fumaioli ocshdutture in diretta comunicazione con la
fognatura. La porta delle cabine stesse dovra @s$gusa con serratura e la chiave sara affidata a
persona responsabile designata dal proprietaradicata all’Ufficio d’Igiene per le ispezioni.

Allorché i serbatoi siano collocati nei singoli ap@mmenti, dovranno essere posti in luoghi di
facile pulizia e manutenzione e ben protetti edeatati nei confronti dei fenomeni di
condensazione.

| serbatoi dovranno essere chiusi con idoneo cbpere dovranno essere costruiti con
materiale non attaccabile dall’acqua, con esclgsiam ogni caso dellimpiego del piombo.
Dovranno essere inoltre adeguatamente ispeziombdgni lato, inferiormente e superiormente.

Il fondo dei serbatoi dovra essere conico o a peraldaterale provvisto di vite di scarico
manovrabile dall’esterno per la rimozione dei sezhitnnaturali.

Dovra inoltre essere curata dai proprietari la gtéaf manutenzione dei serbatoi stessi e la
rimozione dei sedimenti naturali dovra essere eff¢h almeno due volte all’anno.

| serbatoi di acqua destinata esclusivamente aytpoadei vasi delle latrine potranno essere
installati anche all’aperto.

Art. 134
Installazione di impianti di sollevamento di acquatabile
L'installazione di qualsiasi tipo di sollevamentellthcqua potabile &€ subordinata al benestare
dell'Ufficio d’lgiene e Sanita previo consenso ¢etite gestore del servizio.
La relativa domanda dovra essere corredata daelemane tecnica.
Art. 135
Precauzioni per evitare I'inquinamento delle cortdg interne ad opera di acque luride
Le condutture di sopravanzo dei serbatoi di acoqualjile non potranno essere direttamente
immesse nelle fogne, nei fognoli ed in altre cotwtet di scarico, ma dovranno prima sboccare

liberamente dentro cassette dotate di sifone asuahauidraulica con scarico non inferiore a cm 5 di
diametro.



Lo sbocco dell'acqua nelle cassette di cacciatal peeraggio dei vasi delle latrine deve essere
situata a quota tale da risultare in ogni caso radivello superiore a quello massimo del liquido
contenuto nella cassetta.

Art. 136
Controllo degli impianti idrici interni al grezzo

Non appena nelle nuove costruzioni sia stata ulimia posa delle tubazioni per la
distribuzione interna di acqua potabile, il tit@adella licenza, prima di dare inizio ai rivestirtien
con intonaco o alla chiusura delle cabalette dviser contenenti dette tubazioni, deve farne
denuncia scritta al Comune, il quale provvederspese del denunciante, ai necessari accertamenti
o direttamente o0 mezzo dell’Ente gestore del serviz

| risultati degli accertamenti dovranno comunqueees comunicati all’'Ufficio d’lgiene e
Sanita.

Il titolare della licenza, debitamente avvertita geritto del giorno e dell’'ora della visita, ha
diritto ad intervenire o di farsi rappresentare.

Art. 137
Fonti di uso comune

Le fonti di uso pubblico debbono essere alimenést®usivamente con acqua riconosciuta
potabile dall’'Ufficio d’lgiene. Non possono essel@ate di manufatti che consentano di attingere
acqua diversamente che dalla bocchetta.

Debbono inoltre essere circondate da una zona atezione con platea impermeabile e
provviste di idoneo condotto per la raccolta ezbiivogliamento delle acque di supero.

TITOLO IV

TUTELA IGIENICA DELLA PRODUZIONE E DEL COMMERCIO
DI ALIMENTI E BEVANDE

CAPO 1°
Disposizioni generali

art. 138
vigilanza prevenzione e informazione

| Servizi di Igiene Pubblica e Medicina Vataria, secondo le rispettive competenze,
effettuano attivita di prevenzione mediante la laigza igienica della produzione e del commercio
degli alimenti promuovendo nel contempo intervatitieducazione/informazione sanitaria degli
addetti e dei consumatori.

art. 139
Ispezioni, controlli, accertamenti.



La vigilanza di cui all'art. 138 del preseradicolo si effettua mediante: - ispezioni, tese a
rilevare lidoneita igienica dei locali, dell’arrathento e delle attrezzature, nonché l'idoneita
tecnico-funzionale all'attivita cui sono adibiti s intende adibirli; - controllo igienico delle
sostanze alimentari, nonché della loro qualitd ewogica e rispondenza alle norme vigenti in
materia; - verifica del rispetto degli obblighieprsti dalla vigente normativa da parte degli atidet
alla produzione e vendita delle sostanze alimentari

art. 140
Modalita d’esecuzione delle ispezioni.

L’addetto alla vigilanza esegue le ispezidnicui all’'art.139 del presente articolo solo dopo
essersi qualificato e, se richiesto, dopo aver amruato la sua qualifica esibendo la tessera di
servizio. | titolari o responsabili delle aziendennpossono opporsi alle ispezioni e sono tenuti a
mettersi a disposizione di chi le effettua per ii@nutti i chiarimenti richiesti e per eseguirday
eseguire i lavori manuali eventualmente neces®arilproseguimento ed il completamento della
ispezione.

Per ogni atto ispettivo dovra essere redajmosito verbale. L'interessato potra richiedere ch
siano riportati fedelmente i suoi eventuali rilieVli verbale va firmato anche dall'interessato al
guale va consegnata una copia.

art. 141
Modalita di esecuzione dei controlli

I controlli di cui sopra si eseguono con:

1) esame diretto della merce per accertare che: attear organolettici siano quelli propri e
caratteristici del prodotto in esame e non abbisutato alterazioni di rilievo; - i caratteri
rilevabili con strumenti ed esami semplici, quandimetri, cartine al tornasole, termometri
e simili, rientrino nella normalita; - I'eventuat®nfezione sia conforme alle disposizioni di
legge e del presente regolamento.

2) Esami ed analisi di laboratorio intesi adestare i requisiti intrinseci del prodotto ed
escludere l'esistenza di difetti o irregolaritariatenti non rilevabili. Gli esami e le analisi di
laboratorio si eseguono su un campione prelevatmadi di cui agli art. 142-143-144-145.

art. 142
Campioni regolamentari e di saggio

I campioni per le analisi di laboratorio pmss essere regolamentari o di saggio. Il campione
regolamentare e prelevato con la rigorosa osseavdelte norme vigenti e viene fatto per accertare
e reprimere le infrazioni alla legge. E’ obbligatoeffettuare il prelievo quando sussistono fondati
elementi per sospettare che il prodotto non sidocore alla legge; in assenza di motivi particolari
puo essere prelevato ogni qualvolta lo si riteng@ootuno.

Il campione di saggio puo essere prelevateyip consenso dell'interessato, con la sola
osservanza delle norme tecniche, e viene eseguibtome indagine conoscitiva, esplorativa e
selettiva, all'interno dei piani mirati di lavora sdeterminati generi alimentari; - come indagine
conoscitiva sui processi produttivi dei singoli gotti e quindi su substrati non direttamente
destinati al consumo.

art.143
Formazione del campione regolamentare



Il campione regolamentare deve essere esegulta base di quanto definito dalla vigente
normativa in materia.
art. 144
Verbale di prelevamento di un campione

Per ciascun campione regolamentare preleatorre redigere apposito verbale. Per i campioni
di saggio e sufficiente redigere un sommario verlaadjiustificazione della merce prelevata e per le
esigenze amministrative del Servizio. Copia debaky di prelevamento verra lasciata all’esercente.

art. 145
Quantitativi dei prodotti occorrenti per la formarie dei campioni.

Fatto salvo che per campione regolamentaszarsi intende un campione rappresentativo di
tutta la partita, le quantita totali da prelevaeg | analisi chimiche sono fissate dal D.P.R 327/8
Per quanto attiene alle analisi microbiologichefasiriferimento alla O.M. 11/10/78: Limiti di
cariche microbiche tollerabili in determinate sogegalimentari e bevande (latte, gelati, prodotti a
base di uovo) ed al D.L del 25/01/92 n. 105: “Attioae della direttiva 80/777/CEE relativa alla
utilizzazione e commercializzazione delle acquearah naturali”.

Relativamente alle analisi microbiologichdl@lsostanze non espressamente indicate, in attesa
della emanazione di specifiche norme di leggeraigrde nel seguente modo:

1) per i prodotti confezionati si prelevano 5 confezioriginali uguali;
2) per i prodotti sfusi si prelevano sterilmente 5 pami di uguale quantita;

in entrambi i casi si dovra redigere relativo véeba 5 copie. | campioni di saggio sono costituiti
dal quantitativo minimo tecnicamente necessaridgdcerche che si intendono effettuare.

art. 146
Deficienze dei locali e delle attrezzature.

Qualora vengano riscontrate deficienze, imeorenti, carenze dei locali e delle attrezzature e
nella loro conduzione, i Servizi di Igiene PubblicaVeterinaria, per le rispettive competenze,
possono proporre al Sindaco: - I'eliminazione degtionvenienti, fissando un termine di tempo; -
la sospensione dell’attivita dell’esercizio, pertldela della salute pubblica, fino al ristabilinen
della normalita; - la revoca o la sospensione teanen, dell’autorizzazione sanitaria.

| provvedimenti di cui sopra vengono adottatdipendentemente e senza pregiudizio
dellazione penale o della sanzione amministratiggando i fatti per cui vengono adottati
costituiscono reato o illecito amministrativo.

art. 147
Irregolarita delle merci

Gli addetti alla vigilanza:- quando abbiarendato motivo di sospettare che la merce non
corrisponde alle prescrizioni di legge e ritengonopportuno lasciarla in libera disponibilita al
detentore durante le more di analisi, la pongorto Sequestro; - quando accertino che la merce e
avariata o sospetta di essere nociva, ne proponglo8mdaco, previo parere dei rispettivi Servizi
di lgiene Pubblica o Veterinaria per le rispettommpetenze, la distruzione oppure la destinazione,
sotto, controllo, ad usi diversi dalla alimenta@aamana; - quando accertino che un prodotto non
ancora immesso in commercio € irregolare e legakneron commerciabile per difetti di
confezionamento o altri motivi che non ne comprdamet il giudizio tecnico di salubrita ed



idoneita al consumo, possono proporre al Sinda@oilcprodotto venga regolarizzato e quindi,
previo controllo, ammesso al normale consumo.

La distruzione di merci su richiesta del débee dovra essere effettuata sotto il controllo de
competenti servizi di vigilanza.

art. 148
Del sequestro

Otre che per le merci il sequestro puo esdisposto anche per gli arredi, attrezzi e macchina
utilizzati nella lavorazione, produzione e vendda alimenti e bevande, che risultino non
rispondenti alle prescrizioni di legge o igienicaneeinidonei. Il sequestro, quando effettuato dagli
agenti accertatori, dovra essere confermato daibAia competente cosi come previsto dalla
vigente normativa.

Le merci 0 cose sottoposte a sequestro, aebbssere assicurate con I'apposizione di siilli.
ogni operazione di sequestro deve essere redafiosiap verbale in cui sia precisato: - la
motivazione del provvedimento; - la descriziongafgiata della merce e le modalita fissate per la
custodia; - le generalita anagrafiche di colui aklg viene affidata la custodia; - ogni altra
dichiarazione utile per una esatta descrizionedeie si € svolta I'intera operazione.

La custodia di merci o cose sottoposte aestou puo essere affidata allo stesso proprietario
detentore, previo avvertimento delle responsalzlita gli derivano ai sensi dell’art. 335 del Codice
Penale. Le merci 0 cose sequestrate sono a digpusidell’Autorita Giudiziaria.

art. 149
Del dissequestro

Qualora le merci sequestrate risultino idoaéeonsumo I'Autorita Sanitaria o Giudiziaria,
sentito il parere dei servizi competenti puo dispdrdissequestro.

art. 150
Igiene del personale

Il personale addetto anche temporaneamentecasionalmente alla produzione, preparazione,
manipolazione, vendita, deposito, trasporto e sonstnazione di sostanze alimentari e bevande —
anche presso gli Ospedali, le Case di Cura, i GiolieConvitti e le altre collettivita — deve esser
munito di apposito libretto di idoneita sanitaritagciato dalla Autorita Sanitaria del Comune di
residenza previa visita medica ed eventuali acoemd diagnostici da effettuarsi presso il Servizio
di Igiene Pubblica. Il libretto di idoneita sanitadeve essere rinnovato annualmente.

Particolare cura dovra essere posta al fineedficare I'acquisizione da parte degli addetti,
delle norme di comportamento corretto sotto il poafienico.

| titolari o gestori dell’'esercizio hanno libligo di segnalare immediatamente al Serviziorigie
Pubblica casi sospetti di malattie infettive e/mtagiose del personale dipendente, per I'adozione
degli eventuali provvedimenti. Essi hanno altrasdllligo di richiedere al personale assentatosi per
cause di malattia per oltre 5 gg., una certificagionedica da cui risulti che il lavoratore non
presenta pericoli di contagio dipendenti dalla tt@dart.41 del D.P.R. 327/80.

Il Sindaco del Comune di residenza rilasdidibiretto di idoneita sanitaria a richiesta
dell'interessato, tramite il Servizio di Igiene Bliba, che cura inoltre i rinnovi annuali. Il Sircig
sentito il parere dell’ ASL, puo disporre in ognomento accertamenti sullo stato sanitario del
personale di cui trattasi ed adottare i provvediineme ritenga necessari ai fini della tutela aell
salute pubblica.



Le persone addette, anche temporaneamertecadionalmente, alla produzione, preparazione,
manipolazione, trasporto e vendita di alimentils#@ande debbono attenersi al rispetto delle norme
che le leggi ed il presente regolamento prescrivbtimlari delle autorizzazioni, rilasciate ainse
del presente Regolamento, debbono inoltre curaserigpolosa osservanza di tali norme anche da
parte del personale dipendente.

art. 151
Certificato di idoneita igienico-sanitaria per eszi di vendita al dettaglio

Chiunque intende aprire, trasferire in ateale, subentrare, ampliare o comunque modificare: -
un esercizio di vendita al dettaglio di alimentb ddevande; - uno spaccio aziendale per la
distribuzione di alimenti e bevande a favore dpeddenti di enti o imprese pubbliche o private, di
soci di cooperative di consumo o di circoli privatelle scuole e negli ospedali; deve ottenere
certificato di idoneita igienico-sanitaria del Sero di igiene pubblica e/o del Servizio Veterirgri
secondo le rispettive competenze, attestante dbeali corrispondono ai requisiti stabiliti dalla
vigente legislazione e dal presente regolamentbligdiorio ai fini dell’attivazione dell’'esercizio
commerciale.

Per il conseguimento del suddetto certificato necessario presentare al Servizio la
documentazione prevista per il rilascio delle aat@zioni sanitarie. Nel caso di subingressi, senza

modifiche dei locali, delle attrezzature e dei ici produzione, non € necessaria una nuova
ispezione da parte degli uffici preposti.

art. 152
Autorizzazione sanitaria per stabilimenti, labonatdi produzione preparazione e
confezionamento, nonché depositi all'ingrosso di@aze alimentari e di esercizi per la
somministrazione al pubblico di alimenti e bevande.

L’esercizio di stabilimenti, laboratori diquuzione, preparazione, confezionamento, depositi
all'ingrosso di sostanze alimentari nonché I'esaeciper la somministrazione al pubblico di
alimenti e bevande e subordinato ad autorizzazeavetaria, rilasciata dall’Autoritd Sanitaria,
previo parere dei Servizi di Igiene Pubblica o Vie&rio, per le rispettive competenze.

art. 153
Modalita per il conseguimento delle autorizzazioni

Le domande per ottenere il rilascio dell’a@i#pazionesanitaria, compilate su carta bollata ed
indirizzate al Sindaco, devono indicare:

a) per qualsiasi tipo di esercizio:

1) nome, ragione sociale, sede dell'impresa, paiifad/o codice fiscale;

2) ubicazione;

3) indicazione dei generi merceologici o della tipadodi pubblico esercizio che si intende
attivare;

4) termine previsto per 'approntamento dei locali;

5) tipo di approvvigionamento idrico;

6) sistema di smaltimento rifiuti;

7) sistemi di conservazione degli alimenti

8) le eventuali fonti di rumore



b) per i laboratori di produzione:

1) indicazioni di cui al punto a);

2) tipo di lavorazione;

3) descrizione ed estremi di deposito di eventualicmesiepositati;
4) eventuale carattere stagionale della lavorazione;

5) descrizione degli impianti ed attrezzature.

Le domande devono inoltre essere corredateedeenti allegati per qualsiasi tipo di esercizio

- pianta planimetrica dei locali in triplice copiarffiata da un tecnico iscritto all’albo
professionale, in scala 1/100 o 1/50 con l'inquadato territoriale 1/2000. Le piante
devono essere complete dei dati relativi alle dsiam dei singoli vani, nonché di legenda
per la specificazione dell’'uso e destinazione aejdi vani e dei singoli settori, nel caso di
vani in cui siano previsti settori con diverseimgazioni, inoltre dovra essere indicato il lay
out delle attrezzature;

- relazione in triplice copia sullo stato dei localyl tipo e funzione dell’attrezzatura redatta
da un tecnico abilitato e/o dall'interessato;

- in caso di approvvigionamento idrico non da acqttedaertificato di potabilita dell’acqua
rilasciato da non oltre 180 gg. dal Servizio d’fgePubblica competente per territorio;

- certificato di agibilita o in mancanza di quegtettificato di destinazione d’uso dei locali o
altro documento sostitutivo previsto dall’AutorBanitaria competente.

Per i laboratori di produzione in aggiunta ai doemthsopracitati:

- relazione tecnica in triplice copia sulle modaldalavorazione, dalla materia prima al
prodotto finito, redatta da un tecnico abilitato dall'interessato;

- copia dell'eventuale marchio depositato e dellehetite impresse sulle eventuali confezioni,
ovvero una copia della confezione od un suo diseliustrativo, quando le dichiarazioni
sono impresse direttamente sulla confezione.

Per gli esercizi in cui sia stato installato impianto di aerazione artificiale od un impiaxto
condizionamento dell’aria, sia esso relativo aotlittsercizio o solo ad una parte di esso, occorre
presentare una relazione tecnica dell'impiantaaifegD.

Per gli esercizi nella cui rete idrica siatailato impianto di addolcimento delle acque, oezo
presentare la relazione tecnica dellimpianto. kenguali spese per i sopralluoghi, controlli, ed
analisi, verranno addebitate agli interessati. Ur@gzzazioni sanitarie richieste saranno rilagciat
previo esito favorevole dei controlli igienico-s&mi e conterranno una copia della pianta
planimetrica e delle relazioni tecniche debitametidtate dalla Autorita Sanitaria competente per il
rilascio.

Le autorizzazioni sanitarie e le relative ieogegli allegati dovranno essere tenute presso gli
esercizi cui si riferiscono ed essere esibite l[esta del personale incaricato della vigilanza.

CAPO 2°
Igiene dei locali, delle attrezzature, e per ladumione degli esercizi di produzione, deposito,

vendita e somministrazione di alimenti e bevande.

art. 154
Requisiti comuni a tutti gli esercizi



Salvo diverse disposizioni previste da leggiregolamenti speciali, tutti gli esercizi di
produzione, trasformazione, confezionamento, dépogendita e somministrazione di alimenti e/o
bevande (anche a conduzione familiare) debbondaspornidere ai requisiti igienico-edilizi stabiliti
dal presente regolamento. Tali esercizi devonoeagecesso dalla pubblica via o da altro luogo
pubblico o comunque aperto al pubblico ed & \aetptalsiasi comunicazione diretta con civili
abitazioni.

Tutti gli esercizi debbono essere muniti elivizi igienici fruibili direttamente dall'interndei
locali. Tali servizi igienici devono avere le parewestite con materiale liscio e lavabile per
l'altezza di m. 2 dal suolo ed essere costituitiuth@ o piu vani latrina e da un vano antilatrina
dotato di lavandino con erogatore di acqua a comamzh manuale (a pedale o fotocellula),
distributore di sapone, asciugamani monouso o iadcafda. L'aerazione dei servizi igienici deve
essere conseguita mediante finestrino aprentearesi esterne, di superficie non inferiore a mq.
0,60, ovvero da un idoneo impianto di aerazionezdia temporizzata che assicuri almeno tre
ricambi d’aria ogni ora oppure impianto ad accemsioollegata all'interruttore della luce interno al
wc, potenziato e temporizzato in modo da consenpex ogni utilizzo, un ricambio d’aria
completo.

Tutti gli esercizi debbono essere muniti cj@a potabile. Qualora I'approvvigionamento idrico
venga assicurato a mezzo fonte autonoma (pozzorgerge) anziché a mezzo di pubblico
acquedotto, & necessario che il titolare dell'aseraichieda al Servizio di Igiene Pubblica un
controllo chimico-batteriologico annuale con esio dichiarazione di potabilita dell’acqua
utilizzata.

art.155
Requisiti degli stabilimenti e laboratori
di produzione e confezionamento

Gli stabilimenti ed i laboratori di produzmnpreparazione e confezionamento di alimenti e/o
indicati agli articoli 28 e 29 del D.P.R 26/3/80327. | laboratori debbono avere un’altezza non
inferiore ai 3 mt.; nei centri storici, limitatantena piccoli laboratori artigianali, € consentita
un’altezza dei locali non inferiore a 2.70 mt. Largti devono essere lavabili, impermeabili e
disinfettabili almeno fino a 2 m. di altezza.

| laboratori industriali debbono inoltre ossee le disposizioni relative alle caratteristiche
strutturali dell'impianto contenute nella circolane 20 del 5/4/76 del Ministero della Sanita. Tali
laboratori, qualora producano fumi ed esalazionleste, possono essere autorizzati, fatte salve
eventuali autorizzazioni ai sensi del D.P.R 24.8%:8203, a condizione che siano dotati di idoneo
impianto di aspirazione che assicuri almeno cingcembi di aria ogni ora ed una lieve costante
depressione tale da impedire il diffondersi dedbm negli altri ambienti.

Gli eventuali odori, vapori, fumi ed altreaégzioni moleste dovranno essere convogliati al di
sopra del tetto dell’edificio mediante camino dieaka non inferiore a 1 mt. | laboratori di
produzione artigianale di pasticceria, rosticcegastronomia, pasta fresca dovranno avere una
superficie minima non inferiore a mqg 20. e qualpravi di deposito, non inferiore a mq.32. |
depositi materie prime ad essi annessi dovranneeave superficie minima non inferiore a mq.12.
Per le gelaterie artigianali la superficie complesglel locale laboratorio ed eventuale deposito
materie prime non dovra essere inferiore a mq20.

art. 156
Requisiti per i centri produzione pasti

Si intendono per centri produzione pastbolatori ove si preparano pasti da trasferire fdeti
luogo di produzione per il consumo presso mensendaii e collettivita in genere. | centri



produzione pasti sono soggetti ad autorizzaziométas&, che pud essere conseguita con le
modalita di cui al precedente articolo.

| centri produzione pasti debbono possederguanto applicabili, i requisiti di cui agli att54-
155, ed una superficie totale dei locali di lavizae, deposito, e servizi non inferiore a mq. 0,50
per pasto preparato giornalmente, con un mininmagiBO.

Per un numero di pasti giornaliero supera&90 si potra consentire una opportuna riduzione
di detto coefficiente. | centri produzione pastbbleno essere dotati dei seguenti settori: -
ricevimento; - dispensa attrezzata per la consermazielle derrate; - preparazione pasti: lavaggio
e manipolazione verdure, lavaggio e manipolazi@meiccottura, confezionamento piatti; -
deposito per materiali per il confezionamento sgoaito, punto di uscita e distribuzione; - lavaggio
stoviglie mediante apparecchiature automatichepodito materiali per la pulizia, la disinfezione e
la disinfestazione; - spogliatoio per il persorade armadietti individuali lavabili a due comparti;
wc e docce; - locale mensa per il personale; eioffamministrativo.

Tutti i settori debbono essere realizzataiae o locali separati in modo da offrire la massim
garanzia igienica. La distribuzione degli spazistbccaggio e di lavorazione deve garantire la
separazione tra i circuiti del’materiale pulitotlel “materiale sporco”. | mezzi per il trasportd de
pasti confezionati debbono essere ben protettiirfdtrazione di polveri, lavabili all'interno e
mantenuti sempre perfettamente puliti. Ogni meziztvadporto pasti dovra essere in possesso di
certificazione di idoneita igienico-sanitaria ritéeta dal Servizio di Igiene Pubblica.

Art. 157
Requisiti degli esercizi di vendita con annessaoddp

Gli esercizi di vendita degli alimenti e/ovb@de debbono avere: - locali di esposizione, tandi
e magazzino di numero e dimensioni adeguate gflaciéha commerciale dell’esercizio; - un vano o
reparto laboratorio, regolamentare ai sensi dell'as5 del presente articolo limitatamente agli
esercizi in cui si effettui la preparazione, pradoe e confezionamento di alimenti per la vendita
diretta; - un vano spogliatoio attrezzato con atietiidndividuali a due comparti per la custodia
rispettivamente degli abiti civili e da lavoro; a wano antiservizio, che pud fungere anche da
spogliatoio se di dimensioni idonee, dotato di avahdino erogante acqua potabile e regolarmente
allacciato alla rete di scarico, dotato di rubioetton azionabile manualmente, di distributore
automatico di sapone, di asciugamani monouso giacdalda; - quando con superficie dell'area di
vendita superiore a 400 mq, un servizio igienico pepubblico oltre quelli riservati all'uso
esclusivo del personale; - idonei recipienti, agiticon materiale lavabile e dotati di coperchio a
pedale, per la raccolta delle immondizie; - un &gporeparto o armadietto per il deposito delle
attrezzature occorrenti per le pulizie; - banceoehdita con ripiano di materiale privo di soluzione
di continuita, inalterabile, impermeabile e lavabidotato di idonea protezione quando vi si
espongano 0 comunque Vi si vendano alimenti nonteooti in involucro proprio e che
normalmente si consumano senza preventivo lavaggiecciatura o cottura; - banchi armadio o
vetrine refrigeranti, all'occorrenza distinte inlasone alla natura dei prodotti esposti,
limitatamente alla deperibilita degli stessi; - néd scaffali con ripiani a superficie liscia e/o a
cestelli costruiti in modo tale da consentire uaailé pulizia; - utensili e contenitori costruiti i
materiale idoneo per alimenti, recanti appositotamsegno e distinti per vari tipi di prodotti
merceologici.

Art. 158
Requisiti degli esercizi di somministrazione diventi e/o bevande

Fermo restando, quanto previsto dalla noradti materia di pubblici esercizi € opportuno dal
punto di vista igienico-sanitario classificare ibblici esercizi (che comunque devono possedere
I'autorizzazione sanitaria di cui all’'art. 2 della283/62) nel seguente modo:



TIPO 1) Esercizi di Ristorazione Classica o coecsglizzazioni (es. pizzeria) a gamma piu 0 meno
completa di alimenti e caratterizzati da ciclo ctetpdi preparazione.

TIPO 2) Esercizi di somministrazione di bevandelimenti (tipo brasserie) con manipolazioni
limitate a: porzionamento, frazionamento ed evdatpalizia/lavaggio verdure.

In tali esercizi € possibile autorizzare la finéudi alimenti precotti surgelati e/o la cottura di
paste/risi prelevati da confezioni originali chiuggovviste di idonea etichettatura, conditi con
ingredienti preconfezionati, oltre che la sommunasione di gastronomia confezionata in dosi
individuali pronte al consumo.

TIPO 3) Esercizi a prevalente somministraziond&iande (compresi gli alcolici) prodotti di

gastronomia quali: panini imbottiti, tramezzinizpette, sandwiches e simili, insalate, pinzimonio,
salumi, formaggi e cibi precotti (primi piatti), ppequali, all'atto della somministrazione, avviene
una semplice operazione di riscaldamento e noottira.

Requisiti igienico sanitari per gli esercizi didif “ristorazione classica con specializzazione”...

Le dimensioni, l'arredamento e [lattrezzatudabbono essere adeguati e proporzionati
all'attivita dell’esercizio, corrispondenti a quanprevisto dal presente articolo, e tali da corigent
la migliore conservazione dei prodotti somministrad in particolare: -le cucine debbono avere
un’altezza non inferiore a mt.3, per piccole atéivdi ristorazione sono consentite altezze non
inferiori a mt. 2.70; - le sale di somministraziotki ristoranti, mense scolastiche, aziendali o di
istituti socio-assistenziali non devono avere aldeinferiore a mt.3.00. Nei centri storici, in ediif
di particolare interesse artistico o storico, |k gh somministrazione poste al piano terra, pogson
avere altezza non inferiore a mt. 2.70; qualoraala di somministrazione sia realizzata in locali
interrati, I'altezza non dovra essere inferioreta3r00, in ambedue i casi si dovra garantire idone
areazione con impianto di condizionamento opporherde dimensionato; dovranno altresi essere
garantiti i requisiti di sicurezza per il pubblioel rispetto delle norme e degli standards vigenti
tutti gli esercizi debbono essere forniti di servigienici a disposizione del pubblico fruibili
direttamente dall’interno, aventi i requisiti dii@l presente articolo, facilmente individuabilinrco
apposite indicazioni, adeguati alla capacita rea@etiell’esercizio, considerando come riferimento
minimo i termini indicati nel seguente schema:

nei locali ove sono allestibili — fino a 5@gbi: 2 servizi igienici differenziati per sessonco
rispettiva antibagno — da 51 a 150 posti: 2 umitaniche differenziate per sesso costituite ognuna
da antibagno e 2 wc — oltre 150 posti: 2 unitanigiee differenziate per sesso costituite ognuna da
antibagno e 3 wc.

Per tutti i casi sopra elencati almeno uno dei wera essere attrezzato per portatori di handicap
come previsto dalla legge 09 gennaio 89 n. 13.

Gli esercizi di ristorazione tipo 1 debboroigy disporre di:

1) un vano cantina per il deposito di vini e bevandgenere;

2) almeno un vano per la conservazione degli alimerievande dotato di idonei scaffali a
ripiani lisci e lavabili, di armadio o celle frigbere distinti ed utilizzati specificatamente per
la conservazione della frutta e della verdura oquedla degli altri alimenti deperibili;

3) una cucina dotata dei seguenti reparti: preparazimerdure, preparazione carni,
preparazione altri alimenti, cottura, installatidacali distinti e tra loro raccordati, ovvero in
zone ben distinte e separate di uno stesso losalsufficientemente ampio. La superficie
destinata alla cucina non puo essere comunquedrdes mg. 20 ampliabile nei locali con



posti a sedere superiori a 50 di un parametro @anig. 0.25 per ogni posto eccedente; il
settore o locale lavaggio non e da considerarsilpmicolo della superficie della cucina.
Tale parametro potra essere modificato a secontia ckratteristiche del locale: tipo e
varieta anche numerica degli alimenti preparatsspmlita di turnazione della clientela,
possibilita di utilizzo di spazi esterni in periodstivo. La zona di cottura deve essere fornita
di una cappa di aspirazione collegata ad una clumaria indipendente terminante sopra il
tetto dell’edificio come da art. 155 (vedi “requisdegli stabilimenti e laboratori di
produzione e confezionamento”)

4) un settore, esterno alla cucina, in cui tenereemsigti e pronti alluso, le tovaglie, i
tovaglioli, il vasellame, le vetrerie, riposte irmrnadiature in modo tale da evitare
I'esposizione a polvere e altri inquinanti;

5) un locale o un settore opportunamente delimitatalgavaggio delle stoviglie attiguo alla
cucina, posizionato in modo da garantire 'orgaamane corretta dei percorsi dei materiali
sporchi e di quelli puliti;

6) una o piu sale da pranzo, in cui la distribuzioaetavoli e delle sedie sia tale da consentire
al consumatore una comoda assunzione dei cibi pdrabnale una agevole attuazione del
servizio; in ogni caso dovra essere assicuratasuparficie di almeno mq.1,20 per ciascun
posto a tavola. Gli esercizi in cui si attua |@asédrvizio da parte dei consumatori devono
avere un reparto attrezzato per l'esposizione dai io modo che siano debitamente
conservati al caldo o al freddo, a seconda deltgerge, facilmente prelevabili ed al riparo
degli agenti inquinanti. Tutti gli esercizi in cuwi effettua, anche temporaneamente,
somministrazione di alimenti e/o bevande, salvo clamgano usati esclusivamente
contenitori a perdere, devono essere dotati diragphiature automatiche di lavaggio.

Requisiti igienico sanitari degli esercizi di tigb “esercizi di somministrazione di bevande e
alimenti con manipolazioni limitate...”

Gli esercizi debbono avere dimensioni, ameel@o ed attrezzatura adeguati e proporzionati
all'attivita, corrispondenti a quanto previsto geesente articolo, e tali da consentire la migliore
conservazione dei prodotti somministrati ed inipalare:

-sala di somministrazione con dimensione non iafera mq 30, riducibile a mq.25 nelle zone con
caratteristiche riconducibili al centro storicotretzata di: banco di servizio con acqua corrente
potabile, lavastoviglie, frigorifero, vetrinettab@anco per I'esposizione non accessibili al pubblico
riscaldati e/o raffreddati elettricamente in modogarantire la idonea temperatura di conservazione
degli alimenti esposti, muniti di termometro perJerifica della temperatura interna;-deposito
bevande e materie prime; - laboratorio con sugerfrninima di mq 12 aumentabili in base
all'attivita produttiva, dotato di idoneo ricambibaria ed attrezzatura: frigorifero, piano di lawpr
lavello, lavastoviglie, attrezzature per la cottard riscaldamento (qualora siano installati inmia

a fiamma libera, dovra essere prevista idoneatfiaesa, i fumi ed i vapori dovranno essere captati
mediante cappa aspirante con emissione oltre td)iealtre attrezzature necessarie all'attivita; -
numero 2 servizi igienici di cui uno riservato @rsonale e uno per il pubblico adeguato ai
portatori di handicap. | servizi igienici dovranessere in numero maggiore e differenziati per sesso
a giudizio del Servizio d’lgiene Pubblica, per tévdta di maggior rilevanza.

Requisiti igienico sanitari per gli esercizi di di “esercizi a prevalente somministrazione di
bevande e di panini ed affini, pasticceria”

Gli esercizi debbono avere dimensioni, ameel@o ed attrezzature adeguati e proporzionati
all'attivita corrispondenti a quanto previsto dakgente articolo e tali da consentire la migliore
conservazione dei prodotti somministrati ed inipalare:



sala di somministrazione attrezzata di banco dviger fornito di acqua corrente potabile,
lavastoviglie, frigorifero, vetrinetta o banco dip®sizione non accessibili al pubblico, riscald#bi
raffreddati elettricamente in modo da garantirddhea temperatura di conservazione, muniti di
termometro per la verifica della temperatura irderim detta sala andranno posizionati appositi
cestini portarifiuti dotati di coperchio; - depasibevande; - numero 1 servizio igienico con
rubinetteria non azionabile manualmente da desiin@nche al pubblico attrezzato anche per
portatori di handicap; la voce laboratorio con stipie di 7 mg., deve essere modificata in 9 mq; -
laboratorio con superficie minima di 7 mg. aumeiitab base all’attivita produttiva dotato di
idoneo ricambio d’'aria ed attrezzatura: frigorifeq@ani di lavori, lavello, attrezzature per il
riscaldamento (forno a microonde o piastre scaljjaaitre attrezzature necessarie all’attivitaa- |
somministrazione degli alimenti dovra avvenire esidlamente con materiale a perdere.

Art. 159
Manutenzione e conduzione degli esercizi di depasivorazione, vendita e
somministrazione

Gli esercizi ove si tengono in depositoasorano, si trasformano, si producono o comunque Si
manipolano o si vendono prodotti alimentari debbono
-essere costantemente tenuti in ordine ed in acstato di pulizia; - avere le strutture murarie,
'arredamento, le attrezzature, gli utensili e Upellettili sempre in buono stato di manutenzione,
pulizia e funzionalita; - essere sottoposti a aragnti di disinfezione e di disinfestazione in
relazione alle esigenze ed alla conduzione deldeme, con prodotti e modalita approvati dal
Servizio di Igiene Pubblica; - le attrezzature ieagtedi non devono essere di impedimento ad un
razionale svolgimento delle attivita lavorativeasdacolare le operazioni di pulizia e disinfezione;
durante le fasi della lavorazione, in particolarboratori di preparazione e le cucine, devono
essere tenuti sgombri da segatura o altro simileemade; - i locali, le attrezzature e gli utensili
termine di ogni ciclo lavorativo devono essere irdragamente puliti, con la massima cura;
deve essere assicurato un idoneo ricambio d’'diiatetno dell’'esercizio.

Per gli stessi esercizi € fatto divieto di:

-adibirli ad usi diversi da quelli per i quali somstati autorizzati; - tenervi macchinari, arredi,
utensili, oggetti o altro materiale in disuso oweron strettamente attinente all’attivita che vi si
svolge; - tenervi animali anche occasionalmentép faalvo quelli ittici in acquario; - tenere
prodotti destinati alla vendita direttamente a atintcon il pavimento; - effettuare ed accettare la
consegna delle merci mediante il deposito dellssstalavanti alla porta d’'ingresso, in particolar
modo in orario precedente I'apertura dell’esergizidepositare sulla pubblica via i vuoti a perdere
nonché i contenitori o gli oggetti utili al traspmdelle merci.

E’ consentito esporre all'esterno dei lo@imenti preconfezionati, preincartati o che possan
essere consumati soltanto dopo sbucciatura. Tatirdevranno essere poste ad almeno cm 80 dal
piano stradale, riparate dai raggi solari o da naéeimbrattante che spiova dall’alto.

Non e consentito esporre le merci all'esterdel locale quando creino intralcio al
camminamento pedonale o siano esposte ad inquinamamntenso traffico stradale.

Le merci debbono essere tenute in reparittors distinti per ciascun genere o gruppo diasett
omogeneil. | reparti o settori destinati a prodatin alimentari debbono essere tenuti distanti e
separati, dai reparti di alimentari. Gli stessiatidebbono osservarsi per la sistemazione nelle ¢
e armadi frigoriferi.

| prodotti alimentari non protetti da invotocproprio che si consumano senza cottura o
sbucciatura, o di norma, senza preventivo lavagdgimbono essere tenuti in apposite vetrine o
vassoi con coperchio o altro idoneo mezzo che mangaca la protezione dalla polvere o dagli
insetti, ad adeguata temperatura di conservaziodebbono essere distribuiti con pinze, palette,
forchette e simili; per questo tipo di prodotto ieétato I'autoservizio. | fogli di carta od altro



materiale usato per avvolgere gli alimenti, in ettat diretto ed immediato con questi, debbono
recare l'indicazione prevista dalla vigente normvefper i contenitori di alimenti.

E’ vietato al pubblico toccare con le maninerci esposte non precedentemente preincartate o
preconfezionate; il divieto deve essere pubblidizza mezzo di cartelli facilmente leggibili da
affiggersi bene in mostra nel reparto in cui le echesono esposte. Nel caso in cui sia previsto
'autoservizio (per la sola frutta e verdura) e libbgo l'utilizzo di guanti a perdere che va
adeguatamente pubblicizzato con appositi cartelli.

CAPO 3°
Distributori automatici e semiautomatici di sostaimentari.

ART. 160
Requisiti

| distributori automatici o semiautomatici diostanze alimentari e bevande debbono
corrispondere ai seguenti requisiti:

1) essere di facile pulizia e disinfettabili sia aitérno che all’esterno o tali da garantire

l'igienicita dei prodotti distribuiti;

2) avere le superfici destinate a venire a contatinlesostanze alimentari di materiale idoneo,
resistente alle ripetute operazioni di pulizia sirdfezione cosi come previsto dalla vigente
normativa;

3) avere le sorgenti interne di calore collocate irdmtale da non influire negativamente sulla
conservazione delle sostanze alimentari e bevande;

4) avere, salvo quanto previsto da norme specialiadeguata attrezzatura che garantisca
'idonea temperatura di conservazione ed esselecadl a conveniente distanza da sorgenti
di calore;

5) avere la bocca esterna di erogazione non esposgidtetta da insudiciamenti od altri
inquinamenti;

Ove la natura dell’alimento o della bevanda lo ieda, si deve provvedere, nei pressi del
distributore, alla sistemazione di recipienti godrtarifiuti con coperchio a ritorno automaticogech

debbono essere tenuti in buone condizioni igieniehevuotati o sostituiti con la necessaria
frequenza,

Della installazione dei suddetti distributdeve essere data comunicazione scritta al Serizio
Ilgiene Pubblica dellAzienda USL. Tale comunicazdorva inoltrata preventivamente e
congiuntamente da parte della Ditta o Ente presssano installati i distributori e da parte della
Ditta installatrice. In detta comunicazione deveees, inoltre, fatta specifica menzione:

-della frequenza con cui sono effettuate le operadi pulizia e/o disinfezione;

-della ditta che ha in carico la gestione deglisappchi;

-del tipo di approvvigionamento idrico. In casongin allacciamento alla rete idrica pubblica deve
essere allegato un certificato di potabilita dellfaa di pozzo utilizzata, non anteriore a 180 giorn
dalla comunicazione.

6) Essere collocati in luoghi protetti da possibikudiciamenti e contaminazioni provocati da

animali e/o insetti.
Il controllo della potabilita deve essere richiegdtala Ditta presso cui e installato il distribwgor
secondo le frequenze stabilite dalla autorita aaait

Art. 161
Sostanze distribuite — Requisiti e indicazioni



Le sostanze alimentari e le bevande postendita a mezzo di distributori automatici debbono:
1) essere prodotte in stabilimenti e laboratori pretrvdell’autorizzazione sanitaria di cui
all'art. 25 del D.P.R 327/80;
2) corrispondere per caratteristiche e requisiti @flpettive denominazioni legali, ove previste,
0 merceologiche che le caratterizzano e con leé gaabono poste in vendita.
Le imprese responsabili della vendita di sostarimeeatari a mezzo di distributori automatici e
semiautomatici sono tenute ad accertarsi che Eseteorrispondano ai requisiti igienico-sanitari
previsti dalla legge ed abbiano le caratteristicieeceologiche proprie del prodotto. Sui distributor
automatici o semiautomatici debbono essere ripoitatlingua italiana, in modo indelebile, ben
leggibile e ben visibile all’acquirente, per ciasaulelle sostanze alimentari poste in distribuzione
le indicazioni previste dalla vigente normativamateria.

CAPO 4°
Commercio su aree pubbliche.

Art. 162
Requisiti igienici per le aree destinate a comnmesi aree pubbliche di generi alimentari

L’area su cui si svolge il commercio su grabbliche deve possedere i seguenti requisiti:
-essere ubicata in zone che non presentino pertiolguinamento dovuto a traffico, polvere,
esalazioni dannose o maleodoranti. L’accesso @edgtimezzi alle aree mercatali sara disciplinato
con specifica ordinanza sindacale in modo talevitare tali pericoli;

-essere dotata di congruo numero di contenitorrifigti solidi con coperchio a tenuta;

-avere pavimentazione dotata di apposita penderzaovsistemi di raccolta, collegati alla
fognatura, onde evitare il ristagno di acque meathero di altri scarichi liquidi e strutturata in
modo tale da garantire una adeguata pulizia;

-essere dotata di congruo numero di punti di eroga&zd’acqua potabile;

-essere dotata di prese di corrente elettrica over gollegare gli impianti di refrigerazione paer |
conservazione dei prodotti deperibili;

-nell'area devono essere disponibili servizi igegmpantenuti in idonee condizioni di pulizia;
Quando il mercato non é realizzato in aree figgejn occasione di particolari ricorrenze, dislocat
in aree non attrezzate come al punto precedenpeskibilita di effettuare commercio o produzione
di alimenti dovra essere preventivamente autorezi#l Sindaco previo parere del Servizio di
Ilgiene Pubblica.

Art. 163
Vendita di prodotti alimentari

La vendita di alimentari da parte dei comrari su aree pubbliche e consentita a condizione
che siano garantite, a parere del Servizio di iBabblica o Medicina Veterinaria secondo le
rispettive competenze, la corretta conservazioria protezione da contaminazioni esterne. E’
comunque vietata la vendita da parte di detti coraraeti di carne fresca e pane.

Art. 164
Idoneita sanitaria dei mezzi usati per la venditabalante ed il trasporto

I mezzi di trasporto usati per la vendita aftabte, fatte salve le disposizioni legislativeant),
devono avere certificazioni di idoneita rilasciatal Servizio di Igiene Pubblica o di Medicina
Veterinaria. Detti mezzi non possono essere uéitizromiscuamente per altri usi.



Ogni ambulante, deve avere a disposizione un deposaterie prime dotato di certificato di
idoneita sanitaria rilasciato dal Servizio di IgeeRubblica o Medicina Veterinaria secondo le
rispettive competenze.

A5
Requisiti igienici dei mezzi usati per la venditataulante

I mezzi utilizzati per la vendita ambulan&vdno rispondere a quanto richiesto per i mezzi di
trasporto di alimenti e bevande e, se vengono caomaligzati prodotti deperibili, devono
garantire i seguenti requisiti:

-presenza di idoneo piano di lavoro in acciaio inoxaltro materiale facilmente lavabile e
disinfettabile;

-dotazione di un idoneo armadio frigorifero, e/mt@refrigerato ad uno o piu scomparti, nel quale
conservare la merce deperibile, evitando la promit&dra generi diversi;

-il banco refrigerato deve comunque essere doiad@huata protezione dagli agenti atmosferici e
dal contatto col pubblico;

-generatore di corrente autonomo;

-esistenza di un impianto di lavaggio con suffiteescorta di acqua potabile (almeno 50 litri) e di
altrettanto capace serbatoio per I'acqua di rifiuto

-esistenza di adeguato e razionale sistema diltaabai rifiuti solidi prodotti.

L’esposizione dei generi non confezionati e coritergolo se i prodotti sono adeguatamente
protetti dallimpolveramento, dall’insudiciamentajalla contaminazione da parte di insetti,
dall'influenza degli agenti atmosferici e dal cdtdacon il pubblico.

Non sono soggetti a tali requisiti gli ambulantiechommerciano frutta e verdura fresche ed
alimenti confezionati conservabili a temperaturdemte.

Tutti i prodotti devono essere esposti ad una zdtewn inferiore a 80 cm dal suolo.

Art. 166
Produzione, preparazione e manipolazione di alimeftevande in forma ambulante

Sono comunque vietate tutte le produzioalizeate su bancarella, ad eccezione dello zucchero
filato, mentre possono essere autorizzate queiédtedte su automezzi attrezzati. Tali automezzi
debbono possedere i requisiti minimi di cui al puptecedente piu le attrezzature necessarie alla
produzione specifica.

Art. 167
Fiere e Sagre paesane — Festival e Feste

La produzione, la preparazione, la manipolagie la somministrazione di alimenti e bevande
in occasione dello svolgimento di fiere, festivalsagre paesane e subordinata al rilascio di
apposita autorizzazione sanitaria da parte deltariéd sanitaria, previo parere del Servizio di
Igiene Pubblica e del Servizio Veterinario secoladospettive competenze.

Art. 168
Modalita dell’autorizzazione

L’autorizzazione di cui all'articolo precedene limitata ai soli giorni preannunciati dagli
organizzatori con possibilita di proroga a seguitspecifica richiesta. Copia della domanda di
autorizzazione corredata dei documenti previstiatal 25 e segg. del DPR 327/80, dovra pervenire



al Servizio di Igiene Pubblica e/o Veterinario pastruttoria delle pratiche. Chiunque operi
all'interno degli stands di produzione e/o somnimaione di alimenti sfusi e confezionati dovra
essere in possesso di regolare libretto di idorsaitétaria. Tutti gli operatori dovranno usare iglon
abbigliamento. Gli stands destinati alla produziode alimenti, devono essere dotati di
pavimentazione facilmente lavabile. L’approvvigiorento idrico deve essere garantito con acqua
potabile proveniente da pubblico acquedotto.

Qualora l'approvvigionamento avvenga mediaptezo privato si richiede certificato di
potabilita non anteriore a 180 gg. Le acque luddeono essere convogliate in fognatura. La zona
di preparazione, cottura e vendita, razionalmeriteezzata, deve essere ben delimitata ed
accessibile solo agli addetti ai lavori.
| tavoli devono avere superficie lavabile. Pealdggio delle stoviglie, posate, pentole, vasellame
si dovra ricorrere all’'uso di idonee lavastovighetomatiche. | rifiuti solidi devono essere radcolt
in appositi cassonetti forniti dal Servizio Comunpleposto.

Dovranno essere previsti 1 0 piu servizi igienier [l personale addetto alla manipolazione di
alimenti. Devono essere disponibili servizi igierper il pubblico differenziati per sesso in numero
pari ad un servizio ogni 200 partecipanti la mastdeione.

Art. 169
Chioschi

I chioschi devono essere, per quanto possibibosizionati lontano da fonti inquinanti,
comunque dotati di acqua corrente potabile, senigienico per il personale ed idoneo sistema di
smaltimento delle acque luride. Il locale di viegadl'’eventuale laboratorio di produzione alimenti
le attrezzature devono essere conformi a quantaispoedalla normativa vigente, Le attivita di
frittura e cottura sono consentite all'interno dhioschi soltanto quando posizionati in modo tale
che le esalazioni non possano creare fastidi.

CAPO 5°
Requisiti di alimenti e bevande.
Art. 172
Etichettatura: norma di rinvio

L’etichettatura e la presentazione dei pro@imentari destinati al consumatore finale e la
relativa pubblicita, salvo i prodotti regolamentddi specifiche norme, sono disciplinati dal D.L
27.01.92 N. 109

CAPO 6°
Pane — norma di rinvio
La produzione ed il commercio del pane sono regefdati dal DPR 30 novembre 1998, N. 502

CAPO 7°

Frutta.



Art. 173

La frutta e I'ortaggio a frutto posti in vatadper uso alimentare devono avere raggiunto sulla
pianta il completo sviluppo fisiologico ed inizideamaturazione. E’ vietata la vendita di:

a) frutta immatura: € consentito vendere frutta satédp a maturazione accelerata purché
raccolta al raggiungimento del completo sviluppsiofogico;

b) frutta con lesioni non cicatrizzate ed umide arsdei modesta entita;

c) frutta rotta o tagliata;

d) frutta e verdura che contengono residui di prodditi in agricoltura per la protezione delle
piante ed a difesa delle sostanze alimentari imzmgate, in quantita superiori ai limiti
consentiti.

In deroga alla lettera ¢ e limitatamente alla vendal dettaglio e consentito il taglio e
conseguentemente la vendita di frutti non inteer pmeloni, i cocomeri e le zucche secche a
condizione che la superficie di taglio sia sempesda e convenientemente protetta dall'influenza
dell’aria e da ogni possibile fonte di inquinamento

Gli imballaggi ed i recipienti utilizzati pda lavorazione, 'immagazzinaggio, il commercio

allingrosso ed al dettaglio della frutta e deglitaggi debbono sempre essere puliti. E’
tassativamente vietato I'uso di cassette di legnprégnate di acqua, untuose, annerite, emananti
cattivi odori o contenenti muffe.

CAPO 8°
Vendita di cocomeri da parte di commercianti s« gmabbliche.
Art. 174

| tradizionali capanni o baracche e simidir fa vendita, 0 somministrazione sul posto, di
cocomeri e meloni sono autorizzati dall’ Autoritan8aria sentito il parere del Servizio di Igiene
Pubblica con permesso stagionale. Presso taltugieypotra essere effettuata la vendita del frutto
intero oppure intero e/o porzionato con possibditaonsumo sul posto. Nel primo caso sono
richiesti gli stessi requisiti necessari al comrneest! aree pubbliche della frutta e della verdura
fresca, nel secondo caso sara autorizzata I'atttlriporzionatura del frutto e successiva
somministrazione al tavolo in presenza dei segueqtiisiti:

-acqua potabile corrente

-un lavandino installato nella zona di lavorazione

-un lavamani a disposizione del pubblico dotatdidiributore di sapone liquido ed asciugamani a
perdere

-una vetrinetta di esposizione ove riparare i ifigiti frazionati dalla polvere e dagli insetti

-i piani di lavoro e i tavoli per la somministram@®dovranno essere rivestiti in materiale facilraent
lavabile e disinfettabile

-la zona di lavorazione e vendita dovra esseretalata pavimentazione in modo da evitare il
sollevamento della polvere.

Le bucce dei frutti ed ogni altro rifiuto dawno essere allontanate quotidianamente e fino al
momento dell'asportazione dovranno essere tenutianei recipienti dotati di coperchio a perfetta
tenuta.

CAPO 9°



Adeguamento delle attivita gia esistenti di pradoe e commercio delle sostanze alimentari ai
requisiti previsti dal titolo 1V dal capo 1° al aaB° del presente regolamento.

Art. 175

Gli stabilimenti e i laboratori di produzigr@eparazione e confezionamento, i depositi
all'ingrosso, gli esercizi in cui si effettua prailone e/o somministrazione di sostanze alimentari
gia provvisti di Autorizzazione Sanitaria ai sedsila vigente normativa, nonché gli esercizi di
vendita al minuto gia muniti di nulla osta igienisanitario o altra documentazione attestante
l'idoneita igienico-sanitaria dei locali e delldraizzature, entro 3 anni dall’approvazione della
presente normativa, dovranno entrare in possessedqiesiti previsti dal CAPO 2. Per le attivita
esistenti sopra indicate, I’Autorita Sanitaria,\poeparere del Servizio di Igiene Pubblica, potra
consentire alcune deroghe in relazione alle caistitshe strutturali dell’'unita immobiliare.

Le attivita di produzione o vendita di sogamlimentari allestite all'interno di chioschiagn
possesso di autorizzazione o altra documentazibaeattesti I'idoneita sanitaria dei locali e delle
attrezzature, dovranno entrare in possesso deiisiggprevisti dal CAPO 4 entro 3 anni
dall’approvazione della presente normativa.
| mezzi di trasporto utilizzati per la vendita o p@oduzione di sostanze alimentari in forma
ambulante gia in possesso di autorizzazione o diicimentazione attestante I'idoneita igienico-
sanitaria del mezzo, dovranno possedere entro 36 da#’approvazione della presente normativa,
I requisiti previsti dal CAPO 4.

CAPO 10°

Art. 176
Il presente titolo “Igiene degli alimenti eclid bevande” e parte integrante del vigente
regolamento comunale d’igiene e sostituisce integrate gli articoli preesistenti titolo IV dal
Capo 1 al Capo XV con la esclusione del Capo XNarf@, prodotti ittici, uova” e degli art. 153
“Depositi e Vendita dei presidi sanitari” e 154 ‘tG&cato di abilitazione alla vendita dei presidi
sanitari” che restano inalterati.

Per le violazioni di seguito elencate rifer@ Capo 2 punto F2 si applicano le seguenti sanzi
-violazione dell’'obbligo di mantenere in ordine edaccurato stato di pulizia gli esercizi min.
100.000 max. 600.000
- violazione dell’obbligo di avere le strutture ratie, 'arredamento, le attrezzature, gli uteresil
le suppellettili sempre in buono stato di manutengj pulizia e funzionalitd min. 100.000
max.600.000
-violazione dell’obbligo di assicurare un idoneantao d’aria all’interno dell’esercizio min. 90.000
max.540.000- --violazione dell’obbligo di non detem nell’esercizio, macchinari, arredi, utensili,
oggetti o altro materiale in disuso non strettamegitinente alla attivita che vi si svolge min.
90.000 max. 540.000
-violazione dell'obbligo di non detenere animalcha occasionalmente nell’esercizio min. 90.000
max. 540.000
-violazione dell'obbligo di non effettuare ed ad¢aet la consegna delle merci mediante il deposito
delle stesse davanti alla porta di ingresso e di adepositare sulla pubblica via i vuoti a perdere
min. 75.000 max. 450.000
-violazione dell'obbligo di tenere prodotti destinalla vendita direttamente a contatto con |l
pavimento min. 100.000 max. 600.000
-violazione dell'obbligo di esporre all’esterno tswito alimenti preconfezionati, preincartati, o che
possono essere consumati soltanto dopo la sbucciatad una altezza di almeno 80 cm. dal piano



stradale riparati da raggi solari o da materialbrattante che spiova dall’alto min. 100.000 max.
600.000

-violazione dell’obbligo di detenere prodotti alimari non protetti da involucro in apposite vetrin
0 vassoi con coperchio o altro mezzo idoneo chgarantisca la protezione dalla polvere o da
insetti ad adeguata temperatura di conservazione0.000 max. 600.000

-violazione dell’obbligo di distribuzione con pinzealette, forchette e simili, senza possibilita di
autoservizio, i prodotti non protetti da involuegron. 100.000 max. 600.000

Per le violazioni al Titolo IV non previste min. @000 max. 300.000

Art. 177
Riso

La produzione ed il commercio del riso é discipiindalla L. 18.3.1958, n. 325, e dalla L.
5.6.1962, n. 586.
La varieta di riso di cui € ammessa la venditayser alimentare sono classificate in quattro
gruppi:
a) Comune originario;
b) Semifino;
c) Fino;
d) Superfino.

CAPO IX

STRUTTO. BURRO. MARGARINA. GRASSI IDROGENATI.
PASTE BIANCHE DI DEMARGARINAZIONE. OLII

Art. 178
Strutto

A norma dellart. 3 del R.D.L. 15.10.1925, n. 203&he ne determina i requisiti, la
denominazione di strutto e riservata al prodotteratto per estrazione a caldo dai tessuti adiposi
del maiale.

Art. 179
Burro

A norma della L. 23.12.1956, n. 1526, che ne dis@pla produzione ed il commercio, la
denominazione di:
“BURRO?” e riservata al prodotto ottenuto dalle ceemicavate unicamente dal latte di
vacca;
- “BURRO DI ...” seqguito dall'indicazione della spe@aimale da cui proviene il latte,
e obbligatoria per il prodotto ottenuto dalle crenoavate dal latte di animali diversi
dalla vacca.



Il burro, di qualsiasi tipo, per essere immessocoalsumo deve essere prodotto con creme che
siano state preventivamente sottoposte a trattameaetmico di risanamento, quale la
pastorizzazione o simile, deve riportare sulla enitne la dichiarazione del trattamento subito, ed
avere i seguenti requisiti:

- fosfatasi negativa

- microbi patogeni assenti in un grammo
- coliformi inferiore a 100 in un grammo.
Art. 180

Margarina — grassi idrogenati — paste bianche d@miarginazione

La produzione ed il commercio della margarina egtassi idrogenati dalla L. 4.11.1951, n.
1316 e relativo regolamento di esecuzione DP. 1854, n. 131 e dal DM. 16.7.1960 (Gazz. Uff.
n. 175 del 18.7.1960).

Si osservano inoltre le disposizioni della Legge53977, n. 321 e dalle altre norme ivi
richiamate.

La produzione ed il commercio delle paste bianchdednargarinazione dell'olio d’oliva e
dagli olii di semi e disciplinata dalla Legge 4968, n. 35.

Art. 181
Olio d'oliva e di semi

La produzione ed il commercio degli oli d'oliva &sdlplinata dalla L. 13.11.1960, n. 1407 e
dalla L. 27.1.1968, n. 35.
La produzione ed il commercio degli oli di semiigciplinata dalla L. 21.1.1968, n. 35.

CAPO X

LATTE E FORMAGGI
Art. 182

Latte

La produzione ed il commercio del latte sono diacabi:
- dal R.D. 9.5.1929, n. 994, modificato con DP 11983, n. 1504, recante norme per il
latte destinato al consumo diretto;
- del DM. 29.9.1976 (Gazz. Uff. 1.10.1976, n. 262);
- dallOM. 14.3.1966 recante norme sull'importaziated latte e creme del latte;
- dal DM. 14.9.1963, integrato dal DM. 22.9.1972 (&hiff. 2.10.1972, n. 258) recanti
norme per il trasporto del latte;
- dallaL.14.3.1977, n. 89 contenente norme s iatero;
- dalla legge Regionale n. 8 del 25.1.1974, recantene sulle tasse di concessione
regionale;
- dallalegge 11.4.1974, n. 138 sul latte in polvere;
- dal presente Regolamento.
A norma delle succitate disposizioni con il termih@&TTE”, senza la specificazione della
specie animali che lo ha prodotto, si intendetikldi vacca.



Art. 183
Requisiti del latte alimentare

Per “LATTE ALIMENTARE?” si intende il prodotto destato ad essere venduto come tale al
consumatore. Esso deve essere sottoposto sempretia@dtamento termico presso uno stabilimento
autorizzato che ne garantisca la pratica ste(lRt&.E.E. a 1411 del 29.6.1971).

Oltre a quelli suddetti il latte alimentare puo i@veseguenti requisiti:

a) ‘“latte intero”: latte, il cui tenore di materia gsa € del 3,20%; che puo essere
ottenuto, se non esiste allo stato naturale, mesliaggiunta o prelievo di
crema di latte, latte, latte parzialmente scremnoagoremato;

b) “latte parzialmente scremato”: latte, il cui tenatiemateria grassa € stato
portato ad un tasso compreso tra il minimo deld¥%b5ed il massimo
dell’1,80%;

c) ‘“latte scremato” latte, il cui tenore di materiscagga € stato portato ad un
tasso massimo del 0,30%.

Oltre ai tenori di materia grassa sopra specifigatii vari tipi di latte, il latte alimentare deve
possedere i seguenti requisiti:

a) CHIMICI E FISICI,

- Peso specifico compreso tra I'1,029 e 1'1'034 aCl5°

- Residuo secco magro non inferiore all’8,50% péatile intero, e 8,70% per il

latte parzialmente scremato o scremato del tutto;

- Acidita titolabile compresa tra il 14° ed il 18° aic;

- Assenza di antibiotici e conservanti.

b) MICROBIOLOGICI: (vedi tabella all. n. 11)

Il latte sterile od a lunga conservazione deveorisiere al test di stabilita all’alcool etilico
(68% v/v) e la differenza fra I'acidita titolabilpyima e dopo l'incubazione non deve superare lo
0’02, espressa in grammi di acido lattico, per a0@li latte (norma FIL n. 48/1969).

Art. 184
Definizione del latte alimentare. Indicazioni sutienfezioni

Il latte alimentare, posto che deve possedere uisdgigdi cui all’articolo precedente, sui
contenitori e attraverso tutti i canali di inforn@ze e pubblicitari deve essere qualificato e
denominato, quando ne ricorrono le condizioni, s@bseguenti modi:

1) LATTE PASTEURIZZATO oppure LATTE INTERO PASTEURIZZFO;

2) LATTE STERILIZZATO oppure LATTE INTERO STERILIZZATQppure LATTE A
LUNGA CONSERVAZIONE oppure LATTE INTERO A LUNGA
CONSERVAZIONE oppure con dicitura che indichi uattamento termico equivalente
alla sterilizzazione come UPERIZZAZIONE O UHT (litHight temperature) e simili;

3) LATTE REINTEGRATO;

4) LATTE SCREMATO PASTEURIZZATO;

5) LATTE SCREMATO STERILIZZATO oppure LATTE SCREMATO ALUNGA
CONSERVAZIONE oppure con dicitura che indichi uattamento termico equivalente
alla sterilizzazione e di cui al punto 2);

6) LATTE PARZIALMENTE SCREMATO STERILIZZATO;

7) LATTE PARZIALMENTE SCREMATO STERILIZZATO oppure LATE
PARZIALMENTE SCREMATO A LUNGA CONSERVAZIONE oppureon dicitura
che indichi un trattamento termico equivalente si&ilizzazione e di cui al p. 2);.



In aggiunta ad una delle qualificazioni di cui sl fine di una valorizzazione del prodotto,
e consentito aggiungere la dicitura “LATTE PROVENIEE DA ALLEVAMENTI BOVINI
UFFICIALMENTE INDENNI DA TBC SOTTO IL CONTROLLO DEILO STATO”, MA SOLO
ALLE CONDIZIONI E NEI CASI TASSATIVAMENTE PREVISTI DAl COMMI 3,4,5
DELL'ART. 10 DEL D.M. 1.6.1968.

Il processo di omogeneizzazione cui viene sottapddatte, ancorché consentito riportarlo
sulla confezione, non conferisce al prodotto alcceratteristica di preparazione lattea speciafe; ci
dicasi anche per il trattamento termico di bonificamunque attuato.

Il latte nei tre tipi (intero, scremato e parziahte scremato), allorché proveniente da uno
stesso centro di trattamento, deve essere confemiemo (art. 2 D.P.R. 11.8.1963, n. 1504). Il latte
scremato e quello parzialmente scremato deve postdla confezione la data del confezionamento
e la scadenza.

Per la scadenza si osservano le norme dell’art. 187

Art. 185

Divieto di vendita e commercializzazione del latte definizioni,
qualificazioni, diciture, marchi e attestati impnop

Tutte le diciture, qualificazioni, definizioni oted, riportate sui contenitori di latte posto in
commercio o utilizzate a mezzo di tutti i canadiiiinformazione e pubblicitari, difformi e diverse
da quelle indicate nel precedente articolo ( cordeeaempio “LATTE FRESCO”, “LATTE
INDENNE”, “LATTE ALLE SETTE VITAMINE”, “LATTE CONTE NENTE VITAMINE A-B-C-
D-PP”, “LATTE PER DIETA”, “LATTE DEGLI ATLETI", “DI ETALATTE", “LATTE DEGLI
SPORTIVI” E SIMILI), tali da trarre in inganno ilonsumatore e di capirne la buona fede, sono
vietate e comportano I'immediato sequestro cautelatel prodotto, affinché il consumatore stesso
non abbia a subirne maggior danno, nonché la déemwaEAutorita Giudiziaria in forza del
combinato disposto del RD. n. 994/1929 e dell’BEBtdella L. 30.4.1962,n. 283.

E’ altresi vietato alle ditte che lavorano soloncltze latte di provenienza estera riportare sulle
confezioni del proprio prodotto la dicitura qualdiiva aggiuntiva “LATTE PROVENIENTE DA
ALLEVAMENTI UFFICIALMENTE INDENNI” (0 equivalente).L’'OM. 14.3.1966, disciplinante
limportazione del latte estero e i requisiti do@ntati dallo stesso da possedersi, non reca alcuna
norma che permetta o autorizzi la reclamizzazianalidrequisiti.

In caso di infrazione di cui al comma precedentapgilica la medesima procedura di cui al 1
comma del presente articolo, poiché anch’essa sildleedi trarre in inganno il consumatore circa
I'origine, provenienza e qualita del prodotto, inagto quest’ultimo, confondibile con quello di
origine nazionale di cui ai commi 3-4-5 dell’ar@ del DM. 1.6.1968.

Art. 186
Trasporto, produzione e vendita del latte alimeatar

Soltanto le stalle, riconosciute autorizzate comaechiiere a norma degli art. 1 e seguenti del
RD: 9.5.1929,n. 994, possono produrre “LATTE ALIMEARE".

| Centri di Raccolta e Lavorazione del latte alitaea@ debbono possedere i requisiti igienico
edilizi e funzionali prescritti dal presente Regoénto ad essere autorizzati a norma del precedente
art. 152.

Presso le vaccherie,subito dopo la mungitura, tie l@leve essere filtrato, refrigerato e
conservato in idonei recipienti fino alla raccolta.

Gli automezzi che trasportano il latte dalle vacighai Centri, quando non sono costituiti da
autofurgoni, debbono almeno avere un telo cheprexao il cassone, protegga dalla polvere e dal



sole i recipienti contenenti il latte. Tale automedebbono avere il piano di carico con le relative
sponde di materiale inalterabile e facilmente ldeab

Art. 187
Vendita del latte alimentare. Rivendite

Il latte alimentare deve essere venduto negli esaticlatteria in confezioni originali.

Il latte alimentare deve essere tenuto costantemarfrigorifero a temperatura inferiore a +
5°. Quello rinvenuto fuori dal frigorifero, o a tperatura superiore a + 5° nel frigorifero, non & pi
considerato commestibile.

La validita del trattamento di pastorizzazionea®mosciuta fino al secondo giorno successivo
a quello in cui e avvenuto il trattamento; trasootale periodo il latte non €& considerato
pastorizzato e non puo essere posto in vendita talme

Indipendentemente dall'autorizzazione amministeatidi commercio per la tab. 1,
comprensiva della voce latte, o per altre speafithbelle merceologiche, il latte puo essere
venduto esclusivamente nei locali per i quali liciile Sanitario abbia concesso apposito e
specifico nulla osta per “LATTERIA” ai sensi deltta22 del RD. 9.5.1929, n. 994. | requisiti di
idoneita dei locali nella normativa del succitatb a2, si intendono tassativamente prescrittilper
vendita di latte sfuso.

Per la vendita di latte di qualsiasi tipo e spepigiché limitata alle confezioni originali e
sigillate, & consentita la deroga dall’obbligo deéstimento lavabile alle pareti e dalla limitazéo
a vendere soltanto latte.

Nei negozi d’alimentari la concessione del nullea@anitario € subordinato alla disponibilita
di un reparto o settore, distinto e separato, dotdi attrezzature refrigeranti riservato
esclusivamente alla vendita di latte o latticieisichi.

Negli esercizi di BAR-LATTERIA, in cui oltre a sommstrare il latte, si effettua anche la
vendita per I'asporto, limitata soltanto al lattecdonfezioni, non e obbligatoria I'istituzione dn u
reparto o settore separato; tale settore e richyst gli esercizi in cui si vendono anche i latiic
freschi e gli altri prodotti della tabella mercegica per latteria.

Art. 188
Recipienti per la vendita del latte

Il latte, di qualsiasi specie animale, posto indienallo stato sfuso deve essere tenuto in
recipienti idonei sotto il profilo igienico sanitay muniti di rubinetto dal quale deve esclusivateen
aver luogo la mescita del latte.

| vari tipi di latte pastorizzato e sterilizzatobt®no essere posti in vendita esclusivamente in
recipienti chiusi e sigillati sia del tipo a peréesia del tipo a recupero.

Sui recipienti o sul sigillo debbono essere impgessm modo chiaro, leggibile ed indelebile,
oltre le normali dichiarazioni obbligatorie, andeendicazioni inerenti:

a) La data di imbottigliamento per i latti interi, paszzati o sterilizzati, comunque
confezionati e per quelli scremati o parzialmenteemati se confezionati in
bottiglie di vetro;

b) La data di imbottigiamento o di scadenza per fii latremati o parzialmente
scremati confezionati in vuoti a perdere.

Sulle grosse confezioni, tipo bidoni, per fornitaek esercizi pubblici, enti o collettivita, tutte
le dichiarazioni obbligatorie possono non essemgr@sse ed essere riportate su di un cartellino da
assicurare con il sigillo alla confezione.



Tutti i recipienti a recupero, sia per le piccolenfezioni (bottiglie), sia per le grosse
confezioni (bidoni) debbono essere a fondo piatteerza spalle per facilitare le operazioni di
pulizia, lavaggio e disinfezione.

| recipienti di vetro utilizzati per le confeziodi latte, siano esse a recupero o0 no, debbono
essere di vetro incolore.

| recipienti a recupero, sia delle piccole chealgllosse confezioni, debbono essere restituiti
dagli utenti sufficientemente risciacquati, in modbe venga eliminato ogni residuo di latte
suscettibile di inaridimento e fermentazioni chesgamo influire sulle successive lavorazioni,
lavaggio e disinfezioni delle bottiglie in primoolgo.

I rivenditori sono obbligati a controllare a cheuoti vengano restituiti puliti e comunque a
provvedervi nel caso che non lo abbia fatto ilrake

Art. 189
Modalita per il trasporto, conservazione e vendit latte pastorizzato

Il latte pastorizzato deve essere conservato destemte, sia presso il luogo di produzione e
lavorazione, sia presso quelli di vendita, in céilgorifere a temperatura non superiore a +5°C.

Il trasporto dai Centri di produzione e lavorazicmée rivendite, agli esercizi, agli enti e
collettivita consumatrici, deve essere attuato cari isotermici o refrigerati e comunque dovra
essere assicurato al prodotto al momento dellaegmr@suna temperatura non superiore a +10°C.

La consegna del latte deve essere fatta persontdrakdestinatario od a persona fisica di sua
fiducia che provveda a sistemarlo immediatamenktérigerifero della rivendita.

La consegna del latte a domicilio da parte deMentdite di latte, deve essere attuata nel
rispetto delle norme d’igiene assicurando la ptafettegrita della confezione. Quando per servire
piu clienti, si attuino percorsi comportanti pitnsegne il trasporto deve avvenire nel periodo estiv
in modo tale da assicurare al latte una temperatarasuperiore a +10°C., al momento della
consegna del cliente.

Le modalita di cui al comma precedente si applicanche alla vendita ambulante del latte
pastorizzato.

Art. 190
Introduzione da altri comuni di latte destinatocalnsumo diretto

L’introduzione da altri Comuni di latte pastorizaatestinato al consumo diretto € consentito a
condizione che:

a) |l latte corrisponda ai requisiti chimico fisici, ionobiologici ed enzimatologici
prescritti al precedente art. 183;

b) Il latte sia confezionato in recipienti con le icalzioni ed i requisiti prescritti dal
precedente art. 184;

c) Il latte venga trasportato e consegnato con le titagaescritte dal precedente art.

189 e sia accompagnato da certificato di sanitsciato dall’Ufficiale Sanitario
del Comune di provenienza;

d) Le ditte interessate notifichino all’'Ufficio Comuead’lgiene che introducono latte
nel Comune specificando I'ora dell’arrivo dei merizitrasporto alle porte della
citta e litinerario seguito per la distribuzioneldatte alle rivendite al fine di
agevolare e facilitare i controlli igienico sanitdel prodotto.



Art. 191

Crema di latte o panna

La produzione di crema di latte, comunemente detaa, € consentita soltanto sotto forma
di crema di latte pastorizzata, sterilizzata odregh conservazione, e deve avere una percentuale di
sostanza grassa non inferiore al 30% ed i requmsaiiobiologici di cui all’All. n. 11.

E’proibito vendere per il consumo creme di latteedse da quelle ivi specificate.

Per i recipienti, il confezionamento, le modalitatésporto, conservazione e vendita della
crema di latte di applicano le norme prescrittpetivamente per il latte pastorizzato e per telat
sterilizzato a lunga conservazione.

Art. 192
Latti speciali o aromatizzati

Per latti speciali si intendono i prodotti in forliguida ottenuti da latte alimentare con
aggiunta di quantita, nella misura massima del 1di%uccheri, di aromatizzanti, compresi
nell'’elenco degli additivi approvato dal Ministedella Sanita e di altre sostanze alimentari.

E’ consentita soltanto la vendita di latti specipleventivamente sottoposti a trattamenti
termici di risanamento, e ad essi si applican@ tigtthorme inerenti alle caratteristiche chimico
fisiche, microbiologiche, enzimatologiche, di carnitmamento e modalita di trasporto,
conservazione e vendita prescritti rispettivameetei latti pastorizzati od a lunga conservazione.

Sulle confezioni dei latti speciali debbono essgrecificati gli ingredienti aggiunti

Art. 193
Latti fermentati (yogurt, kefir ed analoghi)

Per latti fermentati si intendono i prodotti ottémer coagulazione del latte senza sottrazione
di siero ad opera esclusiva di microrganismi cargtiici di ciascun tipo di latte fermentato, che
debbono mantenersi vivi e vitali fino al momentd ecnsumo.

| latti fermentati di qualsiasi tipo debbono essgmeparati esclusivamente con latte
preventivamente sottoposto ad idoneo trattamemntaide di risanamento.

Il prodotto finito deve possedere i seguenti reigjuisicrobiologici di cui alla tabella dell’all.
n. 11.

La denominazioni di “yogurt” e riservata al latterrhentato ad opera del Lactobacillus
bularicus e dello Steptococcus thermophilus.

Lo YOGHURT puo essere:

a) Intero, con contenuto in materia grassa non inferab 3%;

b) Magro, con contenuto in materia grassa non suealii %o;

c) Alla frutta, sia intero che magro, contenente uaeec@ntuale non superiore al 30% di
preparazione a base di frutta, conserve, marmgliiechi e polpa di frutta ed
eventualmente sostanze naturali.

Non puo essere venduto come YOGHURT, come lattendetato il prodotto che non
contenga in qualita elevata i fermenti specificvive vitali. | latti fermentati e lo YOGHURT
debbono essere tenuti in ogni fase della produzitnasporto e vendita, in costante regime di
freddo, e debbono essere posti in vendita esclim&rge in confezioni originali e sigillati recanti
impressa la data di produzione in codice e quellasahdenza in chiaro, oltre le normali
dichiarazioni obbligatorie.



Art. 194
Latte in polvere (per uso umano)

Per latte in polvere si intende il prodotto ottendirettamente per eliminazione dell’acqua dal
latte, dal latte scremato, dal latte parzialmewtersato, dalla crema di latte o da una miscela di
guesti prodotti, con o senza I'aggiunta di lecitih&oia nella quantita massima del 0,5%.

Il latte in polvere non deve avere un contenutordidita superiore al 5%.

La percentuale di sostanza grassa deve essere:

- Peril tipo intero: uguale o superiore al 26%;
- Per il tipo scremato: uguale od inferiore all'1,50%
- Perl tipo parzialmente scremato: compreso tr&0% ed il 26%.

Oltre i requisiti sopradetti, il latte in polver@gio in vendita per uso alimentare umano deve
possedere i requisiti enzimatici e microbiologiefiditi nella tabella dell’all. n. 11.

Il latte in polvere destinato al consumo diretto@essere posto in vendita col rispetto della L.
11.4.1974, n. 138 ed in confezioni impermeabiliogdche, chiuse e sigillate all’'origine recanti
impresse, 0 riportate su etichetta assicurata agifios l'indicazione in codice della data di
fabbricazione riferita a mese ed anno, oltre lemadrdichiarazioni obbligatorie.

Art. 195
Latte in polvere magro d'importazione

A normadella L. 11.4.1974, n. 138 € vietato deteper uso alimentare umano, o destinare a
tale uso, latte magro in polvere importato perrgpprazione degli alimenti per il bestiame. E’
parimenti vietato detenere, per vendere, porremndita o cedere a qualsiasi tipo di latte
sopraprecisato.

Art. 196
Latte condensato

Per latte condensato (concentrato) si intendeatd@tto ottenuto per eliminazione parziale
dell'acqua dal latte intero, scremato o parzialreestremato o da una miscela di questi prodotti
eventualmente addizionati di crema di latte e tielan polvere per uso umano.

Per latte condensato zuccherato si intende il Edgmraspecificato addizionato di saccarosio
prima della concentrazione o condensazione.

Il latte condensato deve avere i seguenti requisiti

a) Assenza di germi patogeni;

b) Assenza di coliformiin 1 cc di prodotto ricostttwin proporzione 1 a 3;

c) Germi mesofili saprofiti, esclusi lattobacilli, iQuantitd massima di 200 per cc di
prodotto ricostruito in proporzione da 1 a 3;

d) Materia grassa non inferiore al 7,5%; estratto géattiero non inferiore al 25% per |l
tipo intero;

e) Materia grassa non inferiore al 9%; estratto sdatt@®ro non inferiore al 31% per |l
tipo zuccherato intero;

f) Materia grassa compresa tra il 4% ed il 4,5%; #@stilecco lattiero superiore al 24%
per il tipo parzialmente scremato;



g) Materia grassa compresa tra il 4% ed il 6%; estisgtco lattiero non inferiore al 23%
per il tipo zuccherato parzialmente scremato;

h) Materia grassa non superiore all’l,0%; estratt@cdattiero superiore al 20% per il
tipo scremato;

1) Materia grassa non superiore all’l,0%; estratt@cdattiero superiore al 24% per |l
tipo zuccherato scremato;

j) Latte condensato, nei diversi tipi sopraspecificdéve essere posto in vendita in
recipienti originali chiusi e sigillati recante imgssa in codice la data di fabbricazione,
riferita a mese ed anno, oltre le normali dichiamazobbligatorie.

Art. 197
Autorizzazione a produrre derivati del latte e ilatpeciali

A norma dell'art. 46 del RD. 9.5.1929, n. 994, éadinata alla concessione di una specifica
autorizzazione sanitaria, che sara rilasciata nfarmita a quanto stabilito al precedente art. [B52
produzione di ciascuno dei tipi di latte specialdi tatte conservato definiti ai precedenti art2,19
193, 194, 196.

Art. 198
Formaggi

La denominazione di formaggio o cacio € riservatpradotto che si ricava dal latte intero
ovvero parzialmente o totalmente scremato, oppali@a drema, in seguito a coagulazione acida o
presamica anche facendo uso di fermenti e di sataidina (art 32 del RDL 15.10.1925, n. 2033).

| formaggi debbono essere indicati con il nomeadsfiecie animale che ha fornito il latte con
cui sono stati prodotti ovvero, per formaggi tipimdbn la denominazione specifica propria attribuita
a singoli prodotti per usi e consuetudini tradizbo per legge.

| formaggi freschi, da consumarsi allo stato frescta ricotta debbono essere prodotti con
latte preventivamente sottoposto a trattamenti itrih risanamento, e possedere i requisiti
microbiologici indicati nella tabella di cui alltain. 12.

| formaggi non definiti freschi possono essere iresn@l consumo solo dopo un periodo di
stagionatura di almeno 60 giorni.

E’ proibito vendere formaggi il cui contenuto in teida grassa, riferito alla sostanza secca, sia
inferiore ai minimi indicati, per ciascuna varietélla tabella A allegata al RDL 1.5.1938, n. 1&77
successive modifiche.

Art. 199
Formaggio grattugiato
Il formaggio grattugiato deve essere preparatagsdeaneamente a richiesta dell'acquirente.
E’ consentita la vendita di formaggio grattugiatoconfezioni originali e sigillate, recante
impresse le indicazioni della o delle qualita dinfaggio utilizzate, del trattamento attuato per
migliorarne la conservazione, delle modalita dissymazione e della data di confezionamento oltre
le normali dichiarazioni obbligatorie.
Art. 200

Caseifici e depositi di formaggi



| depositi di formaggi sono consentiti soltantozione isolate da abitazioni. All'interno di
nuclei abitati, i negozi di vendita al minuto od'iagjrosso per svolgere la loro attivita possono
detenere quantitativi tali, in rapporto al tipo,rietd e qualita del prodotto, da non produrre
esalazioni incomode che possano viziare all'intatelbesercizio ed all’'esterno arrecare disturbo al
vicinato.

| caseifici debbono possedere i requisiti igienexdtilizi prescritti dell’art. 11, oltre quelli
prescritti dagli art. 159.160 per i laboratori dogotti alimentari in genere.

CAPO Xl

PRODOTTI DELLA PASTICCERIA. GELATI
Art. 201
Creme

Sono creme i prodotti ottenuti con la cottura daumiscela di latte, zucchero, uova con o
senza I'aggiunta di farina o0 sostanze amidaceeadia
Le creme debbono avere i requisiti microbiolognicati nella tabella di cui all’all. n. 12.

Art. 202
Paste dolci, secche e fresche — trasporto e vendita

Le paste dolci preparate con impasto di farinaitbéw, grassi e oli, uova, zucchero ed
eventualmente guarnite con marmellata, frutta secaaditi e cioccolato, sono considerate paste
dolci secche e possono essere prodotte, senzéomdtspecifica autorizzazione, dai laboratori di
panificazione.

Le paste dolci preparate, oltre che con gli inggetlispecificati al comma precedente, anche
con latte, panna, creme, sciroppi, liquori sonosagrate paste dolci fresche e la loro produzione e
subordinata al conseguimento della specifica aagarione per laboratorio di pasticceria.

La panna e le creme contenute nelle paste dolscliee debbono corrispondere ai requisiti
microbiologici loro rispettivamente attribuiti argredenti art. 191 e 201.

Nel periodo estivo, dal 1 luglio al 31 agosto, éilpito la produzione e la vendita di paste alla
crema ed alla panna.

Il rifornimento delle paste dolci alle rivendite qearte dei laboratori di pasticceria deve
avvenire con bolletta di accompagnamento speciiécknDitta produttrice, la ditta destinataria e di
conseguenza la data, la qualita e quantita di m&pedita. La bolletta di accompagnamento deve
essere conservata dal rivenditore fino allesauntmealella merce ed essere esibita, a richiesta, al
personale incaricato della vigilanza.

Il trasporto, dal luogo di produzione a quello é3wndita, deve essere effettuato a mezzo di
contenitori puliti ed accuratamente chiusi, in modoe le paste, durante il trasporto siano
efficacemente protette dagli agenti atmosfericilladgolvere e da ogni possibile fonte
d’inquinamento.

Se si utilizzano per il trasporto delle paste combei a recupero, questi debbono avere le
pareti lisce e di materiale lavabile.

Le paste dolci nei negozi di vendita debbono essestantemente protette dalla polvere, dalle
mosche e dal contatto con il pubblico.



Art. 203
Gelati

| gelati, ai fini del presente regolamento sonosderati prodotti dalla pasticceria e debbono
possedere, riferiti al prodotto disperato, i reguigdicati nella tabella di cui all’all. n. 12.

Art. 204
Autorizzazioni sanitarie a produrre e vendere gelat

La produzione e vendita dei gelati e subordinata paissesso rispettivamente
dell'autorizzazione per laboratorio di pasticcexridell’autorizzazione a vendere dolciumi.

Oltre i casi previsti al comma precedente, chiunoitenda produrre e vendere gelati deve
conseguire apposita e specifica autorizzazione.

E’ consentita l'installazione dell'impianto di gitiazione annesso al banco di refrigerazione
per la vendita dei gelati a condizione che sia earentemente protetto dal contatto con il pubblico.

La preparazione delle miscele, e conseguente Imattammento termico di risanamento
microbiologico, deve sempre essere effettuata invamo apposito, od in un settore del vano
vendita, avente le caratteristiche di laboratorion@ma dei precedenti art. 159 e 160. Il
trasferimento delle miscele dal luogo di prepanazial gelificatore deve avvenire con mezzi idonei
e con rigoroso rispetto delle norme igieniche iatad evitare ogni possibile forma d’inquinamento.

E’ vietata la produzione di gelati con miscele rpyaventivamente sottoposte a trattamento
termico di risanamento quali la pastorizzazioneldllizione.

E’ vietata la rigelificazione del gelato scongelato

Art. 205
Modalita di vendita dei gelati

| gelati venduti in confezioni originali chiuse dmno essere tenuti a temperatura non
superiore a 18°C in banchi frigoriferi, anche dgbta cassone aperto per I'autoservizio da paite de
cliente.

Il gelato da vendersi allo stato sfuso, in razmmicostituirsi di volta in volta, deve essere:

a) Tenuto in recipienti ed in un banco refrigeransemvati esclusivamente a tale uso;

b) Tenuto ad una temperatura inferiore a zero graglj pbr consentendo un certo grado
di malleabilita al prodotto, necessario per il pvamento o la formazione delle razioni
con le apposite spatole o pinze o cucchiaio, needigga il disgelo od |l
rammollimento, anche solo parziale e limitato atcato superficiale od ai bordi del
contenitore ovvero sul fondo di esso;

c) Distribuito al cliente in cialde o contenitori argere conservanti, fino al momento
dell'uso, in recipienti chiusi al riparo dalla pehe e da ogni altra possibile fonte
d’inquinamento.

Le norme del comma precedente debbono essere aesanvquanto applicabili, anche per le
macchine che, a mezzo di rubinetti comandati,thisiscono semiautomaticamente gelato sfuso.

Il rifornimento dei gelati, dai laboratori di prozione o dai depositi all'ingrosso alle rivendite,
deve avvenire con bolletta d’'accompagnamento decarodalita prescritte per la pasticceria fresca
all'art. 205, ed il trasporto deve essere attuato weicoli isotermici e refrigerati che assicuriao
prodotto una temperatura non superiore a —10°C.



Art. 206
Vendita ambulante dei gelati e simili

La vendita ambulante dei gelati e simili € congarngi condizione che sia stato prodotto in
laboratori regolarmente autorizzati a norma detg@dente art. 204 ed e limitata ai tipi preparati in
razioni preconfezionate in involucri originali egiiati recanti le dichiarazioni obbligatorie per
legge.

| veicoli utilizzati per la vendita ambulante deilati debbono:

- Avere il cassone, in cui vengono sistemati i comdeinrefrigeranti con le pareti lisce e
lavabili sia all'interno che all’esterno;

- Essere tenuti sempre in buono stato di puliziaaliaterno che all’'esterno, ed essere
sottoposti a frequenti disinfezioni, almeno settiada

CAPO Xl

PRODOTTI DIETETICI E PER LA PRIMA INFANZIA. ESTRATTALIMENTARI E
PRODOTTI AFFINI. SCIROPPI. MARMELLATE. CONSERVE. RDOTTI SURGELATI.

Art. 207
Prodotti dietetici e per la prima infanzia

A norma della L. 29.3.1951, n. 327 e del relatiggalamento approvato con DP. 30.5.1953,
n. 578, sono alimenti per la prima infanzia qualhe sostituiscono, in tutto od in parte,
lallattamento materno, quelli che servono per leezzamento o per lintegrazione
dell'alimentazione dell'organismo nel suo primoipdp di vita.

Sono prodotti dietetici quelli ai quali, o per pesso di lavorazione o per addizione di
particolari sostanze, sono state conferite padircel definite proprieta dietetiche.

La produzione dei prodotti sopraspecificati &€ sdbwta ad autorizzazione del Ministero della
Sanita e possono essere posti in vendita esclusivianmn confezioni originali.

Art. 208
Estratti alimentari e prodotti affini

La produzione ed il commercio degli estratti, bocdncentrati, dadi e prodotti affini sono
disciplinati dalla L. 6.10.1950, n. 836 e relatnagolamento approvato con DP. 30.5.1953, n. 567,
e si distinguono in:

- ESTRATTO DI CARNE: il prodotto ottenuto dalla cammeiscolare bovina,

- ESTRATTO DI LIEVITO: il prodotto ottenuto da lieviattivi;

- ESTRATTO PER BRODO: il prodotto ottenuto per idsoldelle proteine animali,
vegetali o del latte;

- BRODO CONCENTRATO: il prodotto che si differenziallestratto per brodo
esclusivamente per il maggior contenuto d’acqua;

- DADO PER BRODO O CONDIMENTO: il prodotto ottenuterpessiccamento degli
estratti con 0 senza aggiunta di grasso, salarsstaromatiche e droghe;

- PREPARATO PER BRODO CON AGGIUNTA DI GRASSO: il paitb ottenuto
addizionando agli estratti: grasso sale ed evemierate verdure essiccate e droghe;

- BRODO COMPOSTO CON AGGIUNTA DI GRASSI il prodott@ttenuto
addizionando ai brodi concentrati grassi ed evémeiate verdure essiccate e droghe;



-  MINESTRA PREPARATA: il prodotto ottenuto addiziorgmagli estratti alimentari:
grassi, pastina, riso od altri cereali, legumineselativi sfarinati.

Gli estratti ed i brodi, addizionati con sali dattido glutammico, debbono essere indicati con
la loro denominazione seguita dalla specificazimom aggiunta del ...% di glutammato”; gli stessi
prodotti, in cui la percentuale dell'acido glutanomisia superiore al 10% sono denominati:
“Preparati per brodo e condimento a base di glutatoin

Art.209
Sciroppi-Conserve-Marmellate e prodotti surgelati

La produzione e vendita dei prodotti vegetali @mati € disciplinata dal R.D.L. 8.2.1923
n.501 e relativo regolamento approvato con R.D1LA4926 n.1927,nonché.

-per gli sciroppi: dall'art.37 del R.D.L. 15.10.1®2.2033 e dalla Legge 23.2.1968, n.116

-per le conserve: dal R.D.L. 25.8.1932,n.1260 erdBl. 30.11.1924, n.2035

-per le marmellate dall'art.37 del R.D.L 15.10.1923033.

La produzione,il trasporto e vendita dei prodattigelati € disciplinata dalla L.27.1.1968,

n.32 e relativi decreti ministeriali d’attuazionel d5.6.1971,del 20.6.1972;del 29.11.1972 e

Del 15.6.1977.

CAPO Xl

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI E FUNGHI
Art.210
Ortaggi

Sono considerati ortaggi le piante o le parti deestilizzate per I'alimentazione:

a) Le radici:carote,rape ecc.;

b) I bulbi:agli,cipolle,ecc;

c) | tuberi:patate,ecc;

d) I fusti:asparagi,sedani,ecc;

e) Le foglie:spinaci,cicorie,lattughe,ecc.;

f) Le infiorescenze:broccoli,cavolfiori,carciofi,ecc.,

g) | fruttizpomidori,peperoni,melanzane,ecc.;

h) Legumi freschi:fagiolini,piselli,fave,ecc.;
E'vietata I'irrigazione a pioggia degli ortaggimifti con acqua di fogna o di canali inquinati
per scarichi di fogna od industriali.
E’ vietata la vendita di tuberi e bulbi germoglidégli ortaggi con con infiorescenze dischiuse
ed in genere di tutti gli ortaggi avvizziti per dgiasi causa:caldo,gelo o tempo trascorso dalla
raccolta.

Art.211
Frutta

La frutta e 'ortaggio a frutto posti in venditarpeso alimentare deve aver raggiunto sulla
pianta il completo sviluppo fisiologico ed inizideamaturazione.
E’ vietata la vendita:
a) Della frutta immatura,anche se sottoposta a procgissiaturazione
artificiale;questa,o piu propriamente la maturagiancelerata,e consentita



esclusivamente per la frutta raccolta al raggiumgito del completo sviluppo
fisiologico;

b) Della frutta con lesioni non cicatrizzate ed umaghehe se di modesta entita

c) Della frutta rotta o tagliata;

d) Di frutta e verdura che contenga residui di pradggéati in agricoltura per la
protezione delle piante e a difesa delle sostalmelatari immagazzinate,tossici per
'uomo;

In deroga al disposto del punto c) e limitatareaita vendita al dettaglio e consentito |l
taglio,e conseguentemente vendita di frutti noarirger i meloni,i cocomeri,e le zucche
secche a condizione che la superficie del tagiiGesmpre fresca e convenientemente protetta
dall'influenza dell’aria e da ogni possibile fortteinquinamento.

Gli imballaggi ed i recipienti utilizzati per lavorazione,'immagazzinaggio,il commercio
all'ingrosso ed al dettaglio della frutta e degliaggi debbono essere sempre puliti.

E’tassativamente vietato I'uso di cassette imtegnpregnate
d’acqua,untuose,annerite,emananti cattivi odortgroenti muffe.

Art.212
Cocomeraie

| tradizionali capanni,o baracche e simili,per éadita dei cocomeri e meloni sono autorizzati
dall’Ufficiale Sanitario con permesso stagional@adizione che,ovungque vengano
installati,rispondano ai requisiti di decoro e disgano:

a) Di due vani separati; uno per il custode e unalpiposito della merce;

b) Di acqua potabile corrente oppure, qualora nopassibile I'allacciamento alla rete
idrica,di una cisterna contenente non meno di 2d@cento) litri d’acqua potabile da
rinnovare quotidianamente;

c) Ditavolo a superficie intera,liscia e lavabile geaglio e la vendita dei frutti;

d) Diidonei tavoli ricoperti con tovaglie lavabili pg consumo sul posto dei frutti,ove
guesto si effettu;

e) Lavabo ad acqua corrente,anche par i capanni,bega&csimili che dispongano solo
della cisterna,a disposizione dei clienti che camano il frutto sul posto;

f) Diidonee stoviglie-piatti e posate- da tenersigenpuliti e ben protetti dalla polvere;

Tutt'intorno ai capanni dovra esseffettuata un’efficiente lotta contro le mosche.
Le bucce dei frutti ed ogni altiouto dovra essere allontanato quotidianamente e
fino al momento dell'asportazione dovranno essematt in idonei recipienti dotati di
coperchio a perfetta tenuta;
g) di campane protettive per i frutti gia taglied esposti per la vendita.

Art.213
Funghi

La vendita dei funghi freschi,secchi e lavorategtdrtufi freschi e conservati, € soggetta ad
autorizzazione del Sindaco che la rilascia dietneege dell’Ufficiale Sanitario a chi e gia in
possesso di licenza di commercio comprendentededes gruppi | e VI della tabella
merceologica.

L’autorizzazione per la vendita dei funghi fresspontanei deve essere rinnovata ogni
anno.



| funghi freschi coltivati potranno essere vetinda chi e in possesso di licenza di
commercio per prodotti ortofrutticoli e non necessli speciale autorizzazione.
E’consentita la vendita dei funghi freschi sjaorei compresi nel seguente elenco:

Amanita Caesarea ovulo buono
Armillariella Mellea chiodino

Boletus Edulis(e sue varieta) porcino

Boletus Aereus porcino nero
Boletus Scaber albarola

Boletus rufus porcinello rosso
Boletus granulatus pinarolo

Boletus luteus pinarolo anellato
Cantharellus cibarius galletto-finferlo
Cantharellus lutescens trombetta-finferla
Craterelus cornucopioides trombetta dartm
Hydnum repandum dentimo-stedob dorato
Lepiota exoriata marzéamburo-bubbola buona
Lepiota procera mazza di tamburo
Marasmus oreades cappellina-gamba secca
Mitrofora ibrida fratino

Morchella spugnola
Agrocybe aegerita pioppino
Pleuroyus cornucopiae corno dell’abbondanza
Pleuroitus ostratus gelone-osticone
Psalliota hortensis

Psalliota arvensis prataioli

Psalliota silvicola (e varieta)

Tricholoma georgi prugnolo

Tricholoma nudum piede violetto
Tuber magnutum

Tuber melanosporum tartufo-trifola

Tuber brumale
Tuber aestivum

Potranno essere venduti,sotto la responsabilitétiata per iscritto del micologo
responsabile,incaricato dall’Ufficiale Sanitarioy@hi di altre specie purché non confondibili con
specie tossiche.

E'vietata la vendita di funghi di specie diversesoalati.

Sui contenitori deve essere indicata la speciamtiti posti in vendita;ogni contenitore puo
contenere solo funghi di un’unica specie.

E’proibita la vendita promiscua di funghi di spedigerse anche se commestibili;é altresi
vietata la vendita di funghi eccessivamente mateeihi, coriacei,rammolliti per pioggia od
altrimenti avariati.

La raccolta ed il commercio dei tartufi sono disicigti dalla L.17/7/1970, n.568 e dalla
Legge Regionale 24.1.1977, n.2.

E’ consentita la vendita dei pezzi di tartufo sugrera cm 0,5 e di tritume di tartufo costituito
da porzioni di tartufo inferiore a cmO,5. | pezai gitume di tartufo debbono essere venduti
separatamente dai tartufi interi.



Art.214
Funghi conservati

Potranno essere venduti funghi mangerecci sotf'ebtt’aceto al naturale o, comunque
conservati, purche rispondenti a quanto previstérda.L. 8.2.1933, n.501 e R.D.
14.10.1926,n.1927.

E’ vietata la vendita di funghi conservanti appaetati a specie diverse nella stessa
confezione.

Su ogni confezione dovra essere riportata benikedd specie di fungo contenuto.

E’ ammessa la vendita di funghi surgelati, congel@bmunque conservati con il freddo
purche rispondenti a quanto prescritto dal L. 2ZR@8,n.32 .

E’ vietata la vendita di unghi conservati col fredappartenenti a speci diverse nella stessa
confezione.

E’ vietata la vendita dhrmillariella Mellea-chiodino- conservata col freddo.

Su ogni confezione, oltre a quanto prescritto dall27.1.1958, n. 32 dovra essere riportata
ben visibile la specie di fungo conservata.

Art.215
Funghi secchi

Con la denominazione “funghi secchi” possono eggsess in commercio intieri 0 in sezione
o fettine di cappello e gambo,funghi appartenargeaeri:

Boletus Edulis e sue varieta (Porcino)

Morchella tutte le specie (Spugnola)

Cantharellus Friesii (Galletto o Finferlo)
Cantharellus Cibarius (Galletto o Fingerlo)
Cantharellus Lutescens (Trombetta o Fingerla)
Psalliota Hortensis varieta Bispora Prétaiolo o champignon)

E’ vietata la vendita di funghi secchi istigta da muffe o larve,insudiciati,contenenti corpi
estranei o additivi chimici non consentiti 0 martcael tipico aroma.
E’ vietata la vendita di fughi secchi infta ambulante.
| funghi secchi possono essere vendutoirfezioni chiuse con almeno il 50% di una facciata
completamente trasparente ed icolore e dovranrtanedmpresso ben visibile specie e genere di
appartenenza, peso netto, nome e ragione socid®it& confezionatrice.
Le confezioni potranno essere del pes@ it 0-20-30-40-50-60-70-80-90-100 grammi e
multipli intieri.
E’ vietata la vendita di funghi secchi vatidn confezioni di peso netto diverso.
| funghiPorcini secchi dovranno essere venduti nella naturalegpzame di fettine di
cappello e gambo, non meno del 35% cappello, n@rlgi 65% di gambo.
E’ lasciata al Sindaco la facolta di autpare la vendita di funghi secchi sfusi.
| funghi secchi da vendersi sfusi,dovraeesere analizzati da un esperto micologico sotto il
controllo dell’Ufficiale Sanitario che rilascerartiécazione scritta di idoneita alla vendita.
| funghi secchi da vendersi sfusi,dovransseee ceduti al rivenditore al dettaglio gia arzaliz
dall’esperto micologico. La confezione originalgpdd’apertura,é sotto la responsabilita del
rivenditore.
E’ vietata I'importazione di funghi freschegchi e lavorati e di tartufi freschi e conservemn
rispondenti alle seguenti norme.
| magazzini depositi ed i locali di lavoraze sono soggetti a vigilanza sanitaria.



CAPO XIV

CARNI-PRODOTTI ITTICI-UOVA
Art.216
Definizione delle carni

Sono considerate carni tutte le parti deglinati adatte al consumo alimentare.

Sono considerate “carni fresche” tutte le cahne non siano state sottoposte a trattamentaper
loro conservazione. Le “carni refrigerate”,valeii@ darni conservate ad una temperatura intorno
allo zero,tali da non consentire la solidificaziates liquidi endocellulari sono ugualmente
considerate carni fresche.

Sono considerate “carni congelate” tutte le icalne per I'azione del freddo abbiano conseguito la
solidificazione dei liquidi endocellulari.

Sono “carni surgelate” quelle prodotte postedndita,con le modalita prescritte dalla
L.27.1.1958, n.32,in confezioni originali e di pita pezzatura.

Art.217
Produzione e commercio delle carni

La produzione ed il commercio delle carni fresammservate e comunque preparate sono
disciplinate dal presente Regolamento e da:

- R.D. 20/12/1928,n.3298;moificato dalla D.P. 25.899,. 1311 e dal D.P.
23.6.1972,n.1066,recante norme per la vigilanzaa@ndelle carni;

- L.4.4.1964, n.171, modificata con D.L. 17.1.197.3, convertito con modificazioni in
L. 18.3.1977, n.63 e relativi D.M. 3.2.1977,ed.19¥7,recanti norme per la vendita
delle carni fresche e congelate;

- D.P.30.12.1965,n. 1701 e L.29/11/1971, n. 1078mecmorme sugli scambi delle
carni tra gli Stati membri della C.E.E.,la cui n@tiwa viene estesa,in quanto
applicabile, anche alle carni prodotte per il cansdocale e non destinato
all’esportazione;

- D.M. 10.8.1972, n. 967 e D.M. 23.2.1973,recantnm®per la produione e
commercio dei volatili,dei conigli allevati e deBalvaggina;

- L.3.2.1961, n.4,recante norme sul divieto deglicegni negli animali le cui carni o
prodotti sono destinati all’alimentazione umanavigetata la vendita ambulante o su
banchi all'aperto in sede fissadelle carni fresohiegelate e surgelate e cotte.

Art.218
Macelli

Listituzione ed il funzionamento dei macelli,puldble privati,e disciplinata,oltre che dalle
norme citate al precedente articolo dal regolamdat®ervizi veterinari.

Art.219

Requisiti degli spacci di carne



Gli spacci di carne,oltre ai requisiti di carattgemerale prescritti dai precedenti

artt.159,160,162 e delle leggi speciali citate’dellR17 debbono avere.

- Le aperture esterne di illuminazione e ventilazionaite di inferiate fisse e rete
antimosche;

- L’ingresso chiudibile con cancello od altro mezhe consenta la circolazione dell’aria;

- Banco di vendita e di sezionamento con superficigigua,inalterabile e facilmente
lavabile;

- | ceppi per il taglio costituiti da legno duro enceuperficie sempre ben uguagliata;

- Vetrina refrigerante per I'esposizione e delleedligorifere per la conservazione;

- Pareti rivestite con materiale liscio e lavabile @eneno due metri dal suolo e di trenta
centimetri al di sopra delle uncinaie.E’ vietasposizione delle carni fresche e congelate
all'esterno dello spaccio ed al suo interno ndbsetaccessibile al pubblico, fatta
eccezione di quella esposta in confezioni prorigevandita in vetrine o cassoni
refrigeranti.

Art.220
Merci vendibili nello spaccio di carni

Oltre alle carni, con le modalita prescritte daligposizioni di legge citate al precedente
art.217 in merito alla vendita promiscua di caminzali di specie diverse,sia fresche che congelate,
nello spaccio i carne puo effettuarsi la vendita di
- Carni comunque preparate e conservate;
- Carni per I'alimentazione di animali conservateoafezionate in recipienti sigillati;
- Uova in confezioni regolamentari;
- Prodotti surgelati;
a condizione che venga effettuata con arredi edzaiteparati e distinti da quelli utilizzati per |
carni fresche o congelate.

Le merci in vendita in uno spaccio di @debbono essere elencati nell’autorizzazione
sanitaria rilasciata a norma del precedente art.194

Le carni tritate devono essere preparstengporaneamente a richiesta dell'interessato.
Tuttavia puo essere consentita,per accertare egagiBrtommerciabilita, la preparazione di carne
tritata pronta alla vendita a condizione che spadimo solo carni fresche, macinate con brevi e
frequenti interruzioni per evitare I'eccessivo alktamento ed in quantita limitata al consumo
giornaliero da tenersi da tenersi costantemenrdgnibiente fresco.

Le carni tritate gia preparate non devoostenere microbi patogeni.

Art.221
Controllo sanitario dei prodotti della pesca

I commercio dei prodotti della pesca ggetto a controllo sanitario a norma dell’art.69 de
R.D. 3.8.1890, n. 7045 e dell’art. 115,lettbrdel R.D. 3.2.1901,n.45.
Il controllo e di norma effettuato dal ¥ghario Comunale e, per i casi specificatamente
previsti dalla Legge, dall'Ufficiale Sanitario ibale puo avvalersi della consulenza veterinaria.
E’ vietata la vendita dei prodotti della peste si trovino nelle condizioni precisate dagli
artt.70,71,72 e 73 del R.D. 3.8.1890, n.7045.
La produzione, il commercio e la venditamh@lluschi eduli lamellibranchi sono disciplinate
dalla L. 2.5.1977, n. 192 modificata con L.18.5897.189(che ne proroga i termini) del D.M.



27.4.1978 (S.0O. Gazz. Uff. n.125 dell’'5.5.1978) mqjuisiti delle zone di acqua di sviluppo ai fini
della loro classificazione in:approvate, condizienaprecluse, e del D.M. 27.4.1978 (sempre in
S.0. Gazz. Uff. n.125 dell’5.5.1978) sui requigild acque di rifornimento per gli impianti di
depurazione ed i trattamenti di depurazione.

Per la vendita del pesce congelato si oaserin quanto applicabili,le norme prescritte ger |
carni congelate.

Art.222
Requisiti delle rivendite e ei depositi dei proddtlla pesca e relative attrezzature

Le rivendite ed i depositi dei prodotti dglesca dovranno possedere, in quanto applicabili,
requisiti,prescritti per gli spacci ed i depositcdrne del presente Regolamento.

| mezzi di trasporto,costruiti a furgoneestiti internamente di materiale lavabile e
disinfettabile, devono possedere i requisiti did#p, aerazione, refrigerazione tali da gararitire
migliore conservabilita della merce nel periodo.

Per la conservazione dei prodotti itticiqunalsiasi fase della loro commercializzazioneadall
cattura al consumo, quando si rende necessarim dlelsghiaccio deve utilizzarsi esclusivamente
ghiaccio alimentare.

Art.223
Uova

Per “uova” si intende le uova di gallina imsgio, adatte al consumo come tali od alla
utilizzazione dell'industria alimentare.

Le uova diverse dalle uova di galline deldbessere poste in vendita con la specificazione
della specie del volatile che le ha prodotte.

La produzione, raccolta e commercio delteau® disciplinata dalla L.3.5.1971, n.419 che
omologa i regolamenti C.E.E. numero 1619/68 e 9868 sottoposta, nelle fasi di produzione e
raccolta a vigilanza del Veterinario Comunale, rf@ndall’Ufficio Sanitario nella fase di
commercializzazione od industrializzazione.

Art.224
Prodotti dell’'uovo sgusciato

La produzione dei prodotti dell’ uovo sgusajtuorlo, albume o misto, in polvere o congelato,
deve avvenire in stabilimenti autorizzati a norref’art.2 della L.30.4.1962, n. 283 e del presente
Regolamento.

Le operazioni di sgusciatura dovranno serepsere precedute da un’accurata operazione di
lavaggio e pulizia dei gusci, tutte le suddetterap@eni debbono effettuarsi in locali o settori
debitamente separati da quelli di preparazionenbeztonamento del prodotto finito.

Le norme del precedente comma si applicanitte le industrie che preparano prodotti
alimentari con uova ed utilizzano uova in guscio.

CAPO XV



ADDITIVI CHIMICI-COLORANTI-IMBALLAGGI ED OGGETTI DE STINATI A VENIRE
A CONTATTO CON ALIMENTI

Art.225
Additivi chimici e coloranti

La produzione,il commercio e le mowdatl'impiego degli additivi chimici, che si
aggiungono agli alimenti, a norma dell’art.5 (pugjaalla L.30.4.1962,n. 283,sono disciplinati
con decreto del ministero della sanita aggiornatmialmente(vedi D.M. 30.12.1976 G.U. n.3 del
5.1.1977 e successive modificazioni).

Parimenti con decreto del Ministertladsanita, a norma del citato art.5 (pufjtdella
L.30.4.1962, n.283, sono disciplinati la produzidreommercio e le modalita d’uso dei colori
artificiali che si aggiungono agli alimenti, allarte ed imballaggi per alimenti, agli oggetti d'uso
peronale e domestico.

Art.226

Vernici,carte,imballaggi ed oggetti destinati a irena contatto con
sostanze alimentari o di uso domestico

La produzione,il commercio e I'uso delégte,degli imballaggi e degli oggetti destinati a
venire a contatto con sostanze alimentari o d'wsneastico, sono disciplinati dal D.M.
21.3.1973(G.U. n.104 del 20.4.1973) e successiwdifioazioni.

A norma del sopraccitato decreto minislered ai fini del presente regolamento, sono
considerati oggetti: i laminati, le pellicole, irdenitori, i recipienti, gli utensili, i fogli, l@ernici, le
apparecchiature, gli strumenti di produzione, dniagazzinaggio, di trasporto, di condizionamento
ed altri manufatti allo stato di oggetti finiti egmti per I'impiego.

Le foglie di pianta che si usano per ageoé frutta, ricotta ed altri generi non debborsess
pericolose di per se stesse 0 contenere sali di mahaltre sostanze nocive, e debbono essere state
lavate con acqua potabile.

CAPO XVI

PRESIDI SANITARI
(Fitofarmaci e presidi delle derrate alimentari iagazzinate)

Art.227
Autorizzazioni

A norma del D.P.R. 3.8.1968, n.1255, méaelisciplina la produzione, il commercio e l'uso,
i fitofarmaci ed i presidi delle derrate alimentanmagazzinate sono denominati “presidi sanitari’ e
sono soggetti alle seguenti autorizzazioni:
a) A produrre con obbligo di sottoporre a registragi@gni singolo prodotto o formulato, da
richiedersi al Ministero della Sanita;
b) Ad istituire depositi o0 negozi di vendita, da rietiersi all'Ufficiale Sanitario;
c) Di abilitazione personale alla vendita, da richrsdall’'Ufficiale Sanitario;
d) Di abilitazione all’acquisto, limitatamente ai piaiti iscritti alla 1° e II° classe
tossicologica, da richiedersi all'lspettore Provahe dell’ Agricoltura.



Le ditte produttrici, regolarmente autorizzdal Ministero della Sanita, sono tenute a munirs
dell'autorizzazione di cui al puntn) per i depositi nei quali si effettua la venditeetlia ai
consumatori e non per i depositi di smistamentdatei prodotti, anche se istituiti fuori dalla
fabbrica per i quali e fatto obbligo soltanto dtificarne I'attivita all’Ufficiale Sanitario.

Le domande per conseguire l'autorizzazionestiaire depositi e negozi di vendita dei presidi
sanitari debbono essere corredate da:

a) Due piante planimetriche in scala 1/100;

b) Dichiarazione dell’istitore o procuratore, con farautentica, che si assume l'icarico e la
responsabilita della conduzione dell’esercizio esdiere in possesso del certificato di
abilitazione alla vendita.

Art. 228
Locali di deposito e vendita e mezzi di trasporto

| locali da adibirsi a deposito e vendita pieasidi sanitari debbono essere:

a) Isolati da case di abitazione;

b) Separati da locali di deposito e vendita di sogalmnentari;

c) Dotati di aperture esterne protette che consentarantinuo ricambio d’aria;

d) Avere pavimento lavabile e pareti intonacate;

e) Disporre di abbondante acqua potabile corrente;

f) Disporre di un vano o di armadi ove tenere chiugiiave i presidi di I° e II° classe.

E’ consentita la deroga dalle prescriziontwiai puntia) e c)per i negozi di vendita che
detengono modesti quantitativi, che non danno lwigoproduzione di odori od esalazioni
moleste.

Sui carri,vagoni ed ogni altro mezzo di locomo®mon possono essere contemporaneamente
trasportati presidi sanitari ed alimenti,bevandero imballaggi.

| presidi sanitari debbono essere tenutirsgpdai prodotti specificati al comma precedente
anche durante le soste tecniche nei magazzini @gdiazie di trasporto o viaggio.

Art. 229
Modalita per il deposito e la vendita

Per il deposito e la vendita dei presidi sani I° e 11° classe € obbligatoria listituziomie!
registro di carico e scarico;il registro puo essepagine od anche schede progressivamente
numerate e singolarmente vistate dall’Ufficiale i&aro.

Nel registro debbono essere riportate:

1) Alla voce carico:
- La denominazione del prodotto , la classe di appariza ed il numero di
registrazione;
- Laditta produttrice;
- Il quantitativo del prodotto in carico e la datamtivo;
2) Alla voce scarico:
- Ladata ed il quantitativo gebdotto venduto
- Gli estremi del moduwl'acquisto sottoscritto all’acquirente.
La vendita dei presidi di I° e II° ct&sdeve essere effettuata esclusivamente a favore d
persine in possesso di regolare autorizzazionacgliisto, di cui al commd) dell’art.227.



In via eccezionale, I'acquisto puo esgatto anche tramite commessa scritta al procutio
al rivenditore autorizzato, purché la richiesta psgha sia stata vistata dall’'Ufficiale Sanitario, o
dalle altre autorita specificate al terzultimo coandell’art. 22 del D.P.R. 3.8.1968, n. 1225, dopo
aver accertato che il richiedente sia munito dgdeciale autorizzazione, sopra specificata, eahe |
stessa sia tuttora valida. La validita dell'autpaizione € stata fissata in cinque anni dalla deita d
rilascio con D.P. 9.5.1974, n. 424.

E’ comunque vietata la consegna dedlstidprodotti ai minori di diciotto anni.

Art. 230

Modalita d'uso

L’acquirente dei presidi sanitari di I°l& ¢lasse e responsabile della conservazione e del
modo come il prodotto viene utilizzato.
In particolare deve curare che:
a) Il prodotto sia conservato, fino al momento delius luogo chiuso a chiave e non
accessibile ai ragazzi ed alle persone estranegiafida;
b) | contenitori vuoti vengono distrutti, bruciati aterrati;
c) Durante la preparazione delle miscele e la lodzaéizione vengono attuate tute le
cautele atte ad evitare infortuni sia a terzi dleesiesso operatore.
A tal fine deve:

Far apporre cartelli con 'avvertenZarreno od alberi trattati con prodotti
velenosi;

Evitare che,irrorando alberi vicino a strade o cgseste vengano bagnate dalla
nube contenente il presidio sanitario o che vengaggiunte da esalazioni che
siano dannose o soltanto moleste;

Controllare che la raccolta o I'immissione al cansudel prodotto trattato
avvenga solo dopo che sia trascorso il periodacdrezza prescritto dalla legge
e riportato nelle istruzioni allegate alla conferalel presidio sanitario;

Deve esigere dall’operatore di non mangiare o fendarante il lavoro, nella
fase di utilizzazione di un presidio sanitario,j @dioperare un’idonea tuta, i
guanti, gli occhiali,la maschera ed il filtro e gtialtro eventualmente prescritto
nelle avvertenze e modalita d’uso riportate nedtettta allegata alla
confezione del prodotto usato; deve altresi esjgel@voro ultimato
un’accurata pulizia della persona e la custodidi @i da lavoro e degli
attrezzi. Tutti gli accorgimenti sopraspecificagibitbono essere osservati anche
nelle fasi di preparazione ed utilizzazione di tiedi 111° e IV° classe.

Essendo questi prodotti esenti da particolari Virmer I'acquisto e la custodia,
I'eventuale inosservanza delle cautele sopra ptessara imputata
all'operatore, eventualmente in solido con il prefario del terreno e con
'acquirente del presidio sanitario, se rintracd&b

TITOLO V

PREVENZIONE DELLE MALATTIE INFETTIVE E PARASSITARIE

CAPO |



NORME DI ORDINE GENERALE
Art. 231

Compiti del Comune — malattie infettive e parasgta
soggette a denuncia obbligatoria

A norma dell’art. 259 del T.U.LL.SS. 27.7.1934,1265, il Comune provvede ai servizi di
profilassi, assistenza, disinfezione e disinfestaziper le malattie contagiose.

Le malattie infettive soggette a denuncia obbligatda parte dei sanitari che ne siano venuti
a conoscenza, e che danno luogo all’adozione devpdimenti sanitari previsti dal titolo V del
T.U.LL.SS.R.D. 2 7.7.1934, n. 1265 e dall’art. E36egg. del Regolamento generale sanitario R.D.
3.2.1901, n.45 sono le seguenti (D.M. 5.7.1975.1d.@.259 del 29.9.1975):

33)Morva

1) Amebiasi 34)Nevrassiti virali
2) Anchilostomiasi 35)Orinitosi
3) Blenorragia 36)Parotite epidemica
4) Brucellosi 37)Pediculosi nella comunita
5) Carbonchio 38)Pertosse
6) Colera 39)Peste
7) Congiuntivite contagiosa nella 40)Poliomielite

comunita 41)Rabbia
8) Difterite 42)Morsicatura di animali rabidi o
9) Dissenteria bacillare sospetti
10)Echinococcosi 43)Rosolia
11)Epatite virale 44)Scabbia

12)Febbre gialla

13)Febbre quartana

14)Febbre tifoide (da S. Typhi)

15)Infezioni da paratifi (S.
Paratyphi A, B, C)

16)Altre infezioni da salmonella

17)Botulismo

18)Altre tossinfezioni alimentari

19)Gastroenterite nel 1° anno di
vita.

20)Imenolepiasi

21)Influenza

22)Lebbra

23)Leishmaniosi cutanea

24)Leishmaniosi viscerale

25)Leptospirosi

26)Linfogranuloma inguinale

27)Malaria

28)Malattia reumatica

29)Meningite meningococcica

30)Micosi della cute

31)Mononucleosi infettiva

32)Morbillo

45)Scarlattina



46) Schistomiasi 56) Trichinosi

47)Sepsi puerperale 57)Tubercolosi polmonare in
48)Sifilide con fase contagiosa
manifestazioni 58) TBC extrapolmonare in
contagiose in atto forma contagiosa
49)Teniasi 59)Tularemia
50)Tetano 60)Ulcera venerea
51)Tifo esantematico 61)Vaiolo
52)Forme dermotifosimili 62)Vaccinia generalizzata
53)Tigna 63)Encefalite postvaccinica
54)Toxoplasmosi 64)Varicella
55)Tracoma
CAPO 1

PROVVEDIMENTI DI PROFILASSI GENERICA
Art. 232
Obbligo della denuncia. Raccolta e trasmissionedai

| sanitari che per ragione della loro professiaaes venuti a conoscenza di un caso di
malattia infettiva e parassitaria o sospetto degsdebbono farne sollecita denuncia, per isgritt
all'Ufficiale Sanitario, compilando in maniera colega I'apposito modulo (Mod. 15) fornito
gratuitamente dall’Ufficio di igiene. La denuncedfonica urgente viene ricevuta nelle ore di
ufficio, ma non dispensa dalla denuncia scritta.

L’obbligo della denuncia compete, nei casi prewdstlia legge, anche ai direttori di scuole,
collegi, educandati, istituti di ricovero e curallettivita in genere, opifici, industrie, ai progtari e
conduttori di latterie e vaccherie, agli albergataffittacamere e simili, ai direttori di piscinger i
casi di malattie infettive e parassitarie che sifiohino delle rispettive collettivita.

Ai fini di controlli epidemiologici e per eventudhterventi da parte dell’Autorita Sanitaria,
devono essere segnalati anche i casi di malafa#iire non previste nell’elenco di cui al capecel d
presente titolo ed in particolare: meningiti, enitgrolmonari, congiuntiviti, esantemi. A norma del
D.P.R. 8.2.1954, n.320, il Veterinario comunalensdg all’'Ufficio Sanitario i casi di malattie
infettiv e parassitarie trasmissibili alluomo céieverifichino negli animali indicando anche le
misure adottate per impedire il contagio umano.

L’Ufficiale Sanitario parimenti segnala al Vetenitacomunale i casi di dette malattie
accertate nel’'uomo che possono avere connessamnka@atologia animale.

L’Ufficiale Sanitario, nei casi sopra indicati esegcon il concorso del Veterinario
Comunale, le necessarie indagini e adotta provveuddinatti ad impedire la diffusione.

L’Ufficiale Sanitario provvede a trasmettere al noedorovinciale per ogni caso delle
malattie elencate i Mod. 15 completati in ogni lparte, nonché il bollettino decadale di cui al
Mod. 16.

Art. 233

Indagine epidemiologica — Accertamenti e misure



Ricevuta notizia di un caso di malattia infettivparassitaria o sospetto di esserlo,
I'Ufficiale Sanitario, personalmente o a mezzo pisonale da lui dipendente, provvede
all'inchiesta epidemiologica e, quando occorreg gdiccolta del materiale patologico da inviare per
gli esami, al Laboratorio Provinciale di Igienerefifassi, all'Istituto Zooprofilattico sperimental
o ad altri Istituti riconosciuti, per I'accertamerdiagnostico.

Egli valuta inoltre le condizione igieniche ambignai fini della profilassi e dispone
guando occorra per l'isolamento dei malati, la oomdcia dei familiari, conviventi e contatti, le
vaccinazioni, la ricerca dei portatori, disinfezom tutte le altre misure atte ad impedire la
diffusione della malattia.

Segnala comunque sollecitamente i casi di partieatderesse ai fini profilatici al Medico
Provinciale.

Art. 234
Isolamento

L’Ufficiale Sanitario stabilisce, caso per casdjpb di isolamento da adottare in relazione
alle condizione ambientali ed alla pericolositdalatalattia e ne informa i familiari del malato che
sono tenuti ad uniformarsi alle sue prescrizioni.

In caso di rifiuto , promuove i necessari provveeiitn
Quando 'ammalato puo essere isolato a domiciieglamento e affidato al medico curante, ai
familiari ed in particolare alla persona che loistes che ne assume la completa responsabilita.

Tanto il modico curante che i familiari e le pars@ddette all’assistenza hanno I'obbligo
durante la malattia e il periodo di convalescefina,a quando 'ammalato € contagioso, di mettere
in esecuzione i provvedimenti disposti dall' UffildeSanitario.

Il ricovero in reparto di isolamento o di contunaper ammalati di malattie trasmissibili o
loro conviventi o contatti viene stabilito dall'Ufale Sanitario, caso per caso, secondo le esggenz
della profilassi e tenute presenti le istruzioncdi all’allegato n.13.

Art. 235
Portatori e contatti

Ai fini dell’adozione dei provvedimenti di profilas allo stato di malattia & assimilato lo
stato di portatore di agenti patogeni.

Per portatore si intende una persona che, sengarpiege i sintomi apparenti di una malattia
trasmissibile, ne ospita e propaga I'agente indetsipecifico.

Art. 236
Trasporto di malati

Il trasporto di ammalati di forme infettive contage deve, di regola, essere affettuato
mediante autolettighe.

In caso di ugenza ne e consentito il trasporto @acimezzo di vettura pubblica o privata: il
medico curante deve darne comunicazione all'Ufiectganitario.

Spetta al medico responsabile del Pronto Soccodstl’accettazione dell’istituto di cura
valutare la necessita di disporre, in caso di gcodi malato infettivo contagioso, che |l
proprietario sottoponga I'automezzo alla disinfeei@resso I'apposito servizio, informandone
contemporaneamente I'Ufficio di igiene competente.



Art. 237
Disinfezione continua e finale dei locali di abimze

E’ obbligatoria la disinfezione della biancheriagtl effetti letterecci e personali nonché di
tutti gli altri oggetti che siano stati a contattin ammalati di malattie infettive o parassitarie.
Anche i prodotti di rifiuto, gli escrementi e gliramateriali biologici infettivi prima di essere
allontanati o smaltiti devono essere sottopostseftzione.

L’Ufficiale Sanitario puo disporre la disinfeziodelle abitazione, degli ambienti di vita, di
lavoro e di studio frequentati da addetti ammalati.

Le disinfezioni disposte d’'ufficio sono gratuite’engono eseguite secondo le istruzioni
dell'Ufficiale Sanitario. L'ufficiale d’igiene pudnoltre far eseguire, a richiesta e nell'interessie
privati, operazioni di disinfezione, applicando apposita tariffa stabilita dal’ Amministrazione
comunale.

I Comune deve disporre in proprio o in convenzidnen servizio di disinfezione, per
provvedere alla bonifica ambientale ed al trattaimelei materiali infettivi, di cui all’art. 134 e
segg. del Regolamento generale sanitario R.D.902.h. 45.

E’ da prevedere in determinate circostanze, a giodiell’Ufficiale Sanitario, la
disinfezione dei locali degli Istituti di cura enitovero sia pubblici che privati, degli albergtielle
locande, delle pensioni, dei teatri, dei cinemankzzi di trasporto ed in genere di tutti gli
ambienti di uso collettivo.

Dette disinfezioni sono a carico dei titolari deggercizi e, se eseguite dall’Ufficio di igiene,
verra applicata la tariffa di cui all’articolo pestente.

Art. 238
Disinfezione di altri locali pubblici o privati

E’ da prevedere in determinate circostanze, a giodiell’'ufficiale sanitario, la disinfezione
dei locali degli Istituti di cura e di ricovero aspubblici che privati, degli alberghi, delle loda
delle pensioni, dei teatri, dei cinema, dei mezziakporto ed in genere di tutti gli ambienti dou
collettivo. Dette disinfezioni sono a carico déolari degli esercizi e, se eseguite dall’ufficio d
igiene, verra applicata la tariffa di cui all'adio precedente.

Art. 239

Disinfezione di vestiti ed altri effetti di uso penale
e di stracci e libri usati

E’ proibito vendere o tenere per vendere abitgtéftli vestiario o letterecci usati che non
siano stati disinfettati e che non portino un segpeciale, stabilito dall’autorita municipale, aell
subita disinfezione.

Le biblioteche circolanti devono essere forniteifiapposta attrezzatura per la disinfezione
periodica dei libri, secondo le istruzioni impaetdall’Ufficio di igiene.

E’ vietata I'introduzione in Comune di stracci stidithe non siano muniti di un certificato
del Sindaco del luogo di provenienza dal qualdtrisbe i medesimi sono stati disinfettati. In caso
contrario la disinfezione sara fatta a spese défffessato.



CAPO 1lI

PROVVEDIMENTI DI PROFILASSI SPECIFICA.
VACCINAZIONI

Art. 240
Vaccinazioni

L’Ufficio Sanitario del Comune provvede, negli drarsecondo le modalita all’'uopo stabilite, alle
seguenti vaccinazioni di obbligo:
a) antivaiolosa secondo le norme del R.D. 31.3.1892, n. 328 & ddfj 266 e 267 del

T.U.LL.SS. 27.7.1934, n. 1265, modificata dalla/16.1977, n. 323;

b) antidifterica,secondo le norme della L. 6.6.1939, n. 891 e dél®. 7.3.1940 modificato

con L. 20.3.1968, n. 419

c) antitetanica,secondo le norme della L. 5.3.1963, n. 292, dedleggento approvato con

D.P.R. 7.10.1965, n. 1301, modificate con L. 2®88, n. 419 e con D.M. 16.10.1975;

d) antipoliomielitica,secondo le norme della legge 4.2.1966 n. 51 del. 29v6.1972 (in G.U.

n.40 del 12.2.1972);

e) antitifo-paratificasecondo le norme del D.C.G. 2.12.1926;
f) antitubercolaresecondo le norme stabilite dalla L. 14.12.1970 8816 del Regolamento

approvato con D.P.R. 23.1.1975, n.477.

La vaccinazionantirosoliae volontaria e gratuita e viene eseguita secoadisposizioni
della Legge Regionale 10.6.1975, n.22. Le vaccomazier le malattie quarantenarie (peste, colera,
tifo esantematico, vaiolo, febbre gialla), previdégli accordi internazionali, possono essere
eseguite —a pagamento- solo da parte di Usaaiitari autorizzati dal Ministero della Sanita don
D.M. 24.5.1963, il D.M. 16.4.1969 e succ. mod.

Art. 241
Esenzione e registrazione delle vaccinazioni

L’amministrazione comunale provvede ad attuare ialierventi di immunizzazione attiva o
passiva a carattere facoltativo o obbligatorio itmy@nte su disposizione dell’autorita sanitaria
superiore. Le vaccinazioni obbligatorie sono gtatui

Il Sindaco stabilisce, su proposta dell’Ufficialarfario, i luoghi, i giorni, gli orari in cui
debbono aver luogo le vaccinazioni e li rende altéi popolazione mediante avvisi pubblici e con
comunicazione personale ai genitori dei vaccinandi.

Le vaccinazioni obbligatorie vengono praticate selcole norme stabilite dalle apposite
leggi e regolamenti, e da eventuali istruzionitreéaa singole vaccinazioni.

Possono essere esentati temporaneamente dalleazoai coloro che — a giudizio
dell'Ufficiale Sanitario- siano in condizioni fidie tali da non potervi esserne assoggettati senza
danno.

Presso I'Ufficio di Igiene e tenuta nota, in appiasthedari o registri, delle vaccinazioni eseguite
ance ai sensi del successivo art.246. Alla esecazelle vaccinazioni sono tenuti a collaborare i
medici condotti, i medici scolastici e tutto il penale sanitario del Comune.

Art. 242

Compiti dell'Ufficio di Stato Civile — Registrazion Certificazioni



L’Ufficio di Stato Civile trasmette mensilmente’blfficio di igiene i dati anagrafici di ogni nato.
Lo stesso Ufficio trasmette parimenti ogni mes#Jéficio di igiene, I'elenco corredato delle
generalita degli immigrati, degli emigrati e decdduti di eta inferiore ai 15 anni.

Il rilascio di certificazioni di vaccinazioni oblgiatorie & gratuito.

Art. 243
Obbligo dei medici di denuncia delle vaccinazioseguite

| medici, sia liberi esercenti che dipendenti d& Ruabblici, o da aziende hanno 'obbligo di dare
comunicazione, all'Ufficiale Sanitario, per isooittdelle vaccinazioni praticate, indicando per ogni
soggetto, nome, cognome, sesso, data di nascitacitlo, tipo di vaccino adoperato con il nome
della ditta produttrice, numero della serie di fiatdwzione, data di scadenza e del controllo didStat
data in cui sono state eseguite, secondo modutomailarsi da parte del curante.

Art. 244
Vaccinazione e frequenza in collettivita

Nessun minore puo essere ammesso a frequentale i@, la scuola materna, la scuola
d’obbligo e altre collettivita se non dimostra @pposito certificato di aver ottemperato alle
vaccinazioni prescritte. | direttori di scuolejtisti, fabbriche, opifici e altre collettivita che
accolgono minori, sono responsabili dell’'osservatizdetta norma.

La certificazione relativa deve essere conservatglt atti d’ufficio ed esibita ad ogni richiesial
personale d’Ufficio di igiene.

CAPO IV
MISURE PROFILATTICHE SPECIALI

Art. 245
Difesa delle malattie quarantenarie

Nei casi di malattie infettive esotiche, o sospditesserlo, debbono essere applicate d’'urgenza le
norme profilattiche generali contro le malattieeittive, come al presente regolamento.

Il Sindaco, in queste forme infettive, valendodiplatere di ordinanza con tingibile ed urgente, puo
provvedere all'isolamento del malato o delle peescime hanno avuto con lui contatto, nel modo
che crede piu opportuno e finché non sia scompagsbpericolo di contagio.

L’isolamento pud essere esteso non solo all'infeemh@lle persone che lo assistono, ma anche agli
abitanti della stessa casa o del gruppo di cagesio¥ manifestata la malattia, nonché ai “coritatti
Qualora le case o i gruppi di case si trovasseoaitive condizioni igieniche, si potra provvedere
all'allontanamento di tutti gli individui sani edl@ompleto risanamento delle abitazioni delle
abitazioni infette.

Le persone provenienti da luoghi infetti devonqeya arrivate nel Comune, sottoporsi ad una
vigilanza speciale dell'Ufficio di igiene per lamidia di tempo che e stabilita, nei singoli casi,
dall’Autorita sanitaria.

Gli albergatori, gli affittacamere e chiunque riaewel proprio domicilio persone provenienti da
luoghi infetti da malattie esotiche, devono damenediata denuncia al Sindaco e all’Ufficiale



Sanitario. Nei casi di malattie esotiche, I’Autardomunale pu0, per misura profilattica, vietare le
ferie, i mercati e le pubbliche riunioni.
Art. 246

Profilassi delle malattie veneree

La profilassi delle malattie veneree e disciplindd#la L. 25.7.1956, n. 857 e dal relativo
regolamento di esecuzione, approvato con D.P.R02I@62, n.2035.

Negli istituti di pena, il Comune svolge le mansiaffidatigli in materia dalla L. 26.7.1975, n.354
relativo regolamento di esecuzione approvato céh®.22.5.1976, n.431.

Al funzionamento dei Dispensari Antivenerei, a nardell’art.2 della Legge Regionale 21.11.1974,
n.51, provvede il Consorzio Socio Sanitario cortigas diretta o tramite apposita convenzione.

Art. 247
Antropozoonosi

Quando sia fondato il sospetto che animali siamtapari di agenti infettivi trasmissibili al’'uomo,

il Sindaco, sulle risultanze degli accertamenteglidesami disposti, ordina le misure necessarie a
interrompere il pericolo di contagio, su propostgondo le rispettive competenze, dell’Ufficiale
Sanitario e del Veterinario Comunale.

Art. 248
Misure di profilassi antirabbica — Detenzione dinta

Quando un cane, un gatto o altro animale, capatrasinettere la rabbia, morsichi una persona,
deve essere fatta denuncia tanto dal proprietatientiore dell’animale quanto dal medico che ha
assistito alla persona, all'Ufficiale Sanitariguale provvede a:
a) segnalare I'animale morsicatore al Veterinario Coalé per gli accertamenti e la
conseguente osservazione per il tempo previsteedalamento di Polizia Veterinaria,
b) indirizzare il morsicato a un istituto antirabbjger un eventuale trattamento profilattico.

Il Veterinario Comunale comunichera sollecitamaité&lfficiale Sanitario I'esito
dell'osservazione praticata dall’animale morsicator

Il detentore di un animale morsicatore ha I'obbldgalenunziare immediatamente al
Veterinario Comunale I'avvenuta morsicatura di paeso di animali.

A cura dei proprietari, i cani circolanti sulle vaan altro luogo aperto al pubblico, devono
portare, se non condotti al guinzaglio, idonea muaa.

Nei luoghi pubblici e nei mezzi pubblici di traspmr cani devono portare la museruola e
devono essere tenuti al guinzaglio.

Possono essere tenuti senza guinzaglio e senzauulasecani da guardia soltanto entro i
limiti da sorvegliare purché non aperti al pubblitoani pastori e da caccia quando siano
rispettivamente utilizzati per la guardia delleggiee per la caccia, nonché i cani delle forza &ma
e di Polizia utilizzati per servizio, possono esgenuti liberi nei limiti della loro specifica
utilizzazione.

| cani devono essere muniti di collare robusto leandicazioni anagrafiche del proprietario
facilmente leggibili.



CAPOV
DISINFESTAZIONE E DERATIZZAZIONE
Art. 249

Lotta contro le mosche e altri insetti

Nei mesi di marzo ed ottobre, in tutti gli eser@aiepositi dove si trovano, a qualunque titolo,
prodotti alimentari e bevande, in tutte le fabbeictove si lavorano prodotti organici suscettihili d
attirare gli insetti, nei depositi e nelle raccaltanateriale putrescibile e simili, nei luoghi cs@no
depositati i rifiuti delle abitazioni, nelle stakel altri ricoveri per animali, devono essere a¢tua
cura dei proprietari ed utenti, misure di lottatroe mosche secondo metodi e mezzi riconosciuti
idonei dall'Ufficiale Sanitario che impartisce istioni anche sulla durata e modalita dei singoli
trattamenti.

Coloro che usano o impiegano insetticidi dotapatiere tossico nei confronti del’'uomo e
degli animali a sangue caldo, sono tenuti ad oaseie cautele indicate nelle istruzioni che
accompagnano ciascun prodotto in modo da elimiogné possibile inconveniente.

La lotta contro altri insetti nocivi 0 molesti degssere effettuata ogni qualvolta I'’Autorita
sanitaria ne ravvisa la necessita, secondo le ndahgresente capo, in quanto applicabili.

Art. 250
Derattizzazione

Quando per la presenza di ratti o topi, accertataiedificio, possa temersi un danno per la
salute pubblica, il Sindaco, su proposta dell’'Uffie Sanitario o del Veterinario Comunale, ordina
le necessarie operazioni di derattizzazione da Bt competente servizio comunale o consortile
di imprese autorizzate.

La zona da derattizzare viene delimitata dall’Uffie Sanitario o dal Veterinario Comunale
proponente.

Nell’ambito della zona fissata, possono esserstasalalle misure disposte gli edifici che,
per la loro struttura antiratto sono da ritenemi mfestabili.

| ratti catturati od uccisi durante le operaziondédrattizzazione saranno messi a disposizione
dell'Ufficio di Igiene per i controlli che riterraecessari.

Qualora i privati intendessero praticare direttate@perazioni di disinfestazione di rilevante
entita (grosse ditte, stabilimenti, magazzini ei§irdevono presentare al Sindaco il relativo piano

Il piano deve essere steso per iscritto ed eventrak accompagnato da un grafico
illustrativo el numero degli interventi, dei mezatticidi e del luogo dove saranno posti in opera.

Quando questi siano rappresentati da esche, needeeee indicata la composizione, il
numero e la posizione e deve essere anche rildvaimero delle esche non consumate e ritirate
dopo l'operazione.

Quando opportuno, le esche saranno protette paarhgiano accessibili alluomo e agli
animali domestici.

Gli abitanti delle case sottoposte a derattizzazmevono essere tempestivamente informali a
cura della Amm.ne Comunale o della ditta incarickiée operazioni, o del privato che provvede in
via diretta della data degli interventi e delle tedeida prendere a tutela delle persone, sop@tutt
eta minore, e degli animali domestici.



Quando si faccia ricorso all'impiego di gas tosdievono essere osservate le norme di cui al
regolamento speciale per I'impiego di gas tosgpravato con R.D. 9.1.1927, n. 147 e succ.
modifiche.

TITOLO VI

VIGILANZA SULLE ATTIVITA’ SANITARIE

CAPO |
ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITARIE
Art. 251

Esercizio delle professioni sanitarie, delle praiesi sanitarie
ausiliarie e delle arti ausiliarie

Per I'esercizio, anche temporaneo, nel Comuneggrsrato che in qualsiasi forma di
dipendenza, delle professioni sanitarie di meditioucgo, di veterinario, di farmacista; delle
professioni sanitarie ausiliarie di ostetrica, sbiatente sanitario, di infermiera professionaile, d
vigilatrice d’infanzia e professioni assimilate,estborista, delle arti ausiliarie delle professioni
sanitarie, di infermiere abilitato od autorizzadopdontotecnico, di ottico, di meccanico-ortopedic
ed ernista, di fisioterapista, di massaggiator@uaiicultrice, di tecnico di radiologia ed arti
assimilate, di castrino, gli interessati devone fagistrare, ai sensi delle disposizioni di legge
regolamenti vigenti, il relativo diploma e/o titodl abilitazione originale dall’Ufficiale Sanitario
entro un mese dal giorno in cui avranno preso eeziad 0 hanno iniziato I'attivita se non residenti.

L’Ufficiale Sanitario terra un registro specialende firme dei singoli esercenti.

L’esercente di arte ausiliaria delle professiomitsaie proveniente da altro comune deve,
all'atto della registrazione del titolo, presenteoa il titolo originalo, un certificato del Sindadel
Comune di provenienza attestante la registraziomgiel Comune.

Art. 252
Apertura di ambulatori medico-chirurgici o veterma

Nessuno puod aprire 0 mantenere in esercizio antutgnza speciale autorizzazione del
Sindaco che la concede dopo aver sentito il patelif@Jfficiale Sanitario.

Il rilascio dell'autorizzazione é subordinato agpanento della tassa di concessione regionale
prevista dalle vigenti leggi.

Le disposizioni suddette si applicano anche aghwaatori veterinari, in merito ai quali il
Sindaco provvede dopo aver sentito anche il VeagorComunale.

Il Sindaco , indipendentemente dal procediment@lggordina la chiusura degli ambulatori
aperti od esercitanti senza l'autorizzazione suddBwo altresi ordinare la chiusura, per una durat
non superiore a 3 mesi, degli ambulatori nei gloslsero accertate violazioni alle prescrizioni
contenute nell’atto di autorizzazione o altre iokegita. Di tutti i provvedimenti adottati dal
Sindaco relativamente agli ambulatori, & data caoaaione al Presidente della Giunta Regionale,
che puo annullarli entro 20 giorni dalla data dexiimento.



Ai fini del presente articolo sono ambulatori gliifuti aventi individualita ed organizzazione
propria autonoma e che quindi non costituiscorsiudio privato e personale in cui il medico
esercita la professione. Non sono pertanto sogagttiutorizzazione del Sindaco i gabinetti
personali e privati, in cui i medici generici o sjaizzati, esercitano la loro professione.

Art. 253
Autorizzazione e requisiti degli ambulatori

Ai fini del conseguimento dell’autorizzazione di a@liprecedente articolo, gli interessati
devono presentare domanda in bollo al Sindacogdandola con i seguenti documenti:

1) planimetria, in duplice copia, dei locali da adéad ambulatorio e relativi servizi (pianta

e sezione 1:100);
2) descrizione delle attrezzature e dell’arredamento;
3) dichiarazione di un dottore in medicina e chirurgidi un dottore in veterinaria (a seconda
che si tratti di ambulatorio medico-chirurgico outi ambulatorio veterinario), da cui
risulti che il medesimo assume la direzione tecdeliambulatorio. La dichiarazione
deve essere inoltre firmata dal richiedente;

4) certificato in carta libera attestante che dettettbre tecnico é regolarmente iscritto

all'Ordine dei Medici o dei Veterinari;

5) elenco degli altri sanitari che esercitano nell’@mdell’ambulatorio.

La stessa procedura deve essere eseguita andmoidiampliamento di ambulatorio gia
autorizzato.In caso di cambiamento del direttocait® deve essere presentato al Sindaco, da parte
del direttore entrante, apposita dichiarazioneoitob controfirmata dal direttore uscente e dal
titolare dell’lambulatorio. In questo caso, allahiarazione medesima devono essere allegati:

a) l'autorizzazione ad attivare I'ambulatorio;

b) il certificato di cui al precedente n.4 relativodalettore entrante.

I locali da adibire ad uso ambulatorio devono pdeeedal punto di vista igienico, i requisiti
stabiliti dalle norme generali per I'igiene del ¢aw approvate con D.P.R. 19 marzo 1956, n.303, ed
essere costituiti da almeno un locale di visita @ locale attesa e con disponibilita di un sésviz
igienico con lavabo.

I locali adibiti ad ambulatori e sale di attesaa®y avere pavimenti di materiale
impermeabile ben connessi e pareti rivestite, &ilialtezza di 1,50m dal pavimento, con materiale
pure impermeabili, suscettibili di facile lavat@alisinfezione. Le latrine annesse agli ambulatori
devono corrispondere ai requisiti prescritti dagemte regolamento.

Gli ambulatori possono essere autorizzati anclavaré di chi non sia medico, purché siano
diretti da medici.

Art. 254
Istituti di cura

Gli ambulatori e gli istituti nei quali vengono ésfaite attivita di cura o di assistenza ostetrica,
i laboratori di analisi a scopo di accertament@udastico e le case o pensioni per gestanti, sono
assoggettate alla disciplina stabilita dall’art. @3 T.U.LL.SS., R.D. 27.7.1934, n.1265 e
successive modificazioni.

Sono assoggettati dalla stessa disciplina gli aatbrule gli istituti nei quali venga praticato
I'esercizio della crioterapia, della chiroterapmesiterapia, dell’agopuntura, della ipnosi, della
psico-terapia e di altre simili applicazioni cuvatidi competenza medico-chirurgica.



L’esercizio di cure fisiche e affini di ogni speci@applicazione di radioterapia e/o di materiali
radioattivi a scopo curativo sono disciplinati datlorme dell’art.194 del T.U.LL.SS. 27.7.1934,
n.1265, e succ. modificazioni.

Art.255
Disciplina della pubblicita sanitaria

La pubblicita relativa agli ambulatori ed agli e=enti le professioni sanitarie, diffusa a mezzo
della stampa o con qualsiasi mezzo, deve essererfineamente autorizzata dal Sindaco che
provvede su parere favorevole, secondo le risgetibmpetenze, dell’'Ordine dei Medici o deli
Veterinari, nonché dell’'Ufficiale Sanitario o dek¥érinario Comunale.

Alla medesima preventiva autorizzazione deve esssteposta la pubblicita degli esercenti
le arti ausiliarie delle professioni sanitarierilhscio delle autorizzazioni suddette & subordirzt
pagamento della tassa di concessione prescritadgénti disposizioni.

Gli interessati debbono inoltrare al Sindaco le dode intese ad ottenere |'autorizzazione alla
diffusione dei testi pubblicitari tenendo preséatseguenti norme:

- Iistanza deve essere redatta in bollo e deve essmompagnata da un foglio bollato in
bianco per la compilazione dell'autorizzazione Badguietanza di pagamento della
prescritta tassa di concessione;

- con unica domanda puo essere richiesta I'autoriamazoer piu testi pubblicitari,
sempre, pero, riferentisi alla stessa personaocstdlsso ambulatorio o stabilimento
termale;

- di ciascun testo pubblicitario, debbono essergaliealla domanda due bozze o due
disegni (qualora si tratti di cartelli, insegne lnpse, proiezioni cinematografiche e
simili). Nei testi pubblicitari relativi ad eserdete arti ausiliarie (ernisti, ortopedisti,
infermieri, ottici, odontotecnici, ecc...) non € ansse alcun riferimento a pratica di
competenza del medico o del chirurgo;

- nella pubblicita relativa agli ambulatori deve esssempre indicato il nome del medico
dirigente responsabile;

- circa la pubblicita dei sanitari, la dicitura “spaista” € ammessa solo per i medici in
possesso del diploma accademico di specializzazikere medici, invece, che, pur non
possedendo tale diploma, risultino cultori di paoi@ri branche della medicina, potra
essere concessa la sola dizione relativa alla Brareciesima (es. “ulcera gastro-
duodenale” — “vene varicose” — “malattie venerekeka pelle” — ecc...)

Art. 256
Assistenza al parto

Il parto deve essere assistito da un’ostetrica wndaedico chirurgo e qualora, per causa di
forza maggiore, ne sia mancata la presenza al ntordeifia nascita, il padre o altra persona che
abbia assistito al parto ha I'obbligo di promuoviérgervento di uno dei predetti sanitari nel piu
breve tempo possibile e comunque non oltre le &2 or

In ogni caso l'ostetrica o il medico chirurgo devaredigere a norma dell’art. 18 del R.D.L.
15.10.1936, n.2128, apposito certificato di assideche deve essere presentato all’Ufficiale
Sanitario da una delle persone tenute a fare ldat&zione di nascita.



Art. 257
Denuncia nato-morto

Quando al momento della dichiarazione i nasciteathbino non e vivo, il dichiarante deve
fare conoscere se il bambino € nato morto o e npasteriormente alla nascita, indicandone in
guesto caso la causa di morte. Tali circostanzerdeessere comprovate dal dichiarante con il

certificato di assistenza al parto di cui al preced articolo.
In entrambi i casi I'Ufficiale di Stato civile éniato a trasmettere copia del certificato
all'Ufficiale Sanitario per le relative annotazial registro prescritto dell’art. 1 del D.P.R.
21.10.1975, n.803.

Art.258

Obbligo degli esercenti la professione di medicouwigo
negli eventi di decesso, di aborto, di nascitanfiante deforme
o di altri eventi interessati la sanita pubblica

A norma dell’'art.103 del T.U.LL.SS. R.D. 27.7.19841265, gli esercenti la professione di
medico chirurgo oltre a quanto prescritto da alisposizioni di legge, sono obbligati:

a) adenunziare al Sindaco le cause di morte entiardlall’accertamento di decesso;

b) a denunziare al Medico Provinciale, entro 2 gioladl’accertamento, ogni caso di
aborto per il quale abbiano prestato la loro opedlal quale siano venuti comunque a
conoscenza nell’'esercizio della loro professioreedenuncia, il cui contenuto deve
rimanere segreto, € fatta secondo le norme delagmto e non esime il sanitario
dall'obbligo del referto ai sensi dell’art.365 d&bdice di procedura penale;

c) adenunziare al Sindaco e all’'Ufficiale Sanitaaotro 2 giorni dal parto al quale
abbiano prestato assistenze, la nascita di ogamiefdeforme;

d) didenunziare al Sindaco e all'Ufficiale Sanitaatro 2 giorni dall’'accertamento, i
casi di lesione da essi osservati, da cui sia d&xiuna inabilita al lavoro, anche
parziale, di carattere permanente;

e) di denunziare all'Ufficiale sanitario i casi di o#sicazione da anti parassitari, a norma
della L. 2.12.1975, n.638;

f) ad informare il Medico Provinciale e I'Ufficiale Sigario dei fatti che possano
interessare la sanita pubblica;

g) adenunziare al Medico Provinciale, entro 2 giokal’'inizio, ogni trattamento
terapeutico che cagioni o che possa cagionarelgitstdella donna, anche se
temporanea. La denuncia, il cui contenuto devenerasegreto, é fatta su apposito
modulo.

Art. 259

Obblighi dell’'ostetrica negli eventi di nato defagrm immaturo
registri dei parti e degli aborti — Mansioni

A norma del D.P.R. 7.3.1975, n.163 I'ostetrica’babligo:
a) diredigere e rilasciare gratuitamente il certificei assistenza al parto di cui
all'art.259 del presente regolamento;
b) di denunziare al Sindaco ed all'Ufficiale Sanitasgni nascita di neonato deforme,
sempre che la denunzia non sia fatta dal medicoyj ihtervento deve essere sempre
richiesto ai sensi dell'art.5 del D.P.R. sopratoita



c) di segnalare sollecitamente all’Ufficiale Sanitdamascita di immaturi o di deboli
vitali o di promuovere I'immediato ricovero per giventuali interventi;
d) di annotare i parti e gli aborti ai quali abbia ecorque assistito negli appositi registri
che le sono forniti dal Comune, segnando in esspm®tazioni richieste. L’ostetrica e
tenuta a consegnare ogni due mesi detti regi$tifiatiale Sanitario, che appone il
proprio visto. Il contenuto del registro degli atbdeeve rimanere segreto.
Alla fine di ciascun trimestre 'ostetrica conseglae registri dei parti e trasmette quello
degli aborti al Medico Provinciale. Le mansioniegiercizio della professione sono definiti dalla
legge sopraccitata.

CAPO Il
COMMERCIO ARTICOLI SANITARI

Art.260
Licenza di commercio per oggetti sanitari e presidi
medico-chirurgici di qualsiasi specie

La licenza di commercio per la vendita di strumeatiitari, apparecchi e presidi medico-
chirurgici di qualsiasi specie, non puo esseracikgta dal Sindaco a chi non abbia registrato il
titolo di abilitazione all’esercizio delle arti dligrie delle professioni sanitarie e non propoatja
vendita persona autorizzata, esibendone il regoitorteolo.

Art.261
Vendita di oggetti sanitari su suolo pubblico

Sono proibite sul suolo pubblico le operazionitigiall’arte salutare e le vendite di
strumenti, apparecchi e sostanze medicamentosgrathziate come tali, tanto di uso interno
guanto esterno.

CAPO llI
SERVIZIO DI TRASPORTO INFERMI
Art. 262
Servizi pubblici e privati di trasporto infermi

Fatta eccezione per i mezzi ed i servizi dipenddgtEnti pubblici a cido specificamente
deputati (Sanita militare, Servizi antiincendi, G.REnti Ospedalieri, Comuni e Province) le
associazioni di qualsiasi natura ed i privati nosgpno esercitare servizi di trasporti di infermi
senza apposita autorizzazione del Sindaco.

A questo fine gli interessati dovranno presentafradaco apposita istanza in bollo,
allegando la seguente documentazione:

1) planimetria, in duplice copia, dei locali da adébad autorimessa e relativi servizi idro-

sanitari (pianta e sezione 1:100);
2) descrizione delle attrezzature per la pulizia disanfezione dei locali e dei mezzi;



3) dichiarazione di un esercente la professione diicnechirurgo, da cui risulti che il

medesimo assume la direzione del servizio;

4) elenco del personale adibito al servizio ed evéntitai professionali;

5) elenco degli automezzi adibiti al servizio e déatigi dati di identificazione (targa e

libretto di circolazione)

Anche per eventuali modificazioni o sostituziongldenpianti e dei mezzi dovra essere
richiesta preventiva autorizzazione al Sindaco.

L’autorizzazione sindacale viene rilasciata preagoertamento dell’idoneita dei servizi
offerti, eseguita da apposita Commissione comptetdJfficiale Sanitario, da un esperto in
servizio di pronto soccorso nominato dal Comungyrdeappresentante sindacale delle categorie
ospedaliere. Detta commissione € presieduta déitidie Sanitario o da un medico igienista da lui
delegato.

L’autorizzazione ha validita biennale. Ogni auttigt autorizzata deve conservare
nell'abitacolo copia dell’autorizzazione, da es#b@d ogni richiesta degli organi comunali di
vigilanza.

Il trasporto in ospedale degli infermi di malatt@ntagiose deve essere eseguito a mente
dell’art.133 del Regolamento generale sanitario.R.B.1901, n.45, con mezzi e con lettighe di
volta in volta disinfettati.

Se il trasporto & avvenuto con autolettighe di pet@ di Enti ed associazioni a cio legalmente
deputate, oppure con altri mezzi privati, la diszbne deve essere eseguita presso la Stazione
municipale di disinfezione o comunque dal servdidisinfezione comunale.

CAPO IV
DISCIPLINA DEL SERVIZIO FARMACEUTICO
Art.263
Servizio farmaceutico

Il servizio farmaceutico e svolto secondo le nodeeT.U.LL.SS. R.D. 27.7.1934, n.1265,
della L. 4.4.1968, n.475 e dei relativi regolaméh. 30.10.1938, n.1706 e D.P. 21 agosto 1971,
n.1275 e successive modificazioni, nonché dalla3l1868, n.221 integrata con le norme della L.
5.3.1973, n.40 per i farmacisti rurali.

Art.264
Orari delle farmacie

Gli orari all'apertura e chiusura delle farmacieatdervizio notturno sono determinati dal
Sindaco, sentito I'Ufficiale Sanitario ed i Consigrcoscrizionali di cui alla L. 8.4.1976, n.278 e
in conformita alle norme fissate dal Medico Proiéte.

Gli orari predetti debbono essere esposti al pablall'esterno di ciascuna farmacia, a cura
del farmacista direttore.

A cura dell’Ordine dei Farmacisti i turni e gli ordelle farmacie del Comune dovranno
essere esposti anche nel Municipio e nelle sedCdasigli circoscrizionali.



TITOLO VII

SERVIZIO PER LA PROCREAZIONE LIBERA E RESPONSABILE
PER LA TUTELA SANITARIA E SOCIALE DELLA MATERNITA’
DELL’INFANZIA E DELL’ETA’ EVOLUTIVA, PER L’ASSISTEN ZA
ALLA FAMIGLIA — ATTIVITA’ SPORTIVE

Art.265
Norme generali

Alla tutela sanitaria della maternita, infanzia evolutiva. alla medicina scolastica e sportiva,
il Comune provvede a mezzo di servizi consortiernomunali, appositamente istituiti, e a mezzo
di personale proprio a norma delle leggi nazioeakgionali vigenti.

Il Consorzio Intercomunale adotta il Regolamentoi@ervizi di cui al presente titolo in
accordo con le Amministrazioni dei Comuni consdraafine di coordinare e rendere piu efficaci
gli interventi nel settore.

TITOLO VI

POLIZIA MORTUARIA ED IGIENE CIMITERIALE

CAPO |
POLIZIA MORTUARIA
Art.266
Norme generali

Il servizio di polizia mortuaria € disciplinato tehorme di cui al titolo VI (della polizia
mortuaria) del T.U.LL.SS., approvato con R.D. 21984, n.1265 e successive modificazioni e dal
Regolamento di polizia mortuaria approvato con R.R21.10.1975, n.803.

Le modificazioni fino ad oggi approvate al sudddit0., riguardano le seguenti materie:

- zone di rispetto dei cimiteri : L. 17.10.1957, r89@mnod. art.338)

- zona di rispetto dei cimiteri di guerra: L. 4.1569n.1428 (mod. art.338)

- autorizzazione del trasporto da Comune a Comungaduzione di salme dall’estero

(D.P.R. 1.6.1955, n.854 mod. art. 339)
- soppressione della tassa di concessione governhti®8.12.1954, n.1154 (mod. art.
342)

Norme attinenti il servizio di polizia mortuaria eclinamenti connessi sono dettate anche
dalle seguenti Leggi:

- R.D. 9.7.1939, n.1238 (sull’ordinamento dello sttale);

- L. 15.3.1928, n. 889 e relativo regolamento D.M1251927 (norme di polizia mortuaria

in caso di disastri tellurici o di altra natura);



- L. T.U.LL. Istruzione superiore, 31.8.1933, n.1§6@nsegna di cadaveri alle sale
anatomiche)

- L.12.2.1961, n.83 (riscontro diagnostico dei cadayve

- D.P.R. 13.2.1964, n.185 (certificati di morte diqmne trattate con nuclidi radioattivi);

- L. 4.3.1969, n.89 (rimozione di cadaveri dalla stedleoviaria)

- L. 26.7.1975, n.354 e rispettivo Regolamento D.R%Raprile 1976, n.431 (decessi in
luoghi di pena);

- D. Ministero della Sanita 11.1.1972 (legalizzazided#e firme dell’Ufficiale Sanitario
per trasporto di salme all’'estero);

- L. 2.12.1975, n.644 e relativo Regolamento D.PA6.1977, n.409 (disciplina dei
prelievi di parti cadavere a scopo di trapiantapeutico).

DISPOSIZIONI FINALI E TRANSITORIE
Art. 267
Applicazioni del Regolamento

Il presente Regolamento, dopo intervenuta la pitese@pprovazione, sara pubblicato all’albo
pretorio per 15 giorni consecutivi, dopo di cheettitera esecutivo ad ogni effetto di legge.

Il Sindaco del Comune, avuto riguardo a particadétiazioni locali, ove I'attuazione di
alcune delle disposizioni del presente Regolameaiosia immediatamente realizzabile, a seconda
dei casi, o per lo stato dei luoghi o per la nat@stel rinnovo delle attrezzature dei locali o per
I'acquisto di nuove apparecchiature, pud concedeaeproroga, hon superiore a mesi sei, sentito il
parere dell’Ufficiale Sanitario.

Il presente Regolamento in relazione alle normeadattere edilizio-urbanistico si applica
immediatamente per le nuove costruzioni, mentrerdev operante per i fabbricati esistenti e che
abbiano conseguito l'abilita, allorquando sianoettmdi ristrutturazione.

Art.268
Applicazione di altre leggi

Per quanto non compreso o non previsto nel preg&gelamento, valgono le disposizioni
contenute nel T.U. Leggi Sanitarie approvato cdd.R7 luglio 1934, n. 1265 e nelle altre leggi e
regolamenti emanati dallo Stato e dalla Regionke splecifiche materie.

Le norme delle leggi statali e regionali che ven@emanate sulle materie disciplinate dal
presente regolamento importano automatica moditédie disposizioni in esso contenute, senza
bisogno di particolare recepimento nel presentelasgento.

Il coordinamento, delle nuove norme statali e regliocon le restanti disposizioni del
Regolamento dovra seguire con immediatezza, acajgh Amministrazione Comunale.

Art.269
Sanzioni

Le violazioni alle disposizioni contenute nel prageregolamento, quando non riguardino
leggi, regolamenti e/o disposizioni altrimenti sanate, verranno punite ai sensi dell’art.344 del



T.U.LL.SS. 27.7.1934, n.1285 e successive modiicazd integrazioni, con la sanzione
amministrativa fino a
£ 1.000.000 e secondo procedure contenute nethe [24.11.1981, n.689 e successive
modificazioni.(1)
Ai sensi della L.R. 28.4.84, n.21:
- i proventi delle sanzioni amministrative pecuniateivanti da violazioni a norme
igienico-sanitarie spettano alle UU.SS.LL. (art.28&omma);
- lattivita istruttoria e preparatoria concernergeshnzioni amministrative in materia
igienico-sanitaria, applicata dal Sindaco, é svditbhcompetente Servizio dell’U.S.L. .

(1) circa la misura ved.legge 24.11.1981, n.689, itigrdare il minimo deve
ritenersi elevato a £ 4.000 per effetto dell’ard.19decondo comma; il
massimo deve ritenersi (art.114, I°comma) fissat 1.000.000 per
effetto, prima, dell'art.9 della legge 9.6.47, r058poi, dell’art.3 della
legge 12.7.1961, n.603 e, infine, dell'art.113npmricomma della ripetuta
legge 24.11.1981, n.689.

(2) di stabilire che le norme regolamentari delibecate il presente
provvedimento, dopo il favorevole esame del CO.RE,Garanno
pubblicate per quindici giorni all'albo pretorio edtreranno in vigore il
giorno successivo all’'ultimo di pubblicazione.

Art.270

Autorita e organi sanitari

Il Sindaco e l'autorita sanitaria del Comune.

Il Sindaco , provvede alla tutela della sanita pigaballa osservanza delle Leggi, dei
Regolamenti e altre disposizioni in materia saratarell’ambito del Territorio del Comune,
avvalendosi del servizio di Igiene Pubblica.

| servizi comunali di igiene e sanita pubblica sespletati dal personale del Servizio di
Igiene Pubblica Consortile col concorso degli Uffitunicipali e di altri Uffici e persone.

L’Ufficiale Sanitario coordina tali servizi.

Art.271

Ufficio di Igiene comunale

I Comune collabora con il Servizio di Igiene PubblConsortile direttamente tramite
I'Ufficio di Igiene Comunale che provvede alla téadei seguenti registri o schedari:

a)
b)
c)
d)

9)
h)

degli esercenti le professioni sanitarie;

degli esercenti le professioni sanitarie ausiliarie

degli esercenti le arti ausiliarie delle professsamitarie;

delle persone adibite alla produzione, manipolagimendita di alimenti e
bevande, nonché delle persone addette agli albéoghnde, affittacamere, alle
collettivita permanenti o temporanee nelle quahsisomministrati alimenti o si
effettui pernottamento;

dei barbieri, parrucchieri, manicure, estetistenelari;

dei negozianti e fabbricanti di prodotti chimi@smaceutici e presidi sanitari;
dei morti e delle cause di morte;

dei nati immaturi o deformi;

delle malattie infettive e diffusive



]) delle vaccinazioni obbligatorie eseguite;
k) dei pareri emessi dall'Ufficiale Sanitario sui pedtyedilizi e dei nulla-osta ad
abitabilita o agibilita;
[) delle ispezioni eseguite dal personale, dell’Uffidi Igiene, dei verbali e
prelevamenti di campionari;
m) degli esercizi di produzione, deposito e venditgliddimenti e delle bevande;
n) degli insediamenti produttivi, in particolare diedliinsalubri;
0) delle ordinanze in materia di igiene e sanita;
p) delle denuncie e contravvenzioni.
Gli esercenti le professioni, le arti di industiattivita sopra menzionati hanno I'obbligo di
richiedere la iscrizione nei rispettivi elenchiinpa di iniziare I'attivita, o professione nel teoiio
comunale.

Art.272
Servizio di lgiene Pubblica

I Comune per il personale Tecnico provvede a meetservizio consortile intercomunale
appositamente istituito, e a mezzo di personalprpgrpa norma delle Leggi Nazionali e Regionali
vigenti.

Il Consorzio adotta il Regolamento per il servimi@accordo con le Amministrazioni
Comunali al fine di coordinare e rendere piu effeegli interventi nel settore.

E’ comunque I'Ufficiale Sanitario Consortile cheordina tutto il servizio. A lui compete
I'espletamento delle attribuzioni previste dal TLLUSS. approvato con R.D. 27 luglio 1934,
n.1265 e successive modificazioni e comunque de leil_eggi in vigore, in particolare deve:

a) vigilare sull’applicazione del presente Regolamensull’'osservanza di quanto
ordinato dal Sindaco, in materia di igiene e sanita

b) coordinare I'attivita del Servizio di Igiene Pulual

c) riferire al Sindaco tutto cio che riguarda l'igieada sanita pubblica nel Comune e
proporre gli opportuni provvedimenti;

d) denunciare e promuovere le denuncie all’Autoritad&iaria delle contravvenzioni
alle Leggi, Decreti e Regolamenti sanitari.

L’Ufficiale Sanitario e Ufficiale di Polizia Giudiaria quando svolge accertamenti rilievi circa
le infrazioni alle norme regolamentari, legislatevée disposizioni che interessano la sanita paabli
(art.221 C.P.P.).

Nelle stesse circostanze tutto il personale Tedsjoettivo del Servizio di Igiene Pubblica
riveste le finzioni di agente di polizia giudiziari

Nell’'espletamento delle sue funzioni I'Ufficiale I8tario € coadiuvato dall’eventuale
Ufficiale Sanitario aggiunto, da tutti i medici éipdenti dal Comune e dal Consorzio, nonché da
tutto il personale assegnato ai servizi igienicoitsai del Comune.

In caso di assenza o impedimento dell’Ufficiale i&aio viene sostituito dall’Ufficiale
Sanitario Aggiunto, in mancanza per impedimentdardi questi, dal Medico Condotto o da altri
medici dipendenti dal Consorzio di Comuni.



ALLEGATI
Allegato n.1

DISCIPLINARE PER LO SMARRIMENTO SUL TERRENO DEI RIBTI
SOLIDI URBANI E DI QUELLI AD ESSI ASSIMILABILI
(norme di allestimento e gestione di discarichercdliate)

Art.1 — Il terreno da adibire alla discarica degsexe ubicato possibilmente vicino alle zone
servite dalla raccolta dei rifiuti, in una posizéotale da non recare pregiudizio al’'ambiente e
inconvenienti per la salute e il benessere dellettivita, ad una distanza minima da centri e da
nuclei abitati, (secondo definizione ISTAT) di 506

Tale distanza pu0 essere ridotta 0 ampliata saka bli motivate argomentazioni, sentito il
parere dell’Autorita sanitaria competente.

| punti di scarico dovranno essere ridotti al magscome numero e ciascun punto potra
servire piu di un Comune.

Art.2 — Le discariche controllate dovranno esséieaie su terreni caratterizzati da condizioni
geologiche, morfologiche ed idrogeologiche talnda degradare la qualita delle acque superficiali
e sotterranee.

E’ in ogni caso vietato ubicare la discarica nallee di protezione di acque destinate ad uso
potabile.

L’entita delle infiltrazioni di acque superficiata sempre ridotta al minimo, deviando
I'eventuale rete scolante che l'attraversi o casfla verso I'area prescelta e disponendo di ogere d
drenaggio a monte della discarica.



Per le discariche controllate nelle aree di moraagdi collina, si dovranno assolutamente
evitare aree in frana, potenzialmente franose #eqoestituite da formazioni permeabili per
fessurazione o per carsismo. Nelle aree di piacomaerreni permeabili la scelta del luogo dovra
essere valutata caso per caso tenuto conto teonto delle condizioni idrogeologiche; comunque
il livello superiore della falda idrica non dovraimaggiungere la base dell’accumulo. Nei terreni
impermeabili, di deve evitare il ristagno del péato alla base.

Art.3 — La determinazione del grado di fattibilitelle discariche controllate € subordinata alla
presentazione di un progetto corredato da unaioglazecnica e cartografica che esamini i diversi
parametri ambientali, fisici e antropici risultadé un accurata indagine estesa a tutta I'area di
potenziale “influenza” diretta o indiretta dellasdarica, e comungque a non meno di 1000 metri dai
limiti perimetrali della discarica stessa.

La relazione tecnica dovra evidenziare i seguanttip

1) Geologia dell'area, con particolare riguardo ape@gi strutturali fra le varie unita
geologiche —analisi delle fratture, litoclasi, dést ecc..., rapporti di queste ultime con |l
reticolo idrografico di superficie, con le faldgk acquiferi sottostanti.

2) Coefficienti di permeabilita e dispersione idrodiriaa del terreno da adibirsi alla
discarica, su analisi litologica e granulometrs@condo le norme ASTM o CNR

3) Provenienza, bacino di alimentazione, profondis&ijllazione gradiente, estensione,
velocita ed uso delle falde sottostanti e degluieqj, censimenti dei pozzi esistenti e loro
caratteristiche costruttive ed analisi delle acgscrizione del reticolo idrico di
superficie, possibilita di esondazioni, allagamestc.

4) Disponibilita in zona di materiale per ricopriredscarica e sua caratteristiche.

5) Caratteri morfologici dell’area, acclivita, frantsi quantificazione dei parametri
geotecnica.

6) Considerazioni sull'inserimento nel paesaggio p@to al piano regolatore comunale e
alla destinazione finale dei terreni recuperati.

7) Analisi della provenienza, intensita, ecc., deitvpredominanti al suolo —esame del
regime pluviometrico, considerazioni sulle posgibitlel'inversione termica.

8) Analisi della capacita della discarica in relazianeosti di allestimento e di gestione e in
rapporto alla popolazione della zona ed ai prevka@iiluppi.u

La documentazione cartografica dovra essere i sual inferiore a 1:10.000.

Art.4 —E’ vietato lo scarico dei rifiuti nei corslrici o vicino agli stessi, nelle zone golenali,
nelle aree esondabili o soggette ad allagamerdlle acque stagnanti.

Art.5 —L’area da destinare alla discarica deveressallegata alla viabilita ordinaria da una
strada di accesso praticabile in ogni condizionemipo ed adeguata al numero ed alle
caratteristiche degli automezzi.

Art.6 —Tutto il perimetro della discarica va adeigmaente recintato e possibilmente alberato.
L’ingresso alla discarica deve essere controllategelamentato.

Art.7 —L'area da adibire a discarica deve essetatdali installazioni fisse idonee allo
svolgimento dellattivita del personale addett@ atarico.

Art.8 —L’Ufficiale Sanitario ha il compito di segei con campionamenti trimestrali sui pozzi
di controllo esistenti o da costruirsi appositareentassi dei parametri fisico-chimici e
batteriologici delle falde freatiche a monte, deval lateralmente ai siti di discarica.



Gli stessi controlli devono essere effettuati pruobed’entrata in funzione della discarica per
conoscere le caratteristiche originarie delle falde

Campionamenti trimestrali debbono essere eseguiti@sulle acque distribuite localmente
dall’'acquedotto.

I controlli chimici dovranno essere continuati dogguenza semestrale per un periodo di
tempo ventennale dopo I'esaurimento della discarica

| risultati delle analisi eseguite presso il Lallore Provinciale di Igiene e Profilassi od altri
Laboratori pubblici, dovranno essere consegnaipjposito registro (vedi allegato), da tenersi
presso il locale Ufficio di Igiene.

CONTROLLO FALDE ACQUIFERE DEL SITO
PARTE PRIMA — Caratteristiche dei pozzi di contooll
POZzZO
N LOC AL T A e e e
P RO P RIE T A i e e e e e e e e e e e
PROFONDITA’ Tot. M........................PROFONDITA’ PESCAGGIO

FALDE INTERESSATE

33333333

IN ESERCIZIO SI NO
TEMPO

PORTATA

AREA INTERESSATA

ORA

IL PRELEVATORE)

PARTE SECONDA — Analisi chimico-fisica



RILIEVI DI ROUTINE

Temperatura aria
Temperatura acqua

RILIEVI DA ESEGUIRE

DUE VOLTE NELL’ANNO
Durezza permanente
Durezza totale

Caratteri organolettici Ferro
pH Rame
Residuo 180 C Piombo
Residuo al rosso scuro Zinco
Ammoniaca Cadmio
Nitriti Mercurio
Nitrati Nichel
Sostanze organiche secondo

Kubel

Fosfati

Cloruri

Cromo esavalente
Detergenti (ABS)
Sostane fenoliche
Data

(L’Analista)

PARTE TERZA - Analisi batteriologica

1 (=107- ||

L0 €= |
Carica batterica su agar a 37 C
Carica batterica su agar a 20 C
Data

(L’Analista)

Art.9 — Il terreno a disposizione per la discaneadiviso in settori adeguati alle esigenze
operative. Gli strati sovrapposti di rifiuti dovramessere di altezza non superiore a m.2,5
Entrano un massimo di 48 ore, preferibilmente mhiee di ogni giornata lavorativa tutte le
superfici, compresa la scarpata, devono essergtiteyeon materiale inerte di buona permeabilita
avente spessore di almeno cm 10.

La sovrapposizioni di ulteriori strati potra esseseguita solo quando la fase esotermica tende
ad esaurirsi.

Lo strato finale di copertura deve avere uno spessicalmeno 50 cm.

Art.10 — Nella zona di scarico dei rifiuti dovranassere disposti schermi in grado di
trattenere le carte e gli altri materiali leggeasportati dal vento.

Occorre adottare ove del caso canne di esalazlem&&woriscano la dispersione
nell’atmosfera dei gas di decomposizione.



Art.11 — Ogni strato di rifiuti dopo la coperturarcmateriale adatto ad avere una pendenza
sufficiente per facilitare lo scorrimento delle aegneteoriche.

Art.12 — Le grosse partite di alimenti avariati dew essere opportunamente distribuite e
miscelate con gli altri rifiuti.

Tale prescrizione si applica anche nel caso diigibtatola. Con rottura dei contenitori
mediante schiacciamento con i mezzi meccanici sligamento in dotazione alla discarica.

Le carogne di animali e materiali simili, che noe stato possibile eliminare con altro metodo
piu razionale, possono essere accettate allo scsgittito I'Ufficiale Sanitario e il Veterinario
comunale per le rispettive competenze.

Art.13 — | fanghi delle fosse biologiche, dei poreri, delle acque di depurazione delle acque
urbane e quelli degli impianti di depurazione irtda$ assimilabili a quelli urbani potranno essere
accertati alla discarica purché preventivamentelditati a valori attorno all’80% di umidita.

Tali fanghi dovranno essere miscelati con i restémiti.

Per i fanghi di depurazione di acque industriaicsoomunque da escludersi quelli contenenti
sostanze tossiche o che possono alterare la nodeebenposizione biologica dei rifiuti.

Art.14 — Non possono essere accettati in discanéati industriali non assimilabili a quelli
urbani o che comunque per qualita o quantita inardnormali processi di decomposizione
biologica.

E’ proibito lo scarico di rifiuti e materiali tossie radioattivi.

In ogni caso I'accettazione di rifiuti e materiabn urbani e subordinata alla autorizzazione
dell’Autorita sanitaria competente.

Art.15 — E’ vietato depositare in una discaricatoolfata i rifiuti provenienti da istituti di
cura, salvo, in via eccezionale, la deroga di 8lara25 della L. 20.3.1941, n.366.

Art.16 — Occorre provvedere periodicamente allatistazione e derattizzazione dell’area.
La frequenza e le modalita di tale operazione deessere approvate dalla competente
Autorita sanitaria.

Art.17 — Nelllambito della discarica controllataieétata qualsiasi forma di cernita,
I'asportazione di materiali, e il pascolo di quatsianimale.
E’ altresi vietato I'allevamento e il mantenimedianimali.

Art.18 — Devono essere sempre disponibili mezzadido intervento nell’eventualita che un
incendio si sviluppi nel deposito.

Art.19 — La cessazione dell’attivita della discardeve essere comunicata all’Autorita
sanitaria competente che disporra i controlli ergérventi necessari per un periodo adeguato.



Allegato n.2

POZZETTO DI PRELEVAMENTO

Gli insediamenti produttivi devono fare confluitgte le loro acque di scarico in un unico
tronco di fognatura, al fine di consentire un cosbplmescolamento un prelievo omogeneo di
campioni.

Detto tronco dovra avere, in luogo facilmente asitéle, immediatamente prima delle
sversamento nel recettore, un adatto alloggiammtdinstallazione di eventuali campionatori
automatici ed un adatto pozzetto dal quale effegtpeelievi manuali.

Ove cio non sia attuabile in opifici preesistes#ira I'autorita competente al controllo — ai
sensi della L. 10.5.1976, n.319 — a dettare lecpmeni del caso.

In tutti i casi comunque dovra essere garantitakasibilita nel luogo di campionamento e
dovranno essere adottate tutte le misure di sizaratte ad evitare incidenti al personale addetto a
prelievi.

Caratteristiche e dimensioni del pozzetto

Per poter effettuare un campione omogeneo sargigm@tano che il pozzetto di
prelevamento venisse costruito secondo il segisatiema:

SEZIONE SCHEMA POZZETTO DI PRELEVAMENTO

(vedi documento cartaceo)



Allegato n.3

I limiti massimi di esposizione al rumore negli dentii abitativi e nellambiente esterno, il
relativo campo di applicazione, le definizioni textre e le metodiche di misurazione e controllo
sono definiti dal DPCM 1/3/91 e suoi allegati.

Le parti che seguono disciplinano aspetti partic@lanpatto acustico ambientale, attivita
temporanee) ed integrano la normativa citata ctva alcarattere regionale.

PARTE A. DISCIPLINA DELLE ATTIVITA' RUMOROSE A CARATTERE
PERMANENTE.

1) IMPATTO ACUSTICO AMBIENTALE
Devono essere corredate dalla documentazione dsmee di impatto acustico ambientale:
- Le domande di concessione e autorizzazione edpiaostruzione di nuovi edifici,
ampliamenti, ristrutturazioni, cambi d’'uso, se de#t all'insediamento di attivita
potenzialmente rumorose;
- Le domande di autorizzazione, licenze e similiesircizio delle attivita
potenzialmente rumorose;
- Le notifiche d’'insediamenti produttivi ai sensilthet.48 del DPR 303/56.

La documentazione di impatto acustico deve conéggkeelaborati indicati nell’elenco a
corredo del presente allegato.
Su tale documentazione il Servizio di Igiene Putzbdovra esprimere il proprio parere.



2) STRUTTURE FISSE, APERTE O CHIUSE, DESTINATE ALLSPORT, AL TEMPO
LIBERO E SPETTACOLO DI CUI ALL'ART.4 DELLA L.R. 390 E SUCCESSIVA
DELIBERA DEL CONSIGLIO REGIONALE N.894.

All’esterno di tali strutture non devono essereesap i livelli previsti dal DPCM
1.3.91 all'art.6, ovvero quelli indicati nella t@lqualora la classificazione del
territorio in essa indicata sia adottata dal Comune

All'interno delle strutture non devono essere sapewalori limite di esposizione al
rumore fissati dal D.L. 277/91 per i lavoratori.

Qualsiasi persona presente continuativamente taltho della struttura, aperta o
chiusa, non dovra essere esposta ad un livellspisgzione, per I'intera durata della
manifestazione, superiore a 90 dB (A) di Leq.

Il Sindaco prescrivera le indicazioni di cui soptatto del rilascio di nuove
autorizzazioni o del rinnovo di quelle gia esistenavvalendosi dei compimenti
Presidi e Servizi delle UU.SS.L.. e tenuto a cdlare il rispetto dei limiti negli
esercizi gia autorizzati secondo le frequenze mgnate con i suddetti Servizi.

Il mancato adeguamento del rispetto ai limiti massii rumorosita all’interno e
all'esterno delle strutture in oggetto, compori&reaalle sanzioni previste dalla
normativa vigente, la sospensione dell’attiviteofall’avvenuto adeguamento ai limiti
fissati dalla normativa.

PARTE B. DISCIPLINA DELLE ATTIVITA' RUMOROSE A CARA TERE
TEMPORANEDO.

Si definisce attivitd temporanea qualsiasi attictié si esaurisce in periodi di tempo limitati;
sono escluse le attivita ripetitive a strutturadis

1) CANTIERI EDILIZI, STRADALI ED ASSIMILABILI

Le macchine e gli impianti in uso nei cantieri editradali ed assimilabili dovranno
esere conformi alle normative vigenti, attualmednti®l. 27/11/87 n.588 ed ai D.D.
legislativi nn.135 e 137 del 27.1.92; per le adttieezzature non considerate nei citati
decreti, dovranno essere utilizzati gli accorgimanicamente disponibili per
rendere meno rumoroso il loro uso (ad es. carteraticulati posizionamenti del
cantiere, ecc.) Gli avvisatori acustici potrannsegs utilizzati solo se non sostituibili
con altri di tipo luminoso e nel rispetto delle erdi norme antinfortunistiche.

In caso di attivazione di cantieri edili o straddie comportano un superamento dei
limiti di zona, la domanda di autorizzazione inatgx ai limiti del DPCM 1/3/91 deve
essere indirizzata al Sindaco e presentata coatestute alla domanda di
concessione edilizia o di concessione lavori iresgchdale (fac simile 1).
L’autorizzazione sara rilasciata unitamente allatnee concessioni (fac simile 2),
acquisito il parere delllUSL.

Sara cura dei Titolari dei lavori e dellimpresa&estrice, provvedere a ritirare
l'autorizzazione, prima dell'inizio dei lavori, cltvra essere tenuta a disposizione
dell'autorita di controllo durante I'esecuzione tegessi.

L’attivazione di macchine rumorose e I'esecuzionkabri rumorosi al di sopra dei
livelli di zona per i cantieri stradali ed assirbilae consentita nei giorni feriali dalle
ore 7 alle ore 20. Per i cantieri edili la fasaiar@ di cui sopra € limitata di norma
dalle ore 8,00 alle ore 12,00 e dalle ore 14,09 @ié 19,00, escluso il sabato
pomeriggio.

2) MANIFESTAZIONE IN LUOGO PUBBLICO OD APERTO AL PBBLICO, FESTE
POPOLARI, LUNA PARK ED ASSIMILABILI DI CUI AL PUNTO3) DELLA DELIBERA DEL
CONSIGLIO REGIONALE N.894 DEL 27.2.1992.



La localizzazione sara valutata caso per casdaaiome alle consuetudini locali, al
tipo di manifestazione ed al periodo dell’anno im i svolge (estivo-invernale),
ovvero tali manifestazioni dovranno essere ubinatke apposite sottozone di cui
all'art.2, comma 5°, della L.R. 35/90, qualora tazzazione specifica prevista da tale
legge regionale sia adottata dal Comune nel PiagoRtore mediante variante.

In occasione di manifestazioni che comportino gesamento dei limiti di zona, la
domanda di autorizzazione in deroga di cui allladel DPCM 1/3/91 deve pervenire
in Comune almeno 15 giorni prima dell’inizio dettigita (fac simile 3)
contestualmente alla domanda di licenza.

Acquisito il parere del’USL il Sindaco rilascialitorizzazione (fac simile 4)
unitamente alle licenze.

Sara cura del titolare dell’attivita provvederataare I'autorizzazione, prima
dell'inizio della manifestazione, che dovra esderaita a disposizione dell’autorita di
controllo durante lo svolgimento della manifestagio

Il funzionamento delle sorgenti rumorose al di sogei limiti di zona € consentito di
norma nei seguenti orari:

dalle 10 alle 13, dalle 16 alle 23 nei giorni daltamenica al giovedi;

dalle 10 alle 13, dalle 16 alle 24 nei giorni dheedi e sabato.

L’inosservanza delle prescrizioni contenute netbaizzazione di cui sopra comporta
sanzioni e/o sospensione dell'attivita.

3) PER ECCEZZIONALI E CONTINGENTI MOTIVI il Sindaceu specifica
motivata richiesta inserita nella domanda di ami@zione in deroga e a seguito di
parere dellUSL competente potra concedere limifari diversi da quelli stabiliti.

PARTE C. POTERI DEL SINDACO

1) Ai sensi dell’art.66 del T.U.LL.P.S. sono featélvi i poteri del Sindaco in
particolare di stabilire gli orari delle attivitamorose o incomode con proprio
provvedimento, su segnalazione dellUSL e, in sgsicifici, qualora le circostanze ne
determino la necessita.

2) ATTIVITA' RUMOROSE E INCOMODE

MACCHINE DA GIARDINO: I'uso di macchine e impianti rumorosi per I'eseiome
di lavori di giardinaggio € consentito nei giorarili, escluso il sabato, dalle ore 7,30
alle 13 e dalle ore 15 alle 19; nei giorni fesadial sabato, dalle ore 9 alle 12 e dalle
ore 16 alle 19.

Le macchine e gli impianti in uso per I'esecuziaiévori di giardinaggio, devono
essere tali da ridurre I'inquinamento acusticdenatee adiacenti ai piu bassi livelli
consentiti dalla tecnica corrente, ovvero confoatie direttive comunitari recepite
dalla normativa nazionale.

ALTOPARLANTI : l'uso di altoparlanti su veicoli, ai sensi delt&9 del
Regolamento del Codice della Strada, € consergitgiarni feriali dalle ore 8,00 alle
ore 13,00 e dalle ore 15,00 alle ore 19,00.

PARTE D. SISTEMA SANZIONATORIO E DISPOSIZIONI FINA

1) SISTEMA SANZIONATORIO



- L'inosservanza delle norme contenute nella preseotativa e delle prescrizioni
contenute nell'autorizzazione rilasciata, sono foon la sanzione amministrativa di
L.200.000.

E’ determinata la somma fissa a titolo di oblazjafe pagarsi all’agente accertatore,
in L.70.000.

- Per le strutture di cui al punto A.2 il mancatogaEmento del rispetto dei limiti
massimi di rumorosita all’interno ed all’esternopgoorta, oltre alle sanzioni previste
dalle leggi vigenti, la sospensione della licenesercizio fino allavvenuto
adeguamento ai limiti fissati dalla normativa.

- Le infrazioni alle ordinanze sindacali emesse ipliapzione di regolamenti comunali
sono punite con la sanzione amministrativa di L.Q00; le infrazioni alle ordinanze
sindacali emesse in applicazione di leggi o regelaimgenerali sono punite con la
sanzione amministrativa di L.200.000

- Sono fatte salve le sanzioni penali previste dagli 659 e 660 del C.P., e quanto
previsto dall'art.650 del C.P. per I'inosservanzamvvedimenti con tingibili ed
urgenti legalmente dati dall’autorita sanitaria pegioni di igiene.

2) MISURAZIONI E CONTROLLI
- Per la strumentazione, le modalita di misura eefen@ioni tecniche si fa riferimento
alla normativa vigente.
- L’attivita di controllo/rilevazione fonometrica éthandata ai proposti Servizi USL; il
controllo del rispetto degli orai indicati nel régmento & di competenza anche del
Corpo di P.M.

DOCUMENTAZIONE DI IMPATTO ACUSTICO (D.LLA))
La documentazione di impatto acustico deve congenseguenti elaborati:

1) UBICAZIONE DELL’INSEDIAMENTO E CONTESTO IN CUI EINSERITO.

Specificare le zone di appartenenza del luogo ‘av&tdiamento € ubicato e le zone acustiche
ad essa confinanti potenzialmente interessatenabnel proveniente dall’'insediamento, in base
alla suddivisione indicata dall’art.6 del D.P.C.M3/91, ovvero la classe di cui a tab.1 del
D.P.C.M., qualora il Comune abbia adottate tlassificazione.

2) SORGENTI DI RUMORE: DESCRIZIONE E DISPOSIZIONE
Presentazione dell'insediamento oggetto della aalahe contenente:

a. Descrizione delle attrezzature ed impianti che poodo emissioni sonore, compreso
il traffico indotto;

b. Caratterizzazione acustica delle sorgenti ai fegldeffetti esterni;

c. Indicazione delle caratteristiche temporali di fimamamento, specificando se attivita a
carattere stagionale, la durata nel periodo diefoaotturno e se tale durata e
continua o discontinua, la frequenza di eserclaicpntemporaneita di esercizio delle
sorgenti; per rumori a tempo parziale duranteiiqe® diurno indicare la durata
totale; indicare anche quale caratteristica digsierproduce il massimo livello di
rumore.

3) SOGGETTI RICEVENTI

Indicazione degli edifici, degli spazi utilizzathghersone o comunita e degli ambienti abitativi
presumibilmente piu esposti al rumore proveniealinsediamento (tenuto conto delle zone
acustiche, della distanza, della direzionalitaedstirgenti, della propagazione del rumore,
ecc.).



4) LIVELLI ESISTENTI E LIVELLI IN PREVISIONE
- Indicazione dei livelli di rumore esistenti PRIMAIfattivazione del nuovo
insediamento, dedotti analiticamente o da riliewidmetrici, specificando i parametri
di calcolo o di misura (posizione, periodo, duratx.)
- Indicazione dei livelli di rumore DOPO [l'attivazierdelle nuove sorgenti (presunti)

5) DESCRIZIONE INTERVENTI DI ISONORIZZAZIONE

- Se risultera necessario, descrizione degli inténpeavisti per 'adeguamento ai limiti
fissati dal D.P.C.M. previsto per 'adeguamenttaiti fissati dal D.P.C.M. 1/3/91,
supportata da ogni informazione utile a specifiedencaratteristiche e ad individuarne
le proprieta per la riduzione dei livelli sonorignché I'entita prevedibile delle
riduzioni stesse.

- In alternativa, dichiarazione del legale rappresetat dell’attivita di rispetto dei limiti
di legge.

6) QUALSIASI OGNI ALTRA INFORMAZIONE RITENUTA UTILE

7) ELABORATI CARTOGRAFICI
Prospetti dello stabile e una o piu planimetriewntate ed in scala adeguata del luogo in cui &
ubicato I'insediamento, relative ad un’area sudiitemente ampia a caratterizzare la zona, in
relazione anche agli insediamenti potenzialmerpestsal rumore proveniente dall'impianto. Nelle
planimetrie e nei prospetti indicare:
a. | confini dell'insediamento
b. Le aperture: finestre, vetrature, porte, ricamhbrid, ecc.
c. Le posizioni e le altezze delle sorgenti connefisdtivita, specificando se sono poste
all'aperto o in locali chiusi.
d. Gli edifici o gli spazi utilizzate da persone o agmita e gli ambienti anitativi piu
esposti al rumore proveniente dall’insediamento.

Carta legale o marca da bollo (fac-simile 1)

DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE EX ART. 1 DPCM 1.3.91
PER ATTIVITA' RUMOROSA TEMPORANEA,
CANTIERI EDILI, STRADALI E ASSIMILABILI

(da allegare alla domanda di concessione edilizianzessioni stradali che gia contengono
tutti gli elaborati cartografici necessari)



Al Signor SINDACO
del Comune di

Il sottoscritto
in qualita di (legale rappresentante/ presidente/ titolare/ ecc...)

della ditta
sede legale (via, civico, citta, CAP, telefono)

CHIEDE

ai sensi dell'art.1 punto 4 del DPCM 1.3.91 l'autorizzazione in deroga per l'attivita rumorosa temporanea di
(cantiere edile/ stradale/ altro)
in via n. dal
(gg /mm/ aa) al (gg/ mm/ aa) nella zona
di cui allart. 6 del DPCM (zona A/ zona B/ tutto il territorio

nazionale/ esclusiv. industriale)

CONFORMEMENTE / NON CONFORMEMENTE agli orari indicati nel Regolamento Comunale (se
conformemente specificarne gli eccezionali e contingenti motivi).

A tal fine il sottoscritto si impegna a prendere visione del DPCM 1.3.91, del DM 588 del 28/11/87, dei DD

legislativi n. 135 e 137 del 27.1.1992 e della DISCIPLINA DELLE ATTIVITA' RUMOROSE contenuta nel
Regolamento Locale di Igiene.

Data

Firma




(fac-simile 2)

AUTORIZZAZIONE IN DEROGA PER ATTIVITA' RUMOROSE A @QRATTERE TEMPORANEO (CANTIERI
EDILI E STRADALI ED ASSIMILABILI) (paragrafo da inerire nelle relative concessioni e/o autorizzagioni

- CANTIERI STRADALI E ASSIBILABILI

L'attivazione di macchine rumorose e I'esecuzione di lavori rumorosi &€ consentito nei giorni feriali dalle ore
7.00 alle ore 20.00

- CANTIERI EDILI

L'attivazione di macchine rumorose e I'esecuzione di lavori rumorosi € contenuto nei giorni feriali dalle ore
8.00 alle ore 12.00 e dalle ore 14.00 alle ore 19.00



carta legale o marca da bollo (fac-simile 3)

MANIFESTAZIONI IN LUOGO PUBBLICO O APERTO AL PUBBLICO,
LUNA PARK, FESTE POPOLARI, ECC.

Al Sig. SINDACO
del Comune di

Il sottoscritto
in qualita di (legale rappresentante/ presidentef/titolare/ ecc.)
della ditta
sede legale (via, civico,citta, CAP, telefono)

CHIEDE

ai sensi dell'art. 1 punto 4 del DPCM 1.3.91 I'aigmazione in deroga per Il'attivita rumorosa tengmaa consistente
in (concerto/ luna park/ manifestazione/ ecc..)

in via n.
dal (gg/mm/aa) al (gg/mm/aa)
nella di cui all'art. 6 del DPCM (zona A/ zona B/ tutto

territorio nazionale / esclusiv. industriale)

CONFORMEMENTE / NON CONFORMEMENTE agli orari inditael Regolamento Comunale ( se non
conformemente specificarne gli eccezionali e cagiri motivi).

A tal fine il sottoscritto si impegna a prendersione del DPCM 1.3.91 e della DISCIPLINA DELLE ATMITA’
RUMOROSE contenuta nel Regolamento Locale di Igiene

Allega la seguente documentazione:

1) Planimetria della zona interessata dalla manifestezcompreso un’area sufficientemente vasta deenere
le abitazioni e gli spazi utilizzati da personeoontinita confinanti (estratto PRG).

2) Planimetria dell'area con evidenziate le sorgemng@nfini.
3) Relazione tecnico-descrittiva sulle sorgenti, I lobicazione e caratteristiche costruttive: potenstallate,

potenze utilizzate, presenza di eventuali limitatecc..

Data

Firma




(fac-simile 4)

FAC SIMILE DI AUTORIZZAZIONE DI ATTIVITA" RUMOROSE A CARATTERE TEMPORANEO PER
MANIFESTAZIONI IN LUOGO PUBBLICO OD APERTO AL PUBBICO, FESTE POPOLARI, LUNA PARK ED
ASSIMILABILI

IL SINDACO

Vista la domanda di autorizzazione in deroga di attivita rumorosa a carattere temporaneo presentata da
per lo svolgimento di (manifestazione/concerto/lunapark/ ecc.)
in via/piazza

AQUISITO il parere AUSL con nota prot. del

AUTORIZZA

l'attivita soprarichiamata con le seguenti prescrizioni:

1) [lattivazione di impianti rumorosi &€ consentita dalle ore 8.00 alle ore 13.00 e dalle ore 16.00 alle
24.00

2) annotazioni varie ed eventuali;




Allegato n. 4

CIRCOLARE MINISTERO SANITA’ N.146
DEL 5 AGOSTO 1971 CON MODIFICAZIONI

1. SERVIZI IGIENICI

Costituiscono uno dei settori piu importanti cempeggio. Una insufficiente preparazione nella
loro progettazione puo portare in esercizio a dfiwe qualitative pressoché insanabili. La
inadeguatezza delle attrezzature sanitarie, dheecostituire un continuo pericolo per la salutéade
collettivita, e mal vista anche dallo stesso camgpagre che preferisce un campeggio attrezzato nei
servizi, anche se manca di comfort o se ¢ situapmsizione panoramica o vicino alla spiaggia.

Gabinetti

Come é noto la legge stabilisce la proporzidin un gabinetto ogni venti persone. E’ stato
rilevato che tale norma € poco rispettata in nifemto alle presenze medie e quasi mai in rapporto
alle presenze massime. Si richiama pertanto |'aibere su tale importante aspetto.

| gabinetti, come d’altra parte tutti i sefye opportuno che siano divisi a seconda dedses
nel reparto destinato agli uomini, potranno esgemevisti orinatoi nella proporzione di un
apparecchio ogni 50-70 persone.

Il vano, delle dimensioni minime di 1,00x2,2n dovra essere dotato di porta chiudibile
dall'interno e dovra essere areato, o per mezZmeéstrella alta o di una presa d’aria indiretta o,
nella impossibilita di altre soluzioni, lasciandodasopra dei tramezzi divisori un volume comune
direttamente areato.

Per il tipo di apparecchi € consigliabilstadllare, oltre i vasi normali di qualita robustarevi
di tavoletta, anche quelli del tipo alla turca, nedlo stesso tempo da non permettere di sedere sul
bordo stesso (nella proporzione del 25%). E’ cdiade pure prevedere, ogni 10 vasi normali,
uno a dimensioni ridotte per bambini.

In molti campeggi, il vano del gabinetto, e attepzcon apparecchi per il lavaggio personale come
lavabi, bidet o erogatori supplementari di acqualespe installazioni aggiunte sono accolte
favorevolmente dai campeggiatori: sono sconsidligero i bidet ed i lavabi in quanto comportano
un maggiore tempo di occupazione del gabinettam®Dtisultati hanno dato invece gli erogatori
supplementari che possono consistere o in docaettéefono con scarico a pavimento oppure in
lavabi piccoli (cm 20x20), le cui dimensioni scagigino 'uso riservato ai normali lavabi esterni.

Lavabi

E’ opportuno sottolineare che l'uso dei lavalpiu concentrato nel tempo rispetto a quello dei
gabinetti. | campeggiatori si servono dei lavahigenere la mattina e la sera, e poco durante la



giornata. Per tale motivo & opportuno che il nunmdglavabi sia, a parita di utenti, maggiore del
numero dei gabinetti, sarebbe consigliabile unbavagni 10-15 campeggiatori.

Il lavabo a bacino unico offre I'inconvenienthe, essendo dotato normalmente di un solo
scarico, I'acqua sporca di un utente deve necessarite passare sotto gli occhi del vicino, inoltre
mette fuori uso una intera batteria di lavabi.

Sono raccomandabili i lavabi singoli, ciascwon specchio e mensola di appoggio per gli
oggetti per la pulizia personale, possono essesti o batteria a distanza di cm 40-50 uno
dall'altro possibilmente con divisorio fisso. Migle € la disposizione a box separato contenente
guattro lavabi.

Pure per questo tipo di apparecchi & coraigé prevederne uno ogni dieci, di dimensioni
ridotte e posto ad altezza di cm 50 da terra, @ffrpossa essere usato dai bambini.

Il materiale per la costruzione dei lavabr@lessere robusto in quanto soggetti ad uso iv&nsi
particolare cura deve essere posta sul fissaggicandra fatto con robuste mensole o meglio con
supporti in muratura.

La rubinetteria € opportuno che sia del fyggsante. Non €& consigliabile il tipo a pulsante in
guanto l'utente deve avere le mani libere; peraggiil comune rubinetto che potrebbe portare un
consumo eccessivo di acqua per I'incuria degli titgpotrebbe utilizzare I'erogatore con comando
a pedale oppure il rubinetto a pulsante ma comnatenolto ritardato; occorre tenere presente che
guesti accorgimenti comportano pero apparecchiatdedicate e facilmente deteriorabili.
Consigliabili i rubinetti con comando a celluladetettrica.

Docce

Sono di solito del tipo aperto o chiuso; feng sono particolarmente richieste nei campegegi ch
Si
affacciano sui litorali e non escludono I'adoziaoatemporanea delle docce del tipo chiuso.

Il numero delle docce é variabile perché dgsedal tipo di campeggio (turistico o di transio)
se e situato in montagna o al mare, ecc. Altreabdri sono in rapporto con la temperatura
dell’'acqua erogata: infatti se la doccia € ad aa@lda sara piu usata della doccia ad acqua fredda.

Per quanto concerne la temperatura dell’asgpassono distinguere tre casi:

a) doccia esclusivamente con acqua calda. In questo kanumero dei campeggiatori per
doccia puo variare da 20 a 25;

b) doccia esclusivamente con acqua fredda. Il numeéosalire a 30 o 40 campeggiatori per
doccia;

c) doccie con acqua fredda e, con il sistema delldeda@ettone, ad acqua calda. In questo caso
si puo prevedere un numero intermedio fra quetlidati sopra e cioe 25-35 campeggiatori
per doccia.

E’ opportuno prevedere nel vano della docbiaisa un altro vano riparato, fornito di panchina,

per depositare il vestiario e I'asciugamano.

Lavapiedi

E’ un apparecchio spesso trascurato nellggttazioni dei campeggi, e invece favorevolmente
accolto dai campeggiatori che sono frequentementmttto diretto con il terreno. La mancanza di
lavapiedi costringe spesso il campeggiatore aisemei lavabi cosa antigienica e spesso causa di
guasti ai lavabi stessi.

Il lavapiedi € opportuno sia posto all'interdei servizi in prossimita dell’entrata e prefdeb
'uso di apparecchi costruiti per questo scopo tpgib che ricorrere a vaschette adattate o a
elaborate costruzioni in sito.

Per il numero dei lavapiedi e consigliabiteapparecchio ogni 50-70 campeggiatori.



Attrezzature supplementari

E’ consigliabile prevedere per il servizisaivato alle donne una presa di corrente — munita d
indicazione di voltaggio — e alcuni specchi podsibnte in luogo diverso da quello occupato dai
lavabi, in modo da non tenere occupati | lavabssteon operazioni riguardanti la pulizia
personale.

Per il locale riservato agli uomini € opporuprevedere un vano con molte prese di corrente e
specchi per le operazioni di rasatura elettricach®nin questo caso si deve fare in modo che |l
campeggiatore non occupi inutiimente il lavabo.

Per questi scopi possono anche essere atdéizielle pareti libere installandovi una mensola d
marmo con sovrastanti specchi e prese di corrente.

Lavelli per stoviglie

Sono consigliabili nel numero di uno ogni 8D-campeggiatori. Vanno posti come i lavatoi,
fuori dei servizi, all’'aperto o in costruzioni ajgiie.

Non occorrono lavelli di tipo speciale; saudficienti quelli reperibili in commercio.

Vicino ai lavelli vanno posti capaci recipiierobusti e inalterabili destinati a raccoglieruti
solidi delle stoviglie nonostante questo accorgitmeron € infrequente 'intasamento dei tubi di
scarico per l'incuria € percio opportuno costr@ecarichi molto ampi ma nello stesso tempo protetti
per evitare che negli stessi finiscano oggetti cqmeate ecc. A tale scopo potrebbe essere
sufficiente dotare lo scarico di un filtro a retlaecilindrico che dovrebbe essere asportato €guli
di volta in volta.

Molto utile é la sostituzione della normadgdla scolapiatti con un contenitore di rete mieta)l
da porsi sopra al lavello destinato alle stovitdiate.

Lavatoi per panni

Sono consigliabili in numero leggermente ik a quello dei lavelli: si pud considerare che
siano necessari tre lavatoi ogni quattro lavatlilihea di massima e da consigliarsi un lavatoioi og
40-60 persone.

Normalmente nei campeggi sono usate le noraathe di cemento retinato di grossa cubatura;
si deve pero tenere presente che i panni da las@me normalmente minimi, che l'acqua a
disposizione non e sempre abbondante e che leegvasshe comportano sprechi di acqua. Inoltre,
con 'uso ormai normalizzato di detersivi sono psugerflue le grosse tavole in cemento.

Si consiglia quindi di adottare per i lavafmccole vasche, per esempio di sezione di m
0,30x,050 e 0,30 di altezza, con tavola coperchiy30x0,50 fissata con perni alle estremita.

E’ opportuno che vicino ai lavatoi sia prgaisto uno spazio destinato a stendere i panniilavat
su appositi fili al fine di evitare la antiestetizigione di panni stesi vicino ad ogni tenda.

In molti campeggi si sta diffondendo l'usolléeavastoviglie e delle lavatrici elettriche a
gettone con distribuzione automatica del deterslwomolti casi le lavatrici automatiche sono
affiancate da macchine asciugatrici e da un lopalela stiratura elettrica, sempre a gettone. E’
opportuno che le lavatrici, qualora non possiedginaccorgimenti di cui sopra, siano affiancate da
un distributore di idoneo detersivo.

2. GRUPPI DI SERVIZIO
Sono gli edifici ove vengono concentrati, matmente in batteria, i servizi igienici

sopradescritti. Devono essere disposti in punticdehpo facilmente accessibili e a non eccessiva
distanza dalle tende piu lontane.



Questi edifici devono essere studiati attewetate, sia nella progettazione delle strutture eond
assicurare una buona ventilazione ed illuminaziwaterale, sia nella distribuzione degli ambienti,
per ottenere la massima funzionalita, e sia nétlerea dei materiali piu idonei per agevolare le
operazioni di pulizia, di igiene e di manutenziosexza ricorrere ad onerose gestioni.

Poiché la maggior parte dei campeggi sonatisgp@o durante la stagione estiva e non ci sono
quindi problemi di difesa del freddo, nei gruppi s#irvizio possono essere previsti ampi spazi
sfinestrati onde assicurare la ventilazione elleminazione diurna. Queste aperture saranno poste
opportunamente in modo da conservare agli amhierarattere di riservatezza.

Altre ottime soluzioni prevedono I'uso abbante di mattoni frangisole costituenti intere piaret
o i tetti pensili che forniscono cosi all’'edificgdementi estetici oltre che funzionali.

Per i campeggi aperti tutto I'anno, dovramssere studiati tradizionali sistemi di ventilagpn
non potendo lasciare vani sempre aperti.

Importante e la distribuzione interna devegrche comprendono i lavabi, i lavapiedi, i W.C e
le doccie chiuse, mentre saranno dislocati allfeste lavelli per il lavaggio delle stoviglie ed i
lavatoi per i panni, otre alle docce di tipo aperto

Il gruppo va diviso in due settori, a secodeasesso, ed € opportuno che le rispettive entrat
segnalate con chiari cartelli grafici siano diarakstrente opposte, onde non sorgano equivoci sulla
utilizzazione dei servizi. Per la stessa ragioneogsigliabile che i gabinetti e le docce chiuse
abbiano le entrate interne all’edificio e non cospesso si vede, direttamente dall’esterno; vi sara
allora una antilatrina di disimpegno che, nellagiee delle ipotesi, potrebbe contenere la batteria
dei lavabi.

Nel gruppo di servizi non esiste un vero e progifauito di utilizzazione. Esistono in definitiva
due settori: uno formato dai gabinetti e laltroilaitd alla igiene personale. Questi settori
dovrebbero essere separati, ma comunicanti e fplossitte con entrate indipendenti in modo da
non costringere l'utente a passare attraverso tioreen quel momento non necessario, disturbando
altri utenti, la comunicazione interna permettemgece qualsiasi uso in circuito, quando se ne
presentera I'occasione.

Fino ad ora sono pochi i campeggi che atiuguesta distribuzione funzionale poiché nella
maggior parte dei casi, i gruppi di servizio sopetttuiti da un unico ambiente suddiviso per sesso,
in cui vengono posti in parallelo tutti i servizi.

La scelta dei materiali € importante ai fiella efficienza, ma si traduce anche in un vagitag
per la gestione; un maggior costo iniziale puo gueit se fatto con cognizione di causa, a
manutenzioni piu efficaci e meno onerose, rilevandodefinitiva piu economico.

| pavimenti e le pareti devono essere ritiesbn materiali robusti, resistenti all’'usura,
impermeabili e facilmente lavabili a getto di laacPer i pavimenti vanno esclusi i battuti di
cemento ed i materiali porosi in genere, mentremettrisultano le piastrelle in gres grezzo o
smaltate, sebbene queste ultime siano piu costoseer® durature. Per le pareti un ottimo
rivestimento € quello costruito con piastrelle diamica, dato che sono da escludersi, perché non
idonee le idropitture.

Un’ultima osservazione, sempre per avere pigaefficiente manutenzione, va fatta sulla
opportunita di prevedere nel gruppo dei vani dvigés, interdetti ai campeggiatori in cui vanno
concentrati gli impianti di distribuzione, con lelite saracinesche, le tubature di scarico, i gifen
cassette di cacciata ecc...

In questo modo tutte le operazioni di ripgvae e di ordinaria manutenzione vengono fatte
senza interferire sull’'uso dei servizi stessi, ingredo inoltre la manomissione delle attrezzature da
parte di inesperti 0 a scopo doloso.

Il lavaggio delle stoviglie e dei panni ddvbe essere fatto, come gia detto, fuori dei serinzi
appositi locali, opportunamente decentrati.

Molto spesso queste attrezzature sono oste neleethate vicinanze dei gruppi di servizio,
usufruendo delle pareti esterne degli stessi, olim@gerposti tra di essi, nel caso siano previsti
gruppi distinti per sesso.



Se il campeggio e dotato di attrezzatura automatic lavaggio, i relativi apparecchi,
normalmente a gettone, sono raggruppati in undocahtralizzato, facilitando cosi la sorveglianza
e l'assistenza ai clienti.

Quantita dell’acqua

Occorre provvedere che l'acqua sia distribuita continuita. Interruzioni, sia pur brevi,
possono creare situazioni critiche nei servizi pericolo, oltre agli evidenti disagi, di propagamo
di malattie infettive

Per la quantita si puo prevedere per ciascun cagggege e per ogni giorno, il seguente
consumo con un minimo ed un massimo in funzionetigel di campeggio e delle attrezzature
installate:

acqua per lavaggi personali 30-801 g campegg.
acqua per lavaggi stoviglie 20-301 g campegg.
acqua per usi alimentari 10-101 g campeqg.
acqua per i servizi 30-601 g campegg.
acqua per bar ristorante, innaff. Ecc. 30-801mgp=ng.
Totale 120-2601 g campeqgg.

La quantita di acqua a disposizione € sempre mzifme di vari fattori quali la
provenienza, la qualita, le attrezzature ecc. e s@mpre risulta reperibile in forti quantita, ma é
estremamente inopportuno scendere ad una dotanif@n®re ai 1001 g campegg. e da vietare una
dotazione inferiore agli 801 g campegg., sia padesti pericoli di carattere igienico, sia in
rapporta ad un piu difficoltoso smaltimento deiutifliquidi.

Attrezzature di riserva e di emergenza

E’ opportuno disporre nell’ambito del campeggibgdantitativi di acqua accumulati sia per
riserva onde sopperire ad una eventuale mancanzzqilia per avarie, sia per compensare il
maggior consumo durante l'ora di punta.

Quando I'approvvigionamento avviene da acquedmtaunale e I'acqua viene concessa in
gualsiasi quantita a contatore si puo ricorrererbatoi di riserva della capacita complessiva adri
almeno il consumo di una giornata.

Se invece la concessione viene fatta a “boccat@ssppure in maniera discontinua con
poche ore di erogazione, occorre aumentare la tap#al serbatoio in misura tale, ricavabile dallo
studio del diagramma consumi-ore, da assicuraneaimera continua la distribuzione.

Nel caso di approvvigionamento da pozzi, si deverrere a pompe di riserva, in caso di
avaria di quelle principali; nella eventualita dantanza di energia elettrica, specie quando questo
evento si verifica frequentemente, € opportunoaltesse una motopompa o meglio un gruppo
elettrogeno che, d’altra parte, potrebbe servire per I'illuminazione del campo.

Smaltimento dei rifiuti solidi

Nei campeggi, ogni nucleo familiare generalmentaganizzato per la cottura dei pasti e
quindi di conseguenza si ha un accumulo di una cgrantita di rifiuti solidi. Inoltre gli scarti 8o
piu abbondanti non esistendo frigoriferi che poeseonservare gli alimenti avanzati che, in via
normale, verrebbero utilizzati.

Altri rifiuti possono derivare dalle cucine destorante o del bar o in conseguenza di pulizie
di strade o del campo stesso.

La qualita dei rifiuti solidi differisce in partga quella dei rifiuti urbani per la presenza di
guantita notevoli di scatolame e bottiglie; cioidardal fatto che € molto diffuso nei campeggiatori



l'uso di alimenti in scatola che non necessitaneldborate operazioni culinarie ed é frequente, per
le bevande, la vendita di esse compreso il vugierdere.

Per la raccolta dei rifiuti si devono disporre agii recipienti della capacita di 80-100 litri
in numero tale che ogni 3 0 4 tende possano averae disposizione: in media la distanza fra un
recipiente e I'altro deve essere contenuta nei éBim

| recipienti, forniti di coperchio a tenuta, possoessere di plastica o di ferro zingato. |
preimi sono meno costosi, ma hanno una duratadimitsono perd piu maneggevoli per la
leggerezza ed anche piu facilmente lavabili.

Un ottimo sistema €& quello dell’'uso di sacchi adpee di robusta carta o plastica che vengono
fissati ad appositi anelli che ne tengono apertmbloccatura; su questi anelli sono inoltre
incernierati 1 coperchi che garantiscono la chiaseirtenuta dei sacchi. In questo caso il maggior
costo di acquisto (sono necessari un minimo di 48€hi al posto di un recipiente di plastica)
viene compensato dal risparmio delle operazionadaggio e disinfezione e di quelle di carico e
travaso dei rifiuti.

Ogni qualvolta i recipienti o i sacchi sono piasheyvono essere asportati e sostituiti con altrtivelo
puliti. Questa operazione sara necessaria, talvpitavolte nella stessa giornata: la frequenza del
ricambio dipendera dal numero dei recipienti messiisposizione dei campeggiatori, comunque
non meno di un volta al giorno.

| recipienti pieni vanno portati in apposito locdigori del campo, da cui i rifiuti verranno
allontanati. Nello stesso posto dovranno esser®igbeele attrezzature per il lavaggio e la
disinfezione dei recipienti di plastica o di femogato.

Il miglior sistema di allontanamento dei rifiutilgh € quello effettuato, con appositi automezal d
servizio di nettezza urbana del comune piu vicinanancanza di cio, la direzione del campo dovra
provvedere al trasporto dei rifiuti e medianterecacontrollato, o bruciandoli con I'impiego di
appositi inceneritori, purché ubicati in luogo dadat



Adlgto n. 5

DISPOSIZIONI PER LA GESTIONE DEI SOGGIORNI
DI VACANZA NELLA REGIONE EMILIA - ROMAGNA

Principi generali
| soggiorni di vacanza per minori nella regione kant Romagna sono costituiti da: case di
vacanze, pre -campeggi, campeggi, campi solariri@stivi diurni ed altre forme piu specifiche di
soggiorno.
L’apertura dei suddetti soggiorni € soggetta adrsasazione da parte della Giunta regionale.
Le presenti modalita mentre pongono alcune dispmsifondamentali da ritenersi vincolanti a
partire dalla gestione 1973, prevedono gia, nell#i p titolo indicativo, gli obbiettivi da
raggiungere, quale termine ultimo, con la gestib®es.
Le disposizioni di cui trattasi, devono essere igpf@ per tutte le forme di soggiorno sopra citate.
Tra gli organizzatori delle vacanze dei ragazziataiglie e le rappresentanze organizzate della
societa civile si deve instaurare un rapporto carie vicendevole di partecipazione, affinché tutti
siamo corresponsabili nell'organizzazione e nedlstigne sociale dei soggiorni di vacanza.
In particolare:

a) sara favorito il contatto delle famigli e delle ppesentanze sociali con il complesso del
personale che operera nei soggiorni, prima delieepza per ogni ciclo di soggiorno;

b) le famiglie e le rappresentanze sociali potranricaes nei soggiorni, fatte salve le essenziali
norme di sicurezza e di ordine, ai fini di concoeralla determinazione dello svolgimento
dell'attivita del servizio. Inoltre in questa prinfese di trasformazione dei soggiorni di
vacanza, si indica la necessita che si provveddcathe modalita di formazione del
personale, modalita che si esplicitino almenoérfasi fondamentali:

1) conversazioni generali sulle finalita socio-eduaatiei soggiorni di vacanza;
2) incontri della comunita allo scopo di organizzaeita e I'attivita del gruppo, di
prendere contato con i genitori e di acquisire eletindi conoscenza sulle strutture e
I'ambiente in cui la comunita stessa si troveradpérare;
3) corsi per coordinatori.
Nel rispetto della libera scelta, che il genitoexel esprimere nella stessa domanda di ammissione
del proprio figlio ai soggiorni di vacanza, e gdrnl’assistenza religiosa.
Tutta la documentazione inerente all’'organizzaziesh@l funzionamento dei soggiorni di vacanza
deve essere tenuta a disposizione per eventuddé eisontrollo da parte della Regione, degli
amministratori locali ospitanti le case di vacarzidei rappresentanti delle organizzazioni
ufficialmente corresponsabilizzate nella gestioekservizio.

CASE DI VACANZA

La casa di vacanza e costituita da una o piu camu@gni comunita € composta da 120 unita alle
150 unita. La comunita al suo interno puo articilar due momenti organizzativi fondamentali:

a) gruppo di base o gruppo di vita o piccolo gruppmposto dalle 10 alle 12 unita affidate ad
almeno un educatore, preso il quale il fanciuléstorre i primi giorni del suo soggiorno, ed
in termini pedagogici, i momenti fissi della giotaa

b) grande gruppo formato da 4 o 5 piccoli gruppi @4l alle 50 unita) secondo le scelte e gli
interessi che si manifestano spontaneamente n&d detla vita in comune. In questo piu
vasto gruppo gli educatori operano come animatdtedcelte, delle iniziative e degli
interessi sorti dai gruppi base.

Ogni comunita deve avere almeno:



- un coordinatore responsabilie;

- - eventuale personale per i servizi propri dellsgnita;

- - un congruo numero di educatori. Il rapporto fda@atori e fanciulli non deve
essere superiore di 1715, ponendo come obbiettrapporto di un educatore per
ogni gruppo di 10712 unita.

Condizioni necessarie per svolgere il ruolo di dirattore e di educatore sono:

a) il compimento del diciottesimo anno di eta;
b) il conseguimento del diploma di scuola media superiL’organico della
casa di vacanza é costituito da:

- personale di servizio che deve comprendere almerouoico ed il necessario
numero di inservienti;

- personale sanitario composto da:

a) un medico, che di norma non deve essere |'Uffickdeitario del comune ove ha

sede il soggiorno. La residenza del medico allfimbedella casa di vacanza non e

indispensabile; deve tuttavia essere garantitadaempestivita e certa

reperibilita. Per gli stessi fini I'ente gestord deggiorno pud convenzionarsi
con un Ente ospedaliero che disponga di una sepediatrica. Il numero dei
minori assistiti nei soggiorni di vacanza, per ogr@dico non deve superare le

500 unita;

b) assistenti sanitarie visitatrici o infermieri pre$gonali, nel numero ritenuto

necessario.
Le case di vacanza, quando occorre, devono irdikporre di bagnini diplomati.
La gestione della casa di vacanza s realizza cpartacipazione di tutti gli adulti che operano
all'interno della stessa, dove ciascuno assolvepp compiti secondo specifiche responsabilita. Al
funzionamento tecnico amministrativo della caseagdianza, ove esistono piu comunita,
sovrintende un responsabile.
Tutto il personale che a qualunque titolo prestuk attivita nelle case di vacanza deve essere in
addetto.
Esso senza distinzione deve:

a) sottoporsi ad un accertamento clinico -radiologiocesso un Dispensario
Antitubercolare al fine di dimostrare I'assenzandinifestazioni tubercolari
in atto;

b) sottoporsi ad un accertamento batteriologico sudanwinofaringeo presso un
laboratorio medico di Igiene e Profilassi al finelohostrare I'assenza del
bacillo difterico;

c) sottoporsi alla vaccinazione antitifica che, cosdéa esclusione del
personale di cucina, viene affettuata per via acalevalidita di un anno.

Il personale di cucina deve, oltre agli accertaimgirntui sopra, sottoporsi anche:

- allaricerca, con esito negativo, degli enterobigpitogeni (Salmonella, Shigelle)
nelle feci da eseguire presso un laboratorio éingie profilassi;

- allaricerca, con esito negativo, dello stafiloacoagulasi positivo nel muco
rinofaringeo.

Per il personale di cucina la vaccinazione antdifieve essere effettuata per via orale solamente
nei soggetti che presentino controindicazioni atbulel vaccino parentale.

Negli individui di eta inferiore ai 35 anni e norepentanti alcuna controindicazione, la
vaccinazione antitifica viene eseguita per via ptie.

La vaccinazione per via parentale ha validita tredae purché sia seguita ogni anno da una
vaccinazione per via orale.



COMPITI DEL PERSONALE SANITARIO

Il personale sanitario curera che quotidianameeig& riportato sul registro della casa di vacanza
ogni arrivo e partenza dei fanciulli ed i dati telaa diagnosi, terapie, profilassi eseguite.
segnalera immediatamente all’Ufficio Sanitario comle ogni caso di malattia infettiva diffusiva
ed ogni altro evento morboso di notevole e straamh importanza.

Dovra attentamente verificare il rispetto dellemerdietetiche, predisposte sulla base delle dieetti
che la Regione si riserva di impartire al riguardo.

Dovra verificare inoltre I'alimentazione della cetfivita ed il rispetto delle norme igieniche nella
preparazione, conservazione e distribuzione dégieati.

Curera che il trasferimento dei malati contagiosiesmga nel rispetto delle norme igieniche oltre
che di quelle medico - assistenziali.

Verifichera che venga eseguita una accurata dworie nei locali della casa di vacanza, nel tempo
intercorrente tra la fine di un turno e l'inizio gliello successivo.

AMMISSIONE DEI FANCIULLI ALLA CASA DI VACANZA E PREVENTIVE MISURE
SANITARIE

| fanciulli da ammettere nelle case di vacanza a@owo avere I'eta compresa frai 3 ed i 12 anni. In
particolare, volendo realizzare la casa di vacaopae una comunita educativa in grado di
rispondere adeguatamente ad esigenze e bisogmatieda motivazioni omogenee minime, si deve
tendere ad escludere i ragazzi che gia frequernlt@niono anno di scuola media per i quali possono
essere organizzati altri soggiorni a se stantiléerotivazioni sopra accennate & bene che anche
per i minori di eta compresa tra i tre ed i saiiaiano predisposte forme di soggiorno specifiche.
| fanciulli non devono essere affetti da malattieeitive diffusive, né devono aver subito occasione
recente di contagio; dovranno pertanto produrrecengficazione dall’Ufficiale Sanitario
Comunale o Consorziale che attesti sia la mandanzssi di malattie diffusive, sia la provenienza
degli stessi da zona priva di malattie infettivéarma epidemica.
| fanciulli devono essere stati sottoposti alleusedi vaccinazioni:

a) Antivaiolosa ( o rivaccinazione antivaiolosa peambini di eta superiore agli otto anni),

secondo le norme dell'arfl40del presente regolamento.
b) Antidifterica ( o rivaccinazione antidifterica pepambini di eta superiore ai sei anni e non
oltre i dieci);

c) Antitetanica ( o rivaccinazione antitetanica pkambini di eta superiore ai sei annig);

d) Antipoliomelitica completa delle cinque somminigiai.
| fanciulli non devono presentare manifestaziobengolari in atto; allo scopo dovra prodursi
certificazione dell’Ufficiale Sanitario redatta Rubase di un accertamento radiologico recente
oppure di un test tubercolinico negativo eseguéuitimo anno scolastico.
Tutti i fanciulli ammessi al soggiorno nella casaacanza dovranno essere muniti di scheda
sanitaria individuale completa di tutte le notigapra elencate, firmati dall’'Ufficiale Sanitariol de
Comune di provenienza, e, se ne sono in possasdte della cartella sanitaria individuale
compilata dal Servizio di Medicina Scolastica.

STRUTTURE DELLE CASE DI VACANZA

Gli spazi funzionali delle case di vacanza, cioélljuservati soltanto ed esclusivamente ai
fanciulli, debbono essere determinati da un pre@pporto, secondo le piu avanzate regole psico -
pedagogiche tra spazi collettivi (soggiorni, ataljdiblioteche, refettori, e servizi igienici
corrispondenti) e spazi individuali (camere notédativi servizi igienici).



Essi si determinano come segue: la somma totdke slgberficie di pavimento dei vani da destinare
alle attivita collettive non deve essere inferiatd0% della superficie complessiva destinata alle
attivita collettive che a quelle individuali.

Cio comporta di conseguenza che, rispetto allarfiafgecomplessiva suddetta (spazi collettivi e
spazi individuali) la superficie dei vani destinalle attivita individuali non deve superare il 60%
del totale.

Deve essere osservato tuttavia uno standard midimmg 4 per persona (posto — letto).

Per ridurre I'affollamento si deve facilitare unaanizzazione di 10712 ragazzi per ogni camera
della zona notte e fare il possibile perché le gatte siano ristrutturate per favorire piccoli goup
di letti.

| servizi igienici (gabinetti, lavandini, docce...¢wbno essere individualizzati e suddivisi per
piccoli gruppi, ubicati in vicinanza sia degli sppersonali (camere), che di quelli collettivi
(soggiorni, ateliers, refettori...) sia all'internbecall’esterno dell’ambiente dove si svolge ditsoli
I'attivita educativo- formativo (spazi scopertiuso della casa di vacanza).

| locali di cucina devono consentire una separaziwtta (anche solo funzionale) fra la zona
addetta alla preparazione — cottura dei cibi elguiservata al lavaggio ed al rigovernamento delle
stoviglie.

In ogni caso i servizi igienici e la cucina saramspondenti alle norme del locale regolamento
igiene e di edilizia comunale.

Sara negata o, se concessa, revocata I'autorizeagisalora I'edificio da adibire ad uso di
soggiorno presenti uno o piu inconvenienti talridarvata al lavaggio ed al rigoverno delle
stoviglie.

Sirichiede, anche per il personale, una adegistensazione, osservando sempre lo standard
minino di mq 4 per posto letto.

Ogni edificio ad uso di casa di vacanza deve drspagimeno di un ambulatorio medico e di due
stanze di infermeria, per la degenza di bambini atatnin forma non contagiosa; il numero dei
letti a disposizione deve comunque rappresentarera il 4% del numero delle persone presenti a
tutti gli effetti nella casa di vacanza.

Lo spazio per ciascun posto —letto non sara infedomq 4 avuto riguardo alla posizione del letto
in funzione della presenza di porte e finestre.

In attesa di una diversa sistemazione ed utilizwezdei locali di isolamento per fanciulli colpdta
malattie contagiose,le case di vacanza che giadiggongono di un reparto apposito, devono
conservarlo nelle attuali dimensioni.



Allegato n. 6

IMPIANTI DI CONDIZIONAMENTO E TRATTAMENTO DELL’ARIA
PER USI CIVILI E INDUSTRIALI

Gli impianti di condizionamento e trattamento deila per usi civili ed industriali, con esclusione
di quelli che hanno per scopo la conservazioneatiqiti deteriorabili o la realizzazione di
condizioni adatte per particolari lavorazioni inttigdi, nella loro esecuzione e collaudazione
debbono rispettare quanto contenuto nella L. 1197k, n. 584 e consigliato nelle corrispondenti
norme U.N.I.

Gli impianti di condizionamento e trattamento deilh a seconda del periodo di funzionamento e
del tipo di esecuzione si suddividono in:

- impianto di condizionamento permanente;

- impianto di termoventilazione permanente;

- impianto di ventilazione permanente;

- impianto di condizionamento invernale o estivo;

- impianto di ventilazione invernale o estiva;

- impianto di termoventilazione invernale o estiva.

| suddetti impianti possono avere una unica centtatrattamento dell’aria e si dicono
centralizzati; oppure possono avere i trattamegitiadia divisi in settori ben distinti per luogoper
intervento e pertanto si dicono parzializzati.

Un impianto di condizionamento dell’aria deve garannel periodo di tempo di funzionamento,
guanto segue:

- portata d’aria sufficiente, opportunamente trateatmranzia delle condizioni di purezza
richiesta dalle norme igieniche;

- bocche di presa e di espulsione dell’aria oppornerde dimensionate e disposte in modo
che non interferiscano nel funzionamento e talilahdistribuzione dell’aria trattata sia
uniformemente distribuita, nelle zone occupateglacita tale da non creare disturbi alle
persone che vi sostano;

- trattamento termico ed idrometrico dell’aria in roath rispettare le norme igieniche per le
abitazioni civili.

| parametri fondamentali per il dimensionamentolidegpianti anzidetti sono:

- temperatura esterna riferita ai periodi estiviracernali indicate nell’Annuario
Termotecnica Italiano e nel Bollettino dell’Istitucentrale di Meteorogia e Geodinamica di
Roma;



- purezza dell’aria commisurata al ricambio di adi@endente dal tipo di locale di cui si studi
limpianto e per il quale, qualora leggi specifiam@n impongano diversamente, deve essere
superiore a 15 mc/h per persona presente nel letedso.

Il filtraggio della polvere deve avvenire mediafilii atti a trattenere tutte le impurita solide
dimensioni maggiori di 50 micron ed il 90% di qeetiomprese tra 50 e 0,5 micron;

- velocita dell’aria: tale parametro non deve saper 15 cm/s e le bocchette di mandata, se
vicine a zone si sosta delle persone, debbonoriaida trattata nel locale con velocita non
superiore a 10 cm/s;

- latemperatura e la umidita dell’aria, assuntaamtstla velocita della medesima, debbono
corrispondersi biunivocamente secondo quanto italicalle tabelle dei consigli U.N.I. anzi
indicati;

- larumorosita delle attrezzature costituenti gipiamti non deve superare di 3 dB il livello di
fondo esistente nel punto di misura quando I'imgaron funziona.

Nel caso di locali richiedenti particolari condimi@custiche, debbono essere stabilite, di volta in
volta, le altre condizioni che tengano conto dp#eticolari esigenze.

La conduzione degli impianti deve essere automaticdegrata con sistemi di riserva a regolazione
manuale; in ogni caso il sistema di conduzionegelezione deve rispondere con prontezza alle
variazioni dei parametri ambientali anzi indicatimodo da ripristinare le condizioni confortevoli e
legate a parametri suddetti, necessari per mamdérfenzionamento degli impianti non nocivo alle
persone che occupano i locali stessi.

Gli impianti di condizionamento e trattamento daila, eseguiti per uso civile od industriale,
debbono essere collaudati in modo appropriatoeed@levidenziare la rispondenza dei medesimi
all’'uso cui proposti.

Le norme di collaudo sono quelle vigenti di leggdleollaudo garantisce la rispondenza degli
impianti al loro uso.

Il collaudatore deve verificare se la capacitd’idetlianto oltre a realizzare le condizioni ambidnta
previste dalle Leggi Sanitarie mantiene le condizdesiderate di regime al variare dei parametri
fondamentali che hanno determinato la capacit&atasll'impianto, oggetto del collaudo:
conseguentemente deve verificare se esiste lagazmti risposta delle apparecchiature di
conduzione e regolazione alle variazioni sopraatate.

Il catavalore, o potere di raffreddamento dell’amasurato con il catatermometro, deve
corrispondere alle condizioni di benessere, vardmt a 6 mcal/chs, a seconda che si riferisca a
periodo estivo o invernale ed in rapporto alle é¢pioni climatiche locali.



Allegato n.7

NORMATIVA IGIENICO — SANITARIA
PER GLI STABILIMENTI BALNEARI
SU — ACQUE MARINE ED INTERNE

AUTORIZZAZIONE SANITARIA

Art.1 — Gli stabilimenti balneari, sono soggettiadorizzazione sanitaria, da rilasciarsi dal
Sindaco, in conformita all’art.194 del Testo Unaelle Leggi Sanitarie R.D. 27.7.1934, n. 1265, e
del D.P.R. 24 luglio 1977, n. 616.

CARATTERISTICHE IGIENICHE COMUNI AGLI STABILIMENTIBALNEARI

Art.2 — Gli stabilimenti balneari devono esserewisti di cabine spogliatoio di sufficiente
ampiezza, adeguatamente ventilate, in buone camdidi pulizia.

Devono essere provvisti di acqua potabile, di alonemservizio igienico, di un vano regolamentare
per la raccolta e deposito dei rifiuti solidi nogdti un locale delle bevande e dei vuoti.

Ad ogni stabilimento balneare deve essere adilmeo un bagnino di salvataggio provvisto di
diploma ( rilasciato preferibilmente dalla Sezi@avamento della Federazione Italiana Nuoto) e di
certificato di sana costituzione.

Deve esservi presente una cassetta di medicaziomenente: bende, garze e cotone idrofilo, lacci
emostatici, alcool e altro disinfettante cutandbsttinghe sterili a perdere, farmaci analettiti i

fiale per uso orale, un pallone Ambu. Quest'ultipum essere omesso qualora vi sia un srvizio
organizzato centrale di salvataggio e pronto s®wor

REQUISITI PROPRI DEGLI STABILIMENTI BALNEARI

Art.3 — Sono transitoriamente ammessi in attes@alalpletamento delle opere di fognatura di
tutto il litorale, stabilimenti balneari aventidaratteristiche surriferite anche in prossimitafdcio
in mare di acque superficiale, alla condizione che:
a) lo sblocco del canale sia prolungato in mare peacl00 metri dalla riva e, ove siano
presenti scogliere frangi — flutto, al largo edesiterno di esse;



b) le acque reflue eventualmente immesse nel carale state preventivamente sottoposte ad
un trattamento di chiarificazione e depurazionfogse biologiche;

c) le acque del canale vengano sottoposte a disimeziomodo automatico e continuo;

d) sia stato effettuato il controllo di qualita dedleque marine con le modalita fissate dal
Ministero della Sanita (vedi C.M. 400.5/79 del §1.971).

ESERCIZIO ORGANIZZATO DI TERAPIA FISICA

Art.4 — L’esercizio organizzato della terapia fessita effettuarsi sulla spiaggia, in forma
elioterapia,, di psammatoterapia, di talassotera&psmggetto ad autorizzazione sanitaria ai sensi
dellart.194 del T.U. LL.SS. 27.7.1934. n. 1265.

PULIZIA DELLA SPIAGGIA E RACCOLTA RIFIUTI SOLIDI

Art.5 — La raccolta delle immondizie sulla spiaggidi spettanza dei gestori dei singoli esercizi iv
operanti; ad essi spetta di mantenere in condidiopilizia il vano per il deposito dei rifiuti gdl,

i quali devono essere mantenuti in conformita atleme del regolamento per il servizio di nettezza
urbana e del regolamento locale di igiene

PRONTO SOCCORSO SULLE SPIAGGE MARINE

Art.6 — | titolari degli stabilimenti balneari asarano il servizio di salvataggio in mare di poont
soccorso ai bagnanti, nel tratto di mare loro cesgen uso dalla Capitaneria di Porto.

Allo scopo, ogni stabilimento balneare deve dispatmeno di un bagnino in possesso di diploma
di “bagnino di salvataggio” e di un salvagente abmeno m 20 di sagola da tenere pronto sul
bagnasciuga.

| titolari degli stabilimenti balneari assicurammitre singolarmente od in forma associativa, la
organizzazione di un servizio di salvataggio,prauocorso, trasporto assistito all’ospedale e
rianimazione, avvalendosi delle locali struttureitaie (ospedali, enti morali di assistenza e
beneficenza, ecc....).

La organizzazione del servizio € diretta da un e®diossibilmente in possesso di diploma di
specialista in anestesia e rianimazione.

Le caratteristiche del servizio, le modalita di sgacuzione, i tempi di attivita nell’arco della
stagione balneare sono determinati dalla Autorigaittima competente sul territorio, di concerto
con I'Ufficiale Sanitario ed il Direttore Sanitardell’Ospedale.



Allegato n.8
DISCIPLINA DI ESERCIZIO DELLE PISCINE

Art.1 — L’acqua di alimentazione dell'impianto dattamento acqua della piscina deve avere
caratteristiche igieniche di potabilita. L'acquéeaitrata in vasca deve possedere caratteristiche
igieniche di potabilita.

In particolare gli indici batterici di inquinamentiebbono essere contenuti entro i limiti
normalmente ammessi per le acque potabili.

Art.2 — La circolazione dell'impianto di trattamerdell’acqua della piscina deve assicurare il
prelievo di acqua usata e la nuova immissione gliadepurata, in modo continuo durante le 24
ore, garantendo almeno quattro ricambi nella steégsata di tempo. A questa sportata deve essere
aggiunta la integrazione necessaria a compensperdéde per evaporazione, per sfioro o per altre
cause, in misura non inferiore al 10% della porthiaase.

Art.3 — L’acqua del riciclo deve essere continuaraditirata, bonificata mediante sistemi di
disinfezione giudicati idonei dall'Ufficiale Sanrta.

L’impianto di depurazione deve disporre di un idosestema di flocculazione e successive
filtrazioni dell’acqua mediante almeno due batteliéltri a pressione od a gravita, della portata
complessiva superiore ad 13 della portata orar@rdolazione in modo da costituire una riserva
per la filtrazione in caso di guasto ad un filtro.

Quando si hanno piscine per bambini, esse deblsssreedotate, possibilmente, di impianto
autonomo di depurazione dell'acqua.

Non é necessaria la flocculazione quando il sistginfiirazione assicuri, per il filtrato, i limitdli
accettabilita stabiliti dagli art.12 e 13 del pragedisciplinare.

E prevista anche la possibilita di addizionareaatfua in entrata piccole quantita di sostanze
alghicide (solfato di rame in quantita variabile Ha 2 g/m).

Art.4 — Tutte le piscine, pubbliche o private, peindentemente dalla capacita ricettiva, debbono
essere dotate della apparecchiatura per le adeli&cqua di vasca.



Il controllo del cloro attivo residuo libero devssere effettuato almeno due volte per turno, alla
apertura e nel periodo di massimo affollamentoadedisca e comunque almeno una volta ogni due
ore.

Il metodo usato per la determinazione quantitadivmalitativa del cloro attivo € quello clorimetric
ottenuto con I'aggiunta della soluzione cloridreiaortotilidina.. il PH dell’acqua della vasca deve
avere il valore mediante prossimo al 7,4 tolleraih@alore minimo di 6,9 ed il valore massimo di
8.

Il cloro attivo residuo, rilevata dall’analisi n@ltqua all’'uscita della vasca, dovra essere coropres
tra 0,4 e 0,6 mg/l. nella vasca non dovra supegaarencentrazione di 1 mg/l. per quanto riguarda la
temperatura dell’acqua nella vasca natatoria,arvdebbono essere compresi tra 24° e 26°C.

Nel caso di piscine riservate ai bambini, il valdréemperatura deve attestarsi su livelli defiditi
volta in volta dall'Ufficiale Sanitario, in rappartall’'uso della vasca: non deve comunque superare
il 28°C.

Tutte le piscine debbono essere fornite di phmetlotermometro per misure estemporanee.

| campioni debbono essere prelevati sulle tubazionscita ed in diversi punti della vasca.

| fatti rilevati saranno annotati di volta in voka un apposito registro che sara tenuto sempre
aggiornato ed a disposizione dell’Autorita San#ari

Sullo stesso registro sara annotato, alla chiuguremero dei bagnanti presenti nell’intera gidea

e nei singoli turni.

Per le piscine con capacita ricettiva superiore 2010 presenze contemporanee in vasca deve essere
prevista la installazione di apparecchiature autamie con registratore per il controllo dei seguent
Parametri: temperatura dell'acqua, ph, cloro, resilttivo e indice di torpidita dell’acqua.

Ar.5 - Perché non si verifichino condizioni di essivo affollamento nello specchio di acqua della
vasca, pregiudizievole sotto il profilo della sienza e dell'igiene, sono disponibili nello specchio
della vasca natatoria 2°mer ciascuno dei frequentatori della piscina prés®ntemporaneamente
nei limiti di definizione del bordo vasca e delaahm.

Per assicurare che alla fine della giornata I'aadordelle impurita nell’acqua apportate dai
bagnanti che si avvicendano nella vasca non raggilimiti di intollerabilita, sono previsti congrui
periodi di riposo tra ciascun turno o gruppi dniwli affluenza con circolazione dell’acqua di vasc
(senza bagnanti all'interno di quest’ultima) oguoatyolta si riscontra che la piscina ha accolto il
massimo previsto dei bagnanti.

La durata di tale periodo non deve mai essereioriead ore 1.

Al fine del migliore controllo dell'impurita I'impanto di depurazione deve essere completo di
apparecchiature( a funzionamento normale o autcojaite a rilevare lo stato di impurita
dell'acqua stessa, cosi da indicare e determidax@lta in volta, o la sola necessita di circotams
dell'acqua a vasca senza bagnanti o la necessitanttio — lavaggio dei filtri stessi.

Nel caso di contro- lavaggio, tale operazione dmmapre avvenire con insufflazione di aria
dall'esterno.

Il contro — lavaggio deve essere comunque effeituaa volta ogni tra giorni, indipendentemente
dal salto di pressione verticale tra entrata edaigell’acqua del filtro.

Art.6 - Per le piscine coperte, o che si prevadmdrire anche con coperture pressostatiche o con
tenso strutture, I'acqua di ricircolo deve essategrata con ossigeno e trattata mediante opportuna
apparecchiatura al fine di mantenere le carattehistorganolettiche dell’acqua nel ricircolo della
stessa. L’Autorita sanitaria controllera che I'gesio nell’acqua di ricircolo sia nella misura
corrispondente a quella prevista per 'acqua dnatfitazione.

Nel solo caso di impianto di depurazione ed azmmabinata ozono — cloro, I'additivazione di
0ssigeno puod essere non richiesta: sulla necessino di tale additivazione I’Autorita sanitaria
deve sempre esprimersi.

Per guanto concerne la temperatura dell’aria dotazione all'interno del locale vasca ( sia essa
aria trattata con condizionamento che con termdegiine) essa deve essere superiore al massimo
di 2°C quella dell'acqua e I'umidita relativa delfhbiente deve essere contenuta al 75%.



Gli impianti debbono comprendere almeno:
a) un gabinetto e due orinatoi ogni 60 uomini;
b) un gabinetto per ogni 30 donne.
Art.7 - | servizi igienici ed i servizi in geneeatiebbono essere tenuti in buone condizioni deuli
e debbono essere quotidianamente disinfettati.
Per essi debbono essere osservate le seguensziahic
a) in corrispondenza dell’invaso della piscina debbessere previsti opportuni servizi igienici
di facile accessibilita, separati per sesso, inandd ovviare al facile inconveniente di
perdite di orine, sia sull'invaso, sia, in casddmbini, lungo il tragitto per arrivare al
servizio.
Nei servizi per i frequentatori della piscina debb@ssere comprese le docce, che, distinte per
sesso e dotate di acqua calda e fredda, debbosi@ egscate in modo tale che l'accesso alla
piscina avvenga soltanto attraverso di esse.
Il numero di docce, pertanto dovra essere cosrmatato:

- piscine per il pubblico: semplice vascar(if)
15
- piscine (pubbliche e private)per corsi di nuoto: numero bagnanti per corsia
3
-piscine private:(riferite ad il numero detlecce verra
attivita non comprese nelle prime definitolmskudio del progetto
due) dall’Ufficio di Igiene sulla base

delle frequenze; non dovranno
comunque essere inferiori a una
ogni 6 bagnanti.

b) Se la piscina viene adibita anche alla effettuazidircorsi di nuoto, deve essere prevista una
sala di attesa di opportune dimensioni (riferitawahero di partecipanti ai corsi) per gli
accompagnatori. Detta sala deve essere agibilagerzorsi esterni e deve essere a diretto
contatto con i servizi per i frequentatori dei cors

c) Se e prevista una tribuna per il pubblico in cpisdenza della vasca natatoria, tale tribuna
deve essere opportunamente separata dal bordoevdes@ essere dotata di apposito
parapetto con bancale superiore di larghezza edzalt sul piano di calpestio, sufficienti ad
impedire I'accidentale caduta di oggetti o di specnella zona della vasca. A tale tribuna
il pubblico avra accesso, mediante entrata indipetede non comunicante con la zona
vasca e in tale tribuna potra sostare senza fueneoesumare generi alimentari e bevande.

d) Se e previsto un bar, deve essere agibile senzaaapiossibilita di contiguita diretta con la
zona degli invasi.

e) L’accesso alla vasca natatoria dalla zona delisolatdeve essere possibile solo attraverso
aperture munite di doccia.

Art.8 — I locali, che costituiscono corpo unico darstruttura della piscina e che contengono serviz
e le attivita accessorie, debbono essere mantentaindizioni abitative confortevoli: I'aria

ambiente, oltre ad essere opportunamente deunaitéifideve essere trattata anche con opportuni ed
efficaci sistemi di deodorazione.

L’Ufficiale Sanitario deve controllare periodicantero stato ambientale dell'interno complesso cui
fa capo la piscina.

Art.9 — | bambini, prima di entrare in vasca, defdagottoporsi alla doccia, presso i servizi igienic
del complesso della piscina; debbono entrare scavanuniti di indumenti e protezioni, quali



cuffie, scarpette ecc., secondo le prescriziomnghe richieste ed imposte dall'Ufficiale Sanitari
in rapporto all'uso della piscina stessa.

A seconda della utilizzazione della piscina, andacabile giudizio dell’Ufficiale Sanitario,
possono essere imposti, quando ricorrano motigiehe, opportuni trattamento contro le infezioni
di tipo epidemico (funghi, germi piogeni, e simili)

Art.10 — In occasioni di manifestazioni sportivegjudici di gara che operano a bordo della vasca,
potranno accedere a tale bordo solo se dotatizitceie pulite e comunque opportunamente
prevista per le manifestazioni di cui si tratta.

Se le piscine sono dotate di impianti per lo svokgito di attivita con tuffi, 'uso di tali impianti
deve essere autorizzato dal Sindaco o dall’Autgriégposta al rilascio dal nulla osta per 'uso
suddetto.

Art.11 — Ad ogni complesso pubblico o privato geale si svolga comunque attivita natatoria,
deve essere preposto un direttore, scelto trasiopale dotato dspecifica competenza,quale
assume la responsabilita diretta di garantire €osmnza di tutto quanto prescritto nei precedenti
articoli e conserva i registri e moduli di regigitne indicati dall’art.4, da esibire ad ogni riestia
dell’Autorita Sanitaria.

Art.12 — A cura dell’Autorita Sanitaria tutte lespine debbono essere sottoposte a controllo
batteriologico almeno due volte I'anno.

Inoltre si deve procedere al controllo batteriobmgogni volta che si rilevi una concentrazione di
clororesiduo in uscita inferiore a 0,4 mg/I.

Debbono essere eseguiti controlli batteriologite fe volte che si accerti o0 si sospetti una quaalch
deficienza dell'impianto.

Opportuni accertamenti batteriologici debbono altessere eseguiti ogni volta che cio sia indicato
dai rilievi epidemiologici.

| campioni per 'esame batteriologico debbono esgpeelevati dalla tubazione di uscita della vasca.
Quando si debba accertare I'idoneita igienica defjua di alimentazione della vasca si deve
procedere inoltre al prelievo dei campioni dell'aaan entrata.
| campioni debbono essere prelevati con bottigéelscontenenti ml 0,1 di tiosolfato di sodio al
10% per ogni 100 ml di capacita della bottiglia.

Gli accertamenti batteriologici debbono comprendere
- laricerca quantitativa dei coliformi totali — clebbono essere superiori a 1 /100 ml —
effettuata con il metodo riportato nella circolMistero della Sanita n.160 del
10.10.1970;
- il conteggio delle colonie in agar a 37°C che neuwedessere superiore a 200/1 ml.
Se la concentrazione di cloro residuo in uscitaragresa fra 0,4 e 0,6 mg litro € consentita la
presenza salutaria di campioni che eccedano iilpatteriologici su detti. Sara pertanto necessario
in tali casa, procedere fra I'altro ad una seriesdimi batteriologici al fine di accertare la reale
situazione igienica. In linea generale puo essensentito sempre in presenza di cloro residuo nella
concentrazione richiesta che non piu del 20% dmipdani superino i limiti su detti.
Art.13 — L’esame chimico di un’acqua utilizzata pescine ha lo scopo di accertare, unitamente
alle indagini batteriologice I'idoneita dell’acqgstessa ad uso balneazione.

Pertanto I'analisi chimica ha un duplice scopa dnevidenziare le caratteristiche chimiche e
fisiche dell’'acqua in origine ( alimentazione) |tta di controllare la conservazione di tali
caratteristiche mediante la determinazione di alelementi significativi ai fini di giudizio sullo
stato igienico dell’acqua in corso di utilizzazione
Gli elementi necessari a stabilire rapidamentaildith igieniche dell’acqua debbono identificarsi
in alcuni parametri base di cui si riportano i lindi accettabilita, all’uscita della vasca:

PH 6,5-8,3
Torpidita 10 mg/l Si©
Sostanze organiche (KiM) contenuto uguale a quello

dell’'acqua di riempimento



NH 4" non rilevabile

NO non rilevabile

CL- 30 mg/l oltre il contenuto
dell’'acqua di riempimento

Qualora i cloruri dovessero superare i 50 mg/kdltcontenuto dell’acqua di alimentazione, é
necessario rinnovare completamente l'acqua.

Allegato n. 9

INDICAZIONI DI ORDINE GENERALE
E “STANDARDS” CHIMICI E BATTERIOLOGICI
PER ACQUE DESTINATE A SCOPO POTABILE

Premesse

A qualunque proposta di limiti di qualita che rigd@no le acque per uso potabile & opportuno
premettere che nessuna determinazione di labavgiad da sola essere sufficiente a controllare la
qualita delle acque.

Pertanto il giudizio dovra essere fondato suliénse dei dati forniti dagli esami batteriologici e
chimici, i quali dovranno essere integrati dall'esaispettivo e dagli esami fisico ed organolettico.
In sede di ispezione dovranno essere tenuti nellesima considerazione: per le sorgenti, i dati
riguardanti la natura geologica del terreno e ledeoni di affioramento; per i pozzi, la proforait
la stratigrafia del terreno, la struttura stesdapdezo e il tipo di terebrazione usato, ed in gene
dovra essere fatto riferimento a tutte le possdailise di inquinamento attuale o potenziale che
possono essere rilevate.

Se si tratta di acquedotti 'osservazione dovramesestesa anche ai manufatti, quali opere di
captazione, camere di raccolta, pozzetti di inteane, serbatoi ed eventuali impianti di
trattamento. Dovra inoltre essere eseguito in 0gao uno studio idrogeologico del bacino di
alimentazione.

L’attento studio dei dati dell'ispezione potra centire di mettere in evidenza anche l'esistenza di
pericoli potenziali di inquinamento prima che esssia effettivamente verificato e quindi sia
svelato dall’analisi di laboratorio.

Va sottolineato inoltre la necessita che gli esdinaboratorio, specialmente quelli batteriologici,
siano eseguiti con frequenza, tenendo presenteachei della tutela dei requisiti igienici delle
acque, un elevato numero di controlli, anche sédiima poche determinazioni per campione, ha
molto piu significato dell’esame di pochi campiefiiettuati con tecniche accurate a volte al
rilevamento di numerosi dati per ogni campione.



Per guanto concerne la ricerca degli inquinantinatij in considerazione della loro crescente e
preoccupante diffusione di questi ultimi anni dalgravita dei loro effetti, € necessario prendere
esame, di volta in volta, le indagini analiticheaffettuare sia in materia di controllo di acqua g
uso in maniera i utilizzazione di nuove risorseciale.

“‘STANDARDS” CHIMICI PER ACQUE DESTINATE AD USO POTEILE

1. ANALISI CHIMICA E FISICA (*)

1.1Finalita — L'analisi chimica di un acqua per uso potabile bme scopo essenziale la
tutela delle caratteristiche igieniche dell'acqeflalsorgente ai punti terminali della rete
di distribuzione e quindi indirettamente la tutddla salute. A tal fine le indagini
analitiche concernenti un’acqua per uso potabildeo evidenziare, oltre i costituenti
normali, la presenza di sostanze tossiche o @ atistanze indesiderabili che, oltre certe
concentrazioni; possono dar luogo a inconvenidiai.accertamenti saranno
completamente diversi, sia per quanto concernetuénza dei campionamenti sia per
guanto riguarda gli elementi da determinare, arsgdgahe trattasi di nuove acque da
destinare ad uso potabile o gia utilizzate a tabgps. Nel primo caso € necessario
effettuare analisi chimiche e fisiche completes attlefinire le caratteristiche di
potabilita e la fisionomia chimica dettagliataslee eventuali variazioni in relazione alle

(*) Per quanto concerne i livelli di contaminaziaa€ioattiva, per le acque destinate a
scopo potabile, devono essere osservati gli stdaddabiliti dal D.M. 4.8.1977 (G.U. n.
231 del 25.8.1977).

diverse epoche stagionali ed alle diverse condizibprecipitazioni meteoriche; nel secondo
caso si tratta di controllare la potabilita deljaa gia in uso attraverso la determinazione diralcu
parametri piu significativi.

1.2 Campionamento
1.2.1 Frequenza n generale la frequenza delle analisi sara subatdialle
condizioni locali.
Per quanto concerne il controllo della salubritarth acqua gia distribuita al
consumo, dal punto di vista chimico, e opporturietefare un esame chimico
sommario almeno una volta al mese per gli acquiectegtservono piu di 50.000
abitanti ed ogni due mesi per quelli che servonoordi 50.000 abitanti. E ovvio
che per il controllo di acque sottoposte a trattaiméi potabilizzazione saranno
necessarie analisi chimiche piu frequenti sopratigiando sia accertato da esami
precedenti che la concentrazione delle sostanzehesnell’acqua rischia di
avvicinarsi al limite di tolleranza o in alcuneaostanze particolari come
l'installazione, in aree limitrofe alle sorgenti,rduove industrie o lavorazioni od
allevamenti zootecnici o depositi di materiali ilogai o di nuovi agglomerati urbani
che possono dare origine a scarichi inquinantiléacque sottoposte a clorazione é
necessario controllare giornalmente, a cura debgesl tenore di cloro attivo
residuo; e opportuno che detto controllo vengateféto nei punti terminali e
significativi della rete opportunamente scelti.
Ogni volta che dovranno essere utilizzate nuowesesidriche la frequenza delle
analisi variera sensibilmente a seconda che tralitasque superficiali o profonde.
Ad ogni modo si ritiene necessario che vengandta#te analisi chimiche almeno
una volta ogni due mesi e delle analisi sommariegitiecon ricerca di sostanza
tossiche o di altri elementi atti a caratteriz4aarBsionomia chimico — fisica e le



condizioni igieniche dell’acqua stessa. In paraeelper le acque superficiali
provenienti da fiumi, laghi, la frequenza sara sdbta anche in relazione alle
variazioni di portata, alle condizioni di piovositanché allo scarico normale o
accidentale di particolari affluenti industrialirdenenti sostanze inquinanti piu o
meno pericolose.

La frequenza sara anche giornaliera per acquett@talimentano con acque
superficiali grossi centri urbani

1.2.2Modalita di prelievo, trasporto, conservazia@npioni Per alcune
determinazioni, come I'@disciolto, I'anidride carbonica ecc., € necessafiettuare
campioni speciali prelevati in apposite bottiglieam modalita tecniche particolari.

In linea di massima per l'analisi chimica genelibolume totale del campione deve essere
almeno due litri, in ogni caso e necessario radeagldetti campioni in bottiglie di vetro neutro,
incolore, della capacita di un litro, dotate digapmerigliato. | recipienti accuratamente puldild
stesso laboratorio di analisi, dovranno esseracgritemente risciacquati con la stessa acqua da
prelevare. | campioni debbono prevenire in laboratoel piu breve tempo possibile ed essere
tenuti al fresco sia durante il trasporto che bolatorio. L'intervallo tra il prelievo e l'invio egli
accertamenti ugualmente deve essere il piu bressilfite e comunque non deve superare le 72 ore.

1.3Indagini analitiche

Gli accertamenti chimici che vengono proposti rigiaao:
a) Acque potabili gia in uso;
b) Acque di nuova utilizzazione a scopo potabile.
Per quanto concerne il controllo chimico routinatedle acque potabili gia in uso e
sufficiente eseguire le seguenti determinaziompets, colore, sapore, odore,
temperatura, conducibilita elettrica, pH, alcalingostanze organiche, durezza totale,
ammoniaca, nitriti, azoto proteico, nitrati, clardosfati, detergenti. Variazioni sensibili
nel contenuto di alcuni elementi su indicati, imtjgalare ammoniaca, nitriti, nitrati,
sostanze organiche, fosfati e cloruri, debbonaarolare I'attenzione circa I'esistenza e la
possibilita di un inquinamento delle acque esarsinat
Nel caso di controllo di acque di origine supedie| sottoposte a trattamento di
potabilizzazione & necessario integrare le indagiddette con la ricerca di alcune
sostanze nocive che possono essere presenti adiquasticolari scarichi industriali
evidenziati nel corso delle indagini preliminare Bacqua e trattata con cloro occorre
determinare il cloro attivo residuo possibilmeniegosto effettuando il prelievo nei punti
terminali della rete idrica di distribuzione ed agle cura che la quantita di cloro attivo
residuo nei punti suddetti sia di circa 0,1 mg/l.
Ogni qualvolta si vuole utilizzare a scopo potabifeacqua sconosciuta di origine
profonda & necessario praticare per il periodanchnno almeno la serie completa delle
indagini allo scopo di evidenziarne dettagliataredatcaratteristiche chimiche, fisiche,
organolettiche. Per tali indagini € necessariov@rgano eseguiti numerosi
campionamenti, in differenti condizioni di piovasinell’arco del’anno e comunque
almeno un campione in ogni stagione per I'anahginica completa ed un campione ogni
due mesi per I'analisi chimica sommaria.
Allorché debbono essere utilizzate a scopo potabitere acque superficiali 0 comunque
acque che debbano subire un trattamento primadelrhpiego € necessario che tali
risorse idriche vengano sottoposte ad un apprafostiidio chimico analitico della
durata di un anno almeno. A tale scopo dovranneresffettuate analisi chimiche
sommarie mensili ed analisi chimiche generali alon@ma ogni due mesi con ricerca e
dosaggio delle sostanze tossiche, delle sostamxgctie normalmente contenute nonché
delle principali caratteristiche fisiche che inseenaratterizzano I'acqua in esame. Dette



indagini, evidenziando le differenti caratteriseathimiche, fisiche ed organolettiche che
le acque possono assumere, nell’arco di un anmelamione agli sversamenti industriali
zootecnici ed urbani nelle diverse condizioni ditata e di piovosita, sono di
fondamentale importanza per una razionale utilizreezdelle acque stesse. Infatti i
risultati forniti dalle indagini suddette saranrereenti indispensabili per la realizzazione
di un idoneo impianto di trattamento in grado diZionare in modo efficace,
indipendentemente da tutte le possibili variazemmcernenti le caratteristiche chimiche,
fisiche ed organolettiche.

Inoltre per quanto concerne le acque superficedtidate all’approvvigionamento idrico

si richiama I'attenzione che dette acque debborssguxere, gia prima di essere sottoposte
al trattamento di potabilizzazione completo, detaate caratteristiche fisiche e chimiche

i cui limiti di ammissibilita vengono riportati rédlllegata n.1.

1.3.1.Sostanze chimiche tossich@&lelle acque potabili possono trovarsi sostanze
chimiche le quali se presenti oltre una determicatacentrazione, possono essere nocive
per la salute del consumatore.

Nell’'apposita tabella n.2 viene riportata una lditsali sostanze e le relative
concentrazioni limite assimibili. Quando una di salstanze supera il limite indicato e
necessario escludere I'acqua dalla utilizzaziomaupe potabile. E ovvio che i limiti di
concentrazione relativi alle sostanze chimicheitbgsdovranno essere aggiornati a mano
a mano che si acquisiscono nuove conoscenze swdladssicita. Oltre dette sostanze ve
ne sono altre come il mercurio, vanadio, molibdemgento ecc., la cui presenza deve
essere attentamente controllata a causa delladsseita. Per dette sostanze, attualmente
non si hanno sufficienti informazioni tali da popgoporre dei limiti di accettabilita.
Qualora nel trattamento di potabilizzazione di a&cguperficiali venissero utilizzati i
polielettroliti, come adiuvanti flocculanti, &€ nessario accertare la loro innocuita alle dosi
di impiego.

1.3.2Sostanze chimiche organicheSotto tale denominazione vengono compresi alcuni
prodotti organici, non ben definiti chimicamentetati di azione tossica i quali possono
essere determinati nelle acque potabili medianttaaene cloroformica su carbone
attivo. La concentrazione massima accettabileG2img/I.

1.3.3Idrocarburi aromatici policiclici— Tali sostanze, a cui si attribuiscono proprieta
cancerogene, vengono determinate spettrofotometeiote previa estrazione con il
benzene. Poiché non e possibile in genere effetiwza analisi completa di tali sostanze
si propone di limitare la ricerca ed il dosaggi® eomposti piu significativi (

fluorantrene, benzo 3-4 fluoorantrene, benzo 11ltif?antrene, benzo 3-4 pirene, benzo
1-12 perilne) i quali sono i piu facili a ricerceespossono essere considerati come
rappresentativi del gruppo. La ricerca sistemalia#ette sostanze non & necessaria nelle
acque di origine profonda, mentre si reputa opmarier le acque superficiali anche se
sono sottoposte a trattamento potabilizzante, cogomeita concentrazione non deve essere
superiore a 0,2 mg/l.

La presenza di quantita superiore € indice d’ingonanto residuo ed insufficiente
trattamento.

1.3.4.Pesticidi— L'inquinamento da pesticidi puo avere diversgiog: scarichi
industriali, residui di preparati impiegati petr&ttamento in agricoltura, percolazione
delle acque di lavaggio dei terreni trattati nédliele idriche sottostanti. Tale
inquinamento deve essere prevenuto con ogni merzgaio per la tossicita diretta che
tali sostanze esercitano sul’'uomo ma anche p&itlénza negativa sulla biocenosi
acquatica e per il possibile fenomeno di accumeltarcatena alimentare-



1.3.5.Sostanze chimiche che a dosi eccessive possorareansonvenient Le acque
utilizzate negli approvvigionamenti idrici pubbligossono contenere sostanze le quali,
pur non essendo tossiche come le precedenti, ppssttavia dar luogo ad inconvenienti

di varia natura allorché sono presenti in quamitéessive.

Nella tabella n.3 vengono elencate tali sostarlee@ative concentrazioni limite al di la
delle quali possono prodursi gli inconvenienti seitidQualora si accerti in un’acqua
impiegata per uso potabile una di dette sostanzmadoncentrazione superiore al valore
limite indicato nella tabella n.3 debbono essees@rtutte le misure necessarie ad ottenere
un idonea correzione dei valori.

1.3.6.Reqistro dei referti analitici Per ogni fonte di approvvigionamento idrico dovra
essere tenuto un registro delle analisi esegptessibilmente anche una figurazione
diagrammatici dei singoli parametri-



TABELLA N.1 — Proposta di criteri di qualita percae superficiali destinate alla
potabilizzazione mediante trattamento completo.

Caratteristiche chimiche e fisiche Concentrazione
Limite mg/l.

OOl Lieve
Colore INUNItA......covveie i e e 100
Torpidita in SIQ.....ccoviii 250
AmMOonio (NHy).....c.oooii e, 0,5
RamMe (CU)..oeeeie e e e 1

WA | (oo N (7 o ) F PP 5
Piombo (PD).......oii 0,05
Cadmio (Cd)...ceovei i 0,01

N ST 1ot o I () 0,05
Cromo (CP)...vvee e, 0,05
Selenio (S€)...uvv it 0,05
Clanur (CN).u. e 0,2
FIOrur (F) e e 1
Detergenti (ABS)......cooiiii i 0,5
Oliminerali.........ccooeiiiii e 0,3

PH . e 6 8,5
BOD 5. .. ittt e 10
Nitrati NOs....ooveeie e e 45




TABELLA N.2. — Sostanze tossiche, concentrazionssimae tollerabili nelle acque potabili

Sostanze

Concentrazioni
Limite mg/l.

Arsenico

Cianuri (Cn)

Cromo (Cr

) e

Piombo

0,05
1
0,010
0,05
0,05
0,05
0,01




TABELLA N.3. - Sostanze chimiche la cui presenzguantita eccessiva puo provocare

inconvenienti

Sostanze Concentrazione

Limite mg/l.

Ferro 0,2
(FB) et 50
Magnesio 0,05
(M) e 0,1
Manganese S
(MN) e 250
Rame 1
Zinco 250
(ZN) e 0,3
Cloruri 0,001
(O ) P 0,2
Fluoro
(F_)...._ ......................................................
Nitrati
Solfati
Detergenti
(ABS). e
Composti fenolici
(fenolo)......cco v
Estratto cloroformio su carbone ECC (inquinant
organici)

2. “STANDARDS” BATTERIOLOGICI PER ACQUE DESTINATE A SOPO POTABILE

2.1.1. Finalita —L’esame batteriologico delle acque da destinatesallpotabile deve
essere eseguito in stretto collegamento con glim#todi di controllo, in modo da
raggiungere una o piu delle seguenti finalita:

1) Controllo delle caratteristiche igieniche dell’aegalla captazione:
a) Se sono tali da consentire I'utilizzo a scopo piteadenza alcun trattamento;
b) Se sono tali da non consentire I'utilizzo a scoptapile dopo idoneo
trattamento e scelta del tipo di trattamento;
c) Se sono tali da non consentire I'utilizzo a scoptapile, con ragionevole
margine di sicurezza e di economicita, anche dogitatnento;



2) Controllo dell’efficienza del trattamento in atto;
3) Controllo dell’efficienza igienica delle opere (opali presa, serbatoi, adduttrici,
rete, ecc.).

2.1.2. Criteri batteriologici— | criteri batteriologici qui di seguito proposgguono in linea
di massima le norme dellOMS (*1), tuttavia, sullase della particolare situazione
italiana, rilevata attraverso | Laboratori Provalcdi Igiene e Profilasse, sono state
apportate alcune modifiche alle norme internaziatel’OMS.

Tali modifiche riguardano essenzialmente:

a) Normativa a sé stante per le acque di nuova witizne;

b) 1 criteri di campionamento che, pur garantendmlatiouita del controllo
igienico, sono stati adattati alla situazione @&a#i caratterizzata dalla
presenza di un numero enorme di piccoli acquedbttii controllo secondo |
criteri del’OMS sarebbe di difficile se non impdske attuazione;

c) Limiti a sé stanti per le acque da sottoporre tamnaento di potabilizzazione
completo.

2.1.3. Definizione ed espressione dei risultater coliformi(o coliformi totali o
colonbatteri o colonbatteri totali) si intende qgalppo di schizomiceti
bastoncelliformi, aerobi o anaerobi facoltativiagmegativi, non sporigeni, che
provocano entro 48 ore, alla temperatura di 37f€ri@mentazione del lattosio con
produzione di acido e gas in terreni idonei.

Il numero di coliformi in un campione di acqua viere espresso come MPN per 100 ml di

campione.

Per coliformi fecali(o colonbatteri fecali) si intende quel gruppdediteri gram —
negativi, capaciti crescere in terreni contendti@sodica (prova presuntiva) e che
non possiedono catalasi e sono capaci inoltreedicere in brodo biliato al 40% a
45°C ( eventuali prove di conferma).
Il loro numero in un campione i acqua viene esressne MPN per 100 ml di
campione.
Per le determinazioni di coliformi, di coliformidali e di streptococchi fecali
effettuate su membrana filtrante € opportuno mpalrtare i risultati, si faccia
riferimento al terreno ed alla temperatura di ire@ibne utilizzati. | risultati devono
essere sempre espressi per 100 ml di campione.
Per conteggio delle colonie su agai37°C si intende il contenuto batterico totale de
campione o meglio il numero di batteri capaci diedaogo a uno sviluppo di
colonie alle temperature indicate, utilizzando ieicerreni all'agar. E opportuno
richiedere al laboratorio che, nel riportare i ligti, faccia riferimento al terreno
usato. | risultati devono essere espressi perdi cdmpione.
Per indice MPN(most probable number o numero piu probabilefteinde il numero
“sistematico” di microrganismi presenti in 100 nncdmpione.
(I calcolo di tale indice, che si basa su una tadione statistica e non su conteggio
effettivo dei microrganismi presenti, si effettuadrante semina frazionata di
guantita predeterminate del campione in una setigddi terreno idoneo e
successivo riconoscimento dei tubi positivi dopruimazione. Dal numero di tubi
positivi, mediante I'uso di apposite tabelle, saie all'indice MPN. Mediante I'uso
opportuno dei terreni selettivi e di adatte tempeeadi incubazione, I'indice MPN
puo essere applicato alla determinazione dei ealiffecali, degli streptococchi
fecali, ecc.).

2.1.4. Standards batteriologict In mancanza di metodiche standardizzate che ntorse
la ricerca routinaria dei patogeni ( batteri o gjraelle acque, il controllo



batteriologico delle acque destinate a scopo pletaleve necessariamente fondarsi
sulla ricerca degli indici batterici di inquinamentitilizzati come indicatori o
rilevatori del grado di inquinamento microbiologidoun corpo idrico.
| criteri batteriologici qui proposti riguardano:
A) le acque di nuova utilizzazione;
B) le acque gia utilizzate;
C) le acque da sottoporre a trattamento potabilizzemtepleto.

A) Acque di nuova utilizzazione

Devono essere sottoposte a controllo batteriologezalmeno un anno, effettuando
numerosi campionamenti nell’arco dell’anno stessoraunque non meno di un
campionamento per ogni stagione e piu campionanredifferenti condizioni di
piovosita.
Si consigliano le seguenti determinazioni: colifgrooliformi fecali, streptococchi fecali
e conteggio delle colonie su agar a 37°C e 20°C.
L'utilizzazione dell’acqua senza alcun trattamembtabilizzante (*2) sara consentita
solo quando i coliformi e gli streptococchi feaadiultino costantemente assenti in 100
ml e il conteggio delle colonie su agar risultignbre a 30/1 ml e a 300/1 ml
rispettivamente a 37°C e 20°C, senza sensibilazani nel tempo ed in seguito al
variare delle condizioni atmosferiche.

(*1) Normes internationales pour I'eau de bois$ONS, Geneve, 1973.

(*2) Ove questo non sia richiesto da altre esigenome ad esempio le condizioni della rete.

B) Acque gia in uso

Per la frequenza dei prelevanti vedi sub 2.1.5
Su ogni campione e sufficiente effettuare la riaatei coliformi totali e dei coliformi
fecali. In particolari casi puo essere eseguitdhankcconteggio delle colonie su agar a
37°C e 20°C.
| coliformi, sia fecali che non fecali, dovrannsese costantemente assenti nei campioni
da 100 ml prelevati sia alle opere di presa, sigdue adduttrici, sia nella rete di
distribuzione.
Nell'arco dell'anno pud essere ammessa la pressaiiagaria di coliformi in non piu del
5% dei campioni esaminati.
In nessuno di tali campioni i coliformi fecali dewmo essere presenti.
In ogni caso la comparsa di coliformi, in qualsigsantita, nei campioni esaminati, deve
essere superiore a 10/100 ml e i coliformi fecalirdnno essere sempre assenti.
In ogni caso la comparsa di coliformi, in qualsigsantita, nei campioni esaminati, deve
essere considerata elemento di sospetto. In &ili'éaitorita Sanitaria dovra:

1) sottoporre ad ispezione le opere;

2) esegquire altri controlli batteriologici ed eventuehte chimici e
chimico — fisici in punti opportunamente scelti;

3) prendere in considerazione I'eventualita di sottopbacqua ad
opportuno trattamento disinfettante o controllae#itienza qualora
gia esista.

C) Acque da sottoporre a trattamento potabilizzant@gieto

Le acque da sottoporre a trattamento potabilizzemtapleto ( flocculazione, filtrazione,

disinfezione) non possono eccedere i seguenti mivatteriologici:
a) contenuto medio di coliformi totali nell'arco di @amno, non superiore a 5.000

per 100 ml.

Tale limite non puo essere superato da piu del @8R6ampioni prelevati nell’arco
dell’anno. Non piu del 5% dei campioni prelevatilmstesso periodo puo superare
20.000/100 ml.



b) Contenuto medio di coliformi fecali nell’arco di @mno non superiore a
3.000/100 ml.

c) Contenuto medio di streptococchi fecali nell’arcaia anno non superiore a
500/100 ml.

2.1.5. Criteri di campionamente Il criterio di campionamento variera necessariame
con il variare delle condizioni locali, soprattuitgeniche con il tipo di opere, con lo
stato della rete idrica, ecc.

Tuttavia si propongono qui le normanimeda eseguire, in condizioni dormalita.

| campionamenti dovranno essere effettuati in puntpiu significativi della rete idrica.
Per ogni campionamento saranno prelevati piu campigounti diversi della rete.
Nella tabella n.4 sono riportati i criteri di preéenento in rapporto alla popolazione
servita.

Per gli acquedotti sottoposti a clorazione doveessinoltre controllata
giornalmente la presenza del cloro — residuo attivanrrispondenza di punti
opportunamente scelti della rete di distribuzianesndo cura di controllare che il
cloro residuo sia presente in quantita sufficiemtehe nelle diramazioni piu
periferiche.

E opportuno inoltre sottolineare che nella tabelaper “abitanti serviti” si
intendono gli abitanti serviti da un unico acquédatda piu acquedotti confluenti in
un‘unica rete di distribuzione.

Nel caso di agglomerati serviti da piu acquedatfipendenti, ogni acquedotto dovra
essere controllato in rapporto alla popolazionegitser

Tabella n.4 FFrequenza dei campionamenti per esame batteriotogic

Numero minimo di
Abitanti serviti Frequenza minima Campionamenti da
Dei campionamenti Prelevare nel mese
Dalla rete intera

Meno di 20.000 1 al mese 3

Da 20.000 a 50.000 2 al mese 1 ogni 10.000 ab.
Minimo 3 campioni

Da 50.000 a 100.000 1 a settimana 1 ogni 10.000 ab.

Oltre 100.000 1 al giorno 1 ogni 20.000 ab.




Allegato n.10

QUESTIONARIO DA ALLEGARE ALLA DOMANDA
DI AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER:
ALBERGHI E SIMILI; BAR, RISTORANTI E SIMILI
PRODUZIONE, LAVORAZIONE DEPOSITO
E VENDITA D’'ALIMENTI E/O BEVANDE;
DEPOSITO E VENDITA DI PRESIDI SANITARI

COMUNE di

Questionario da allegare, debitamente compilata,d@imanda di autorizzazione sanitaria per i
seguenti esercizi, a norma del Capo IV del TitMalel precedente regolamento.

1) Alberghi e simili
2) Bar, ristoranti e simili

3) Produzione, lavorazione, deposito e vendita d’atitine/o
bevande

4) Deposito e vendita di presidi sanitari.




Nota bene: alcune risposte sono gia formulate e seguite da un quadrato, che va riempito con
una x per le risposte che si intendono confermdasa@ato in bianco per le risposte negative. Alle
domande per le quali non sono state predisposigpeste, queste dovranno essere formulate in

modo esauriente dal compilatore il quale, se egigeinspazio lo richiedono, potra completare le

risposte nel quadro “altre notizie” o su fogli atpada inserire avendo I'evvertenza di specifichare

numero d’ordine del presente questionario relaivguesito cui si risponde.

IL PRESENTE QUESTIONARIO E RIFERITO ALL’ESERCIZIO DI:

SO M. 1Y - P
ed e stato compilato dal SIgNOT ..o e e e e e
residente in...........ccooiiiiiiiiiii i 1Y = P che si

assume la responsabilita i quanto dichiarato esaitto.

Domande Risposte

1) L’autorizzazione é richiesta per I'esercizio di:
(precisare le tabelle merceologiche ovvero, |per
I'ingrosso e laboratori, le merci da vendere ¢
produrre; per gli esercizi di bar pizzeria —
tavola calda se si effettua solo il servizio al
banco od anche ai tavoli)

2) L’autorizzazione e richiesta per un esercizig di: - di nuova apertura O
(per i trasferimenti a nuovi titolari od aggiunte - trasferito in nuovi locali i
di nuove voci precisare gli estremi del titolate -  ristrutturato sostanzialmente nei
uscente ovvero le tabelle od i prodotti per i - locali od attrezzature O

quali I'esercizio era gia stato utilizzato) aggiunta di altra merce perché gia

autorizzato per........ccocveevueeennes
trasferito ad altro titolare; era intestato
a

3) L’esercizio & a conduzione - strettamente familiare O
con personale dipendente od

- equiparato (soci) O
numero di dipendenti ........................




4) L’esercizio e installato in fabbricato: (per i - di vecchia costruzione O

fabbricati di recente costruzione specificare(gli - di recente costruzione O
estremi del certificato di abitabilita o di - dichiaro abitabile od agibile
agibilita) con certificato n°.....del......

5) All’'esercizio si accede: - dalla pubblica via m

- daluogo aperto al pubblico O

- da proprieta privata O

6) L’esercizio e ubicato ai piani: - interrato o0 seminterrato O

- terra o rialzato i

- superiore (specificare quale...) O

7) Specificare il numero dei vani di cui Si
compone l'esercizio, compresi i vani servizi| e
I'uso cui sono destinati:

8) Specificare se I'esercizio dispone di magazzini
di deposito od altre dipendenze ubicate in altre
sede:

Domande Risposte

9) Specificare i servizi igienici di cui dispone armadio a due scomparti per la

I'esercizio: (specificare le fonti di custodia abiti civili e da lavoro O

approvvigionamento dell’acqua potabile; nel - reparto deposito attrezzature

caso di utilizzo anche, o solo, pozzi privati per pulizia ( pattumiera, scope,

allegare una relazione tecnica con i dati di detersivi) m

costruzione del pozzo e di potabilizzazione - vano spogliatoio O

dellacqua). - lavandino i
- docce O
- latrine per il personale i

- latrine per il pubblico dotate di
- antilatrina con lavandino i
- l'acqua potabile e erogata da................. .

10)Specificare 'altezza al soffitto dei vari locali
costituenti I'esercizio




11)Descrivere lo stato delle pareti e del soffitto d
vari locali, ( grezzo, intonacato, rivestito con)
nonché lo stato di manutenzione

w

12)Descrivere il tipo di pavimento dei vari locali g
il suo stato di manutenzione

d

13)Specificare per ciascun locale il rapporto tra |
superficie del pavimento e quella delle apertu
esterne ai fini dell’illuminazione ad aerazione
naturale

}S%)

14)Specificare il tipo di illuminazione artificiale
adottato ( al neon — lampade ad incandescen
ed il livello di illuminazione assicurato espress
in lux.

50

15)Specificare se i locali sono dotati d'impianto
d’aerazione artificiale illustrandone il tipo
(inserire eventuale relazione)

16)Per gli esercizi soggetti ad autorizzazione pef
scarichi di liquidi — Legge 19/5/1976 n.319 —
precisare gli estremi dell’autorizzazione o se
guesta € in corso.




Domande

Risposte

17) .

banco di vendita - laminato o
di tipo tradizionale plastica
con piano in - legno
NEiato o
- e O
- 800 iNOX O
- banco bar con -lavello o
. P o—
- per pasticceria - vetrina di
0 prodotti per esposizione
consumo senza - rialzo
lavaggio o protettivo in
sbucciatura vetro sul bamcqg
- vassoi
caope m

- legno verniciato

scaffalature in:

laminato plastico

metallo

banco mostra refrigerante
scaffali o cassoni refrigeranti
banco per surgelati

)]

18)Descrizione delle attrezzature per cucine
industriali industriali, cucine i ristoranti,
rosticcerie e simili precisando il numero dei
pasti che si possono preparare giornalmente.

19)Descrizione delle attrezzature per i
laboratori di produzione di sostanze
alimentari e/o bevande e delle modalita d
lavorazione dalle materie prime al prodotto
finito.

20) oo TR

firma




Allegato n. 11

ALIMENTI E BEVANDE — STANDARDS MICROBIOLOGICI

Prospetto riassuntivo celle cariche microbiche igrlDi prodotto previste dal regolamento

Folsfati Carica Germi | Coliformi | Stafilococchi Stafilococchi Miceti
microbica | patogen aurei Aurei coeg.H
Pastorizzato | negativg < 3000 assenti
<100
Lunga (dopo
conservazione incubazione
sterile assente
< 200000 |Assenti
Latte | In polvere negativg (esclusi Anche |assenti Assenti <100
lattobacilli) |tossine In 0,1 cc
Condensato < 200
(ricostituito in (esclusi assenti |assenti
proporzione lattobacilli)
1/3)
Fermentato
(yoghourt e assenti |<10 <10
simili)
pastorizzata < 30000 assenti |<10
montata < 500000 |assenti |< 100
Panng
<100
Lunga (dopo
conservazione incubazione
sterile assente




Segue

Folsfati

Carica
Microbica

Germi
patogeni

Coliformi

Stafilococch
aurei

Stafilococchi
Aurei coag.+

Miceti

Crema di
Pasticceria

< 100000

Assenti

<100

<100

Gelati a
base
Di latte,
uova

< 100000

Assenti

<100

<100

Gelati a
base
Di frutta

< 50000

Assenti

<100

<100

Ghiaccioli

< 20000

Assenti

Burro

negativa

Assenti

<100

Formaggi
Freschi

Assenti

<100

<100

Ripieno di
paste
alimentari
fresche o
secche

< 500000

Assenti

<100

<10

Uova
congelate,
polvere
d’uova,
prodotti
d’'uovo

sgusciato

< 200000

Assenti

<10

<10

<100

Pasta all’'uovo
dell’'eventuale ripieno

esentesalaonella in 25 grammi di prodotto, escluso ilpes




Allegato n.12

DELL'IGIENE, PRODUZIONE, PREPARAZIONE, MANIPOLAZION E,
DEPOSITO, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DELLE SOSTANZE
ALIMENTARI ( di cui alla circ. n.20 del 5.4.1976 del Ministero
Della Sanita)

Il regolamento generale di esecuzione detteraggaewrme in ordine ai requisiti igienico — sanitari
cui dovra essere subordinato il rilascio o il rimoalelle autorizzazioni sanitarie all’esercizio di
stabilimenti o laboratori di produzione, preparagi@ confezionamento nonché di depositi
all'ingrosso di sostanze alimentari, previste dall2 della L.30.4.1962, n. 283.
Nell'attesa dell’emanazione di detto regolamenttaamente all’esame del Consiglio di Stato per
il prescritto parere, si ritiene utile fornire igdizioni — trasmesse a questo Ufficio dal Ministero
della Sanita come direttive per I'esercizio dellaZioni delegate in materia — sui requisiti di
idoneita sanitaria dei locali, delle attrezzatwaie|o smaltimento dei rifiuti.
| suddetti requisiti devono essere accordati da#asa autorita competente al rilascio delle
autorizzazioni, individuata come dalla precederitedlare del detto Ministero n.98 del 24.6.1972.
A) Locali ed attrezzature

Occorre accertare che gli stabilimenti ed i labaniati produzione,preparazione e confezionamento,
fatti salvi i requisiti stabiliti da leggi o regateenti speciali, siano provvisti di locali distimti
separati, rispettivamente per:

a) Deposito delle materie prime;

b) La produzione, preparazione e confezionamento defitanze destinate

all'alimentazione;
c) Il depositi dei prodotti finiti;
d) La detenzione di sostanze non destinate all’aliamohe.

| locali di cui sopra possono essere riuniti inumico locale di adeguata ampiezza solo in
particolari casi, da valutarsi dall’Autorita Samitatenendo conto delle esigenze tecnologiche del
processo produttivo.
| locali predetti devono essere:
1) Costruiti in modo tale da garantire una facile ddguata pulizia;
2) Sufficientemente ampi, cioe tali da evitare I'indmm delle attrezzature ed il
superaffollamento del personale;
3) I rispondenti a requisiti razionali sotto il prafilgienico — sanitario con valori
microclimatici atti ad assicurare soddisfacentidiaioni di benessere ambientale,
anche in relazione alle peculiari esigenze di lazmmne; areabili — naturalmente e



4)

5)

artificialmente — sia per prevenire eventuali corgdzioni di vapore, sia per evitare
lo sviluppo di muffe; con sistema di illuminazioreatural od artificiale — nei locali
destinati alla lavorazione, protetto in modo dasprere, in caso di rottura, la
contaminazione delle sostanze alimentari;

Con pareti 0 pavimenti le cui superfici siano,apporto al tipo della lavorazione che
viene effettuata, facilmente lavabili e disinfeitab

Adibiti esclusivamente agli usi cui sono destins¢icondo quanto indicato nella
pianta planimetrica allegata alla domanda di amtedione. | requisiti di cui al punto
4 non sono obbligatori per i locali di depositoieificazione, di acetificazione o di
invecchiamento di vini, di aceti, di liquori e iqaaviti e per i depositi di prodotti
ortofrutticoli non trasformati.

Gli stabilimenti e laboratori di produzione devagssere inoltre provvisti:

a)

b)

d)

Di impianti, attrezzature ed utensili riconoscidibnei sotto il profilo igienico —
sanitario e costruiti in modo da consentire laléacapida e completa pulizia.

Le superfici destinate a venire a contatto corotanze alimentari nelle varie fasi
della produzione, preparazione e confezionamemfoh@ho essere in materiale
idoneo ai sensi dell’Art.11 della L.30.4.1962, r828relativi decreti di attuazione;

Di depositi e magazzini dotati di attrezzatureediigerazione idonee alla sosta delle
materie prime e dei prodotti finiti, qualora la uat ed il tipo di lavorazione degli
stessi lo richieda necessario;

Di acqua potabile in quantita sufficiente. Saraaaielle competenti Autorita
Sanitarie accertare, mediante periodici contraleffettuarsi presso i Laboratori
Provinciali di Igiene e Profilassi, la potabilitalt acque impiegate.

Per le eccezionali esigenze e caratteristichdutitaettori di produzione potra
tuttavia essere autorizzato, caso per caso, ah@eedi acque non potabili, a
condizione che si tratti di lavorazioni in cui fis@assicurata, comunque, I'assoluta
salubrita del prodotto finito.

L’'uso di acque non potabili deve ritenersi in ogaso vietato nel ciclo di
lavorazione delle sostanze alimentari e nella utiegli impianti, delle attrezzature
e degli utensili, destinati a venire a contatto tansostanze.

L’Autorita Sanitaria accertera che le reti di distizione interne delle acque potabili
e non potabili siano nettamente separate ed indgren in modo da evitare
possibilita di muscolazione;

Di servizi igienici e rispondenti alle normali esitge igienico — sanitarie; non
comunicanti direttamente con i locali adibiti adeazione o a deposito delle
sostanze alimentari. | locali adibiti a servizieigici debbono avere pareti e
pavimenti costruiti in materiale impermeabile fawdnte lavabile e disinfettabile.
Lavabi, gabinetti e docce debbono essere in nuamEguato al personale addetto
alle lavorazioni.

Gli spogliatoi devono essere forniti di armadi wduali lavabili, disinfettabili e
disinfestabili, a doppio scomparto, per il depqgitspettivamente, degli indumenti
personali e di quelli di lavoro.

B) Smaltimento dei rifiuti
Gli stabilimenti e laboratori di produzione di sarste alimentari devono essere provvisti

di:



a) Adeguati dispositivi sia per lo smaltimento delégjae di rifiuto industriale e delle
acque luride (cfr. circ. n.105 del 2.7.1973), sa ipifiuti solidi che debbono essere
allontanati al piu presto dalle aree e dai loceladorazione o confezionamento;

b) Contenitori di rifiuti e di immondizie, inceneritond altri accorgimenti atti ad
assicurare lo smaltimento dei rifiuti stessi, pastongrua distanza dai locali di

lavorazione, in aree opportunamente protette.

Si ricorda, inoltre, che nei locali di produziopeeparazione, manipolazione e

distribuzione di alimenti debbono essere attuditt
mosche o gli insetti di ogni tipo, contro i rodited

&ti mezzi di lotta contro le
altri animali nocivi e debbono,

del pari, essere adottate adeguate misure di pr@renrispetto ad ogni possibile
fonte di contaminazione, sia d’origine chimicadiarigine biologica. Tali mezzi,
tuttavia, non debbono in nessun caso comportaregh@idi danno, anche indiretto,
per 'uomo, cosicché, quando non siano stati risondi idonei come tali
dall’Autorita competente, devono essere attuatbsagilanza sanitaria.

Allegato n.13

ISOLAMENTO DEI MALATI E DEI CONTATTI
PER ESIGENZE PROFILATTICHE

Provvedimenti nei confronti
del malato

Provvedimenti nei confronti dg
conviventi e “contatti”

124

L

colera

Isolamento fino alle negativita di 3 coprocolture
eseguite a giorni alterni dopo la guarigione chnic
La prima coprocoltura sara eseguita almeno 4 gio
dopo la fine del trattamento antibiotico.

Sorveglianza sanitaria sia nei
confronti dei conviventi che de
roontatti per la durata di giorni
a partire dall’ultimo contatto
con il malato.

| conviventi non dovranno
essere impiegati in attivita
commerciali che comportino |z
manipolazione,
somministrazione e vendita di
alimenti, per un periodo di
giorni 5 decorrenti dall’'ultimo
contatto con il malato e previs
negativita di 2 coprocolture
eseguite a giorni alterni dopo
periodo di sorveglianza.
Verra inoltre effettuata la
ricerca di eventuali portatori fr
tutti i conviventi a mezzo
coprocoltura. | conviventi per i
quali la coprocoltura abbia dat
risultato positivo, saranno tent

in isolamento fino a bonifica

o1 ="

1=~}

D

iti




ottenuta.

difterite

Contumacia fino alla negativita di 3 esami
batteriologici del secreto rinofaringeo, esegudti a
intervalli di almeno 24 ore dopo la guarigione dan
e la fine della terapia antimicrobica.

Per i conviventi sorveglianza
sanitaria per 7 giorni a partire
dall’'ultimo contatto on il
malato. Verra inoltre effettuata
la ricerca di eventuali portator
fra i conviventi a mezzo di
esame batteriologico. |
conviventi per i quali 'esame
batteriologico del secreto
rinofaringeo abbia dato risulta
positivo saranno tenuti in
contumacia fino a bonifica
ottenuta.

Per i contatti in ambiente
scolastico: sorveglianza
sanitaria degli alunni della
classe interessata dal caso
compresi gli assenti, per un
periodo di 7 giorni dall’'ultimo
contatto con il malato.

]

dissenteriz

Contumacia fino alla negativita di 3 coprocolture
eseguite ad intervalli di almeno 24 ore dopo la
guarigione clinica. La prima coprocoltura sara
eseguita almeno 3 giorni dopo la fine dell'evergual
trattamento antimicrobico.

In mancanza di reperti negativi delle 3 coprocetur
la contumacia sara di 10 giorni dopo la guarigione
clinica.

Per i conviventi: sorveglianza
sanitaria per 7 giorni a partire
dall’'ultimo contatto con il
malato.

Verra effettuata la ricerca di
eventuali portatori tra i
conviventi a mezzo
coprocolture.

| conviventi per i quali la
coprocoltura abbia dato risulta
positivo, saranno tenuti in
contumacia fino a bonifica
ottenuta. Inoltre i conviventi
non dovranno essere impiega
in attivita che comportino la
manipolazione di alimenti per
un periodo di 7 giorni
dall’'ultimo contatto con il
malato e previa negativita di 2
coprocolture eseguite a giorni
alterni dopo il periodo di
sorveglianza.

i

Segue allegato n.13



Provvedimenti nei confronti
Del malato

Provvedimenti nei confronti
Dei conviventi e “contatti”

Contumacia fino a guarigione clinica.

Nessuna i@etre. Per gli

Epatite alimentaristi sorveglianza
clinica a giudizio dell’Ufficiale
Sanitario.
Febbre | Contumacia fino alla negativita di 3 coprocolture Per i conviventi: sorveglianza
Tifoide eseguite ad intervalli di almeno 24 ore dopo la sanitaria per un periodo di 20
Ed guarigione clinica. gg. A partire dall’ultimo
infezione |La prima coricoltura sara eseguita almeno 3 gidopio |contatto con il malato.
da la fine dell’eventuale trattamento antimicrobico. Verra effettuata la ricerca di
salmonella In mancanza di reperti negativi delle 3 coprocelfla |eventuali portatori tra i
contumacia sara di almeno 20 giorni dopo la guamigi | conviventi a mezzo di
clinica. coprocolture.
| conviventi per i quali la
coprocoltura abbia dato risultato
positivo, saranno tenuti sotto
sorveglianza sanitaria fino a
bonifica ottenuta.
Inoltre i conviventi non
dovranno essere impiegati in
attivita che comportino la
manipolazione di alimenti, per
un periodo di gg. 20 dall’ultimo
contatto con il malato, previa
negativita di 2 coprocolture
eseguite a giorni alterni dopo il
periodo di sorveglianza.
Contumacia fino a guarigione. Nessuna restrizione.
influenza
Contumacia fino alla negativita di 3 esami batledeci | Per i conviventi, sorveglianza
Meningite | del secreto rinofaringeo, eseguiti a distanzardealo 24| sanitaria di giorni 10 a partire
menin ore, dopo la guarigione clinica e la fine dellapsa dall’'ultimo contatto con il
gococcica| antimicrobica. malato. Verra effettuata la

In mancanza di esami batteriologici, contumacia per
almeno 15 giorni dopo la guarigione clinica.
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ricerca di eventuali portatori tr
i conviventi a mezzo di esame
batteriologico.

| conviventi per i quali I'esame
batteriologico del secreto
rinofaringeo abbia dato risultat
positivo saranno tenuti sotto
sorveglianza sanitaria fino a
bonifica.

Per i contatti in ambiente
scolastico: sorveglianza
sanitaria degli alunni della
classe interessata dal caso,
compresi gli assenti, per un
periodo di 7 giorni partire

o




dall’'ultimo contatto.
Eventuale profilassi

chemioantibiotica della classe

Contumacia per 10 gg. A partire dalla comparsa

Nessuna restrizione.

morbillo |dell’esantema.
Contumacia fino a guarigione clinica. Nessuna iaetre
parotite
Provvedimenti nei confronti Provvedimenti nei confronti
Del malato Dei conviventi e “contatti”
Contumacia per 21 giorni dall'inizio della malattia| Nessuna restrizione.
pertosse
Contumacia fino a 10 gg. Dalla comparsa della | Nessuna restrizione.
poliomielite| sintomatologia clinica.
Contumacia fino a guarigione clinica. Nessuna i@asetre.
rosolia
Contumacia per 10 giorni dall'inizio del trattament Per i conviventi: contumacia
Scarlattina | chemioantibiotico. per 7 gg. Dall’'ultimo contatto
Qualora questo non sia stato effettuato: contumac@on il malato a meno che non
per 40 giorni dall’inizio della malattia in asserdia |risulti che il soggetto sia
complicazioni. Tale periodo puo essere ridotto a 15ottoposto ad adeguato
giorni se 2 esami batteriologici praticati sul geor |trattamento chemioantibioticg
orofaringeo, a giorni alterni, hanno dato risultato |e che un esame batteriologicp
negativo per streptococco beta emolitico di gruppalel secreto orofaringeo escluga
A. la presenza di streptococchi
beta — emolitici di gruppo A.
Isolamento fino a completa guarigione clinica e |Per i conviventi e per i contatti:
Vaiolo risoluzione delle lesioni cutanee. isolamento ospedaliero per 14
giorni a partire dall’'ultimo
contatto con il malato, se non
vaccinati o vaccinati da oltre 3B
anni; a partire dall’'ultimo
contatto con il malato, se
vaccinati da meno 3 anni.
Contumacia per 7 gg. Dalla comparsa dell'ultima | Nessuna restrizione.
varicella | gettata di vescicole.




1)
2)

3)

4)

5)

6)

Per “convivente” deve intendersi il soggetto chedivide la stessa dimora del malato.

Per “contatto” deve intendersi il soggetto che Wiat@rapporti con il malato tali da consentire il
contagio in relazione alle modalita di trasmisside#’agente patogeno.

Per “contumacia” deve intendersi I'obbligo a pereranin un determinato luogo (ambiente
ospedaliero o propria abitazione a giudizio detlbaitia sanitaria) per tutto il periodo prescritto,
con osservanza delle norme igienico — sanitariestg

Per “isolamento” deve intendersi la separazionesdggetto da tutte le altre persone ad
eccezione del personale sanitario d’assistenza.

Per “sorveglianza sanitaria” deve intendersi I'odpblper il soggetto di farsi controllare
dall'autorita sanitaria secondo gli intervalli dafitessa stabiliti, senza alcuna limitazione della
liberta personale.

Per “esame batteriologico ( 0 microbiologico)”siende I'insieme delle ricerche
microscopiche, culturali e biologiche atte ad id@ar#re gli genti causali.









