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1)

2)

Titolo |
Disposizioni generali

Art. 1
(Oggetto e finalita)

Con il presente regolamento di igiene, di tutdddla salute e dell’ambiente, di seguito denonginat
“regolamento”, sono disciplinate le competenze tgpdit al Comune ed agli altri soggetti operanti in
materia, al fine di assicurare ai cittadini ed alddlettivitd condizioni di trasparenza nell’aziodegli
apparati pubblici, di promuovere il benessere deflesona e della comunita e di tutelare I'ambielite
vita da fattori nocivi per la salute.

Il regolamento definisce altresi i principi derimento, le modalita ed i requisiti nel’ambidei quali le
attivita regolamentate dal titolo Il e Nlengono svolte nel rispetto delle finalita di ciicamma 1,
individuando ed applicando a tal fine gli strumaditsemplificazione previsti dalla normativa viger
rendendoli pertanto pienamente conoscibili ai fialla loro utilizzazione da parte di tutti i sodijei
volta in volta interessati all'applicazione delisgbsizioni del regolamento.

Art. 2
(Ruolo e competenze del Comune)

I Comune e titolare di tutte le funzioni edanapiti in materia di tutela della salute e dell’aertie che

gli siano stati conferiti, attribuiti o delegatilalegislazione nazionale o regionale o che cormernpn
siano espressamente attribuiti o riservati ad sdtgigetti pubblici o privati.

I Comune, quale ente rappresentativo dellaetidlita ed autorita sanitaria locale interviene fpgelare

la salute individuale e collettiva e per salvagaaedl’ambiente, al fine di assicurare, nel contesto
territoriale di riferimento, la promozione e la senvazione di condizioni igienico sanitarie rispsét del
benessere della collettivita. Per un ottimale ditade esercizio delle funzioni e dei compiti agaes
spettanti, il Comune attua, nelle materie del rag@nto, le opportune forme di cooperazione com altr
livelli e soggetti istituzionali.

Fatte salve le diverse disposizioni specialilenmaterie disciplinate dal regolamento, il Comuatki
suoi organi esercitano le attribuzioni spettartitite I'adozione di atti e provvedimenti amministra
anche di tipo autorizzativo, concessivo, preseottrepressivo, sanzionatorio o cautelare, cheepte®
efficacia esterna e siano volti ad incidere sulbbsizioni giuridiche dei destinatari. Spetta inolake
Comune I'emanazione delle ordinanze, anche di teseatontingibile ed urgente, con efficacia estdsa
territorio comunale in materia di igiene e sanitdlgica, polizia veterinaria e tutela ambientale.

I Comune ed i suoi organi sono sostenuti e sttpp, in relazione all'esercizio dei loro compdi
funzioni, dai soggetti pubblici specializzati dii @li’articolo 3.

Art. 3
(Ruolo e competenze di altri soggetti pubblici i)

In relazione alle funzioni ed ai compiti spetiaal Comune ai sensi del regolamento, I'Aziendd Us
competente e I'Agenzia regionale per la prevenzianel’ambiente intervengono nell'ambito
dell'iniziativa e dell'istruttoria preordinate adimanazione dei provvedimenti con compiti propulsivi
consultivi, di studio e di ricerca, di informaziqrak indagine e di vigilanza materiale.

Ai fini del comma 1, I'Azienda Usl e I'Arpa, gliatrutture tecniche di supporto, esercitano leppie
attivita a favore del Comune secondo quanto pumteiade definito nelle disposizioni del titolo Il & éd

in particolare mediante la formulazione di richéegt proposte, il rilascio di pareri, le verifichgi
accertamenti, le valutazioni tecniche, i sopralhipde ispezioni e tutte le altre attivita material
strumentalmente necessarie, connesse e preparalfadozione dei provvedimenti da parte del
Comune. Le strutture tecniche di supporto svolgantire le attivita di vigilanza e controllo rifendone
'esito al Comune sull'osservanza delle norme regwntari e I'esecuzione ed il pieno rispetto dei
provvedimenti comunali.



Le strutture tecniche di supporto, nelle mateatisciplinate dal regolamento, provvedono altresi
all’'accertamento ed alla contestazione delle violdz provvedono ad applicare, se del caso, &ivel
sanzioni.

Le relazioni tra il Comune e le strutture tebmicpossono essere definite nell'ambito di appositi
protocolli d’'intesa aventi ad oggetto in particelda specificazione delle modalita di esercizio dei
rispettivi compiti, le loro interrelazioni funziohai tempi e gli obblighi informativi delle parti.

I Comune favorisce, sulla base del principio slissidiarieta orizzontale, [I'attribuzione e
I'autoresponsabilizzazione di compiti e funzioni garte dei cittadini singoli ed associati, secondo
modalita idonee ad assicurarne un efficace coomtméo con le politiche, le funzioni ed i compiti
istituzionali.

Art. 4
(Principi e criteri del regolamento)

Le norme del regolamento ed in particolare kpasizioni del titolo Il e llisi ispirano ai principi
dell’efficienza, dell’efficacia e della proporzidita dell’azione amministrativa e sono basate sited
disponibili di evidenza scientifica coerenti ed qui&ti con il progresso scientifico-tecnologico.

Le azioni poste in essere dal Comune e daglialjanismi di cui all’articolo 3 nell'esercizicetle loro
funzioni di amministrazione, tutela, prevenzione vgilanza sono svolte secondo criteri di
semplificazione delle procedure, auto-responsaaitiione e partecipazione dei soggetti di voltaoitav
interessati.

Art. 5
(Relazioni del regolamento con la normativa naalere regionale)

Nelle materie di seguito disciplinate, le dispimsi del regolamento che attengono all’organizzae ed
allo svolgimento delle funzioni del Comune prevalgsulle norme nazionali e regionali che dispongano
diversamente. Per tutto quanto non previsto neblamgento si applica la normativa nazionale e
regionale vigente. Le norme nazionali e regiondtie centrino in vigore in data successiva
all'approvazione del regolamento e che attenganeaisiti di esercizio delle attivita 0 comunquk a
ambiti non disponibili da parte regolamento medesprevalgono sulle disposizioni di quest’ultimo.

Art. 6
(Regolamentazione ed esecuzione delle procedlieematerie disciplinate dal regolamento)

Le procedure da osservarsi per 'emanazionetido grovvedimenti disposti dal presente regolatnen
trovano definizione nei regolamenti dell’Ente o, secessario, in separati atti adottati attraverso
protocolli interni e resi pubblici agli interessati

Art. 7
(Sistema delle deroghe)

Possono essere ammesse deroghe alle normeedehf® regolamento, nei casi e nei limiti di vatta
volta disciplinati nel titolo Il e Ill. La deroga éoncessa 0 negata dal Comune sentito il parere
obbligatorio, ma non vincolante, dell’Azienda Udllell’Arpa, secondo le rispettive competenze.

In via generale, la deroga puo essere motivatastacoli strutturali o funzionali da rendere ssegie
soluzioni alternative a quelle del regolamento aococorgimenti tecnici in grado comunque di assieurar
esiti prestazionali conformi ai principi della sieaza e della tutela della salute e dell'igienehbich.
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Art. 8
(Sanzioni)

1. Fatte salve le disposizioni previste dalle nomigenti, le disposizioni dei titoli e/o dei capiccessivi
individuano, per ciascun ambito di regolamentazidimaporto minimo e massimo delle sanzioni da
applicare in caso di violazione delle norme contemel regolamento, nel rispetto di quanto previsto
dall'articolo 8 della I.r. 6/2004.

2. Per I'applicazione delle sanzioni amministrats¢@pplicano le disposizioni della I.r. 28 apri@d4, n.
21. | proventi delle sanzioni amministrative risgios forza di ordinanza-ingiunzione ovvero a ségui
di pagamento in misura ridotta, sono devoluti sedode rispettive competenze alla Regione o agii alt
enti cui spetta la irrogazione della sanzioneolvpnti delle sanzioni amministrative pecuniarieidarti
da infrazioni a norme igienico-sanitarie spettalh® Enita sanitarie locali.

Art. 9
(Raccolta ed elaborazione dati)

1. Nelle materie disciplinate dal presente regol#mespetta alle strutture tecniche di supportauli
all'art.3, raccogliere ed elaborare dati, nonchénprovere ed espletare indagini epidemiologiche e di
valutazione dello stato ambientale e sanitarioadptipolazione nelle materie di competenza, anche ai
fini della determinazione delle mappe territordilrischio.

2. Le risultanze delle attivita di cui al comma gedente sono trasmesse periodicamente al Comune,
secondo le modalita, le condizioni ed i tempi dithloli comune accordo.

Art. 10
(Rapporti con l'utenza)

1. |Icittadini, in caso di inconvenienti igienicidbaltre problematiche connesse alle materie pliseite dal
presente regolamento, si rivolgono al Comune a fininoltrare domande, richieste di intervento e
verifica, segnalazioni. II Comune assicura a takfimodalitd organizzative ed individua i termini
nell'ambito dei quali & tenuto ad attivare gli intenti necessari ed efficaci nei confronti deiagdini e
della collettivita, provvedendo in particolare:

a) ad attivare i procedimenti di verifica, avvalesddelle strutture tecniche di supporto;

b) ad adottare i provvedimenti amministrativi necgs

c) ad esercitare la vigilanza sull'osservanza devyedimenti adottati;

d) ad informare i soggetti richiedenti od autorilelssegnalazioni sull’esito degli accertamenti glsu
eventuali provvedimenti adottati.

2. Nel caso di situazioni di emergenza sanitarambientale o comungue caratterizzate da urgenira, e
facolta dei cittadini rivolgersi direttamente afizutture tecniche di cui all’articolo 3, che adorolta
sono tenute ad informare tempestivamente il Compragonendo gli accertamenti e I'adozione delle
misure necessarie.

3. Il Comune e le strutture tecniche di supportoudiall’art.3 assicurano in accordo adeguata mbxione
ai cittadini ed alla collettivita in merito alle cpetenze ed alle responsabilita delle rispettiuattsire
operative e tecniche. | medesimi enti provvedoniesil alla piu ampia diffusione dei progetti e dell
azioni svolte anche congiuntamente nell'ambito al@itevenzione e della tutela della salute, secondo
criteri di trasparenza e partecipazione.

4. | rapporti tra il Comune ed i cittadini nellartd dei procedimenti amministrativi finalizzati
al’emanazione di provvedimenti previsti dal pregseregolamento e I'accesso ai dati ed alle fadedel
azioni poste in essere 0o comunque concernentitédatudell’igiene e della salute pubblica, restano
disciplinati, salvo diversa disposizione, dallamativa comunale, regionale o nazionale vigente.
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Titolo I

CAPO |
Prevenzione di fenomeni morbosi e profilassi delfdattie infettive

Sezione |
(Attivita di prevenzione delle malattie infettive eparassitarie)

Art. 11
(Ruolo del Comune e dell’Azienda Unita Sanitarizdle)

1. In caso di malattia infettiva contagiosa, sospet accertata, quando il soggetto interessatataifi
'accertamento e/o il trattamento, comprese le mistontumaciali, determinando una situazione di
rischio per la salute della collettivita, I'’Azienddsl propone al Sindaco I'accertamento sanitario
obbligatorio o il trattamento sanitario obbligatoger I'adozione di specifico atto.

2. 1l Comune, sentita I'Azienda Usl, puo dettare wisciplina integrativa delle norme statali e oegili e
dei principi generali in materia di adozione di unis di prevenzione per esigenze di sanita pubbléta
confronti dei soggetti affetti da alcune malattigeitive e dei loro conviventi e contatti.

3. Spetta all’Azienda Usl provvedere alla profiladalle malattie infettive e diffusive attraversadozione
delle misure idonee a prevenirne l'insorgenza eiffasione, comunicando al Sindaco i provvedimenti
contumaciali nei casi individuati dalla disciplimgegrativa di cui all’art. 11, comma 2, nonchéultti i
casi di malattia infettiva che creino o possana@articolare rischio per la collettivita.

4. Atalfine, all’Azienda Usl sono attribuiti i geenti compiti:
a) raccogliere le denunce obbligatorie di malattiettive;
b) provvedere ad eseguire I'inchiesta epidemiokbgicadottare direttamente e tempestivamente
tutte le misure necessarie per prevenirne la ddfes
c) fornire alle persone conviventi e ai contattinformazioni e le istruzioni del caso;
d) provvedere, ove necessario, alla contumacial'soddmento a domicilio o in ambiente
ospedaliero secondo le disposizioni richiamateedadirme contumaciali nazionali o regionali.

Art. 12
(Obbligo di segnalazione delle malattie infettive)

1. | dirigenti di Istituti scolastici pubblici e pati, ai titolari di attivita lavorative, sanitaie socio-
assistenziali, ricettive e ricreative o di altrgutiure, sono tenuti ad informare tempestivamente
I'Azienda Usl e il Comune nel caso in cui siano wera conoscenza o ci sia il sospetto di un caso di
malattia infettiva nelle rispettive comunita.

Sezione Il
(Disinfezione e disinfestazione)

Art. 13
(Competenze del Comune)

1. 1l Comune assicura direttamente |'esecuziorle dekrazioni di bonifica rispetto a agenti infatta
infestanti (disinfezione, disinfestazione intesalguotta agli insetti ed artropodi, e derattizoaz)
guando interessano aree pubbliche o aperte al ipabiNei restanti casi gli interventi di bonifica
competono alle proprieta delle aree e degli immabib chi ne ha l'effettivo uso, comprese le
pubbliche amministrazioni che ne hanno la titodarPer ragioni di salute pubblica, il Comune ha
facolta di ordinare interventi di bonifica.
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In caso di inosservanza di un'ordinanza di kcmifii Comune provvede direttamente, anche
avvalendosi di ditte specializzate, agli interver@cessari, ponendo a carico degli inadempiertti tut
gli oneri derivanti dall’esecuzione degli stessesk salva e impregiudicata I'applicazione delle
sanzioni per l'inosservanza dell'ordinanza.

Art. 14
(Competenze dell'Azienda Usl)

E' di competenza dell'Azienda Usl la vigilanzdles operazioni di disinfezione, disinfestazione e
derattizzazione da chiunque eseguite.

Qualora I'Azienda Usl rawvisi la necessita, pagioni di salute pubblica, di un intervento di

disinfestazione, disinfezione o derattizzazione una struttura pubblica o privata, ne da
comunicazione al Sindaco o ai proprietari o ai rappntanti legali e questi provvedono direttamente
agli interventi indicati, avvalendosi di personaspecializzato operante sotto la vigilanza
dell’Azienda Usl.

Nel caso in cui le persone tenute a intervenine adempiano alla prescrizione dell’Azienda Usl,
questa propone al Comune l'adozione di appositanamda a carico del proprietario o del
rappresentante legale della struttura.

Ogni qualvolta lo ritenga necessario, I'Aziefut propone al Comune provvedimento ordinatorio
per l'esecuzione della disinfezione e disinfestazidi canili, allevamenti, luoghi di permanenza,
anche temporanea, di animali e dei locali di laximmae e stoccaggio di prodotti, sottoprodotti e
rifiuti di origine animale, nonché dei locali pulitile privati ove sia stata rilevata un'infestazata
parassiti animali.

L'Azienda Usl ha facolta di richiedere che itiratgli altri infestanti catturati o uccisi durante
operazioni di bonifica siano messi a disposizioeeigontrolli necessari.

Art. 15
(Obbligo di sanificazione, disinfezione e disirdegine)

| locali delle collettivita educative e scolasi sono sottoposti a pulizia e sanificazione antblie,
nei seguenti casi:

a) prima dell'apertura annuale;

b) dopo l'intrusione da parte di estranei;

¢) dopo l'utilizzo per seggi elettorali;

d) in seguito a ogni altra occasione di utilizzeedso da quello educativo e scolastico;

e) nei casi ritenuti necessari dall'Azienda Uslgmgenze di salute pubblica.

L'attivita di sorveglianza e controllo degli éstanti & svolta a cura dei titolari di qualsiativaa e

collettivita allorché ne riscontrino la necessi& locali, nonche sui materiali che vi sono contenu

con particolare riferimento a:

a) in tutti gli esercizi di produzione, trasportmpmmercio e deposito di prodotti alimentari e
bevande, secondo i piani di disinfestazione preegiat'autocontrollo;

b) in tutti gli stabilimenti in cui si lavorano piotti organici;

c) nelle discariche, nei depositi e negli impiatitirattamento e smaltimento dei rifiuti;

d) negli allevamenti e negli altri luoghi di detesrze non domestica di animali (canili, pensioni per
animali);

e) negliistituti di cura e ricovero pubblici e yati;

f) negli alberghi e strutture ricettive in generale

g) nei teatri, nei cinematografi e locali di pulsblispettacolo;

h) nei mezzi di pubblico trasporto;

i) nelle strutture scolastiche di ogni ordine edgra
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i) negli ambienti in genere di uso collettivo;

k) nei circhi o negli assembramenti animali.

| titolari dei locali interessati conservano documtagione dell'attivita di sorveglianza e controllo
svolta.

Sono vietati la vendita, I'affitto e la cessiahieabiti, costumi ed effetti di uso personale ysdit
qgualunque genere, senza che essi siano stati gstitgoun documentato trattamento di lavaggio ad
alta temperatura o a secco.

Art.16
(Cautele nei trattamenti)

Gli interventi di disinfezione, disinfestazioaederattizzazione devono essere effettuati in nodo
evitare pericoli per 'uomo, gli animali e 'ambiten

Qualora nelle operazioni di derattizzazione werg usate esche, queste non devono essere
accessibili all'uomo e agli animali domestici. Mako di inottemperanza, I'Azienda Usl propone al
Comune l'adozione di provvedimenti ordinativi.

Nell'uso di biocidi, registrati presso il Mirgsb della Salute devono essere osservate le cautele
indicate nelle schede tecniche e di sicurezzaadiccin prodotto, in modo da eliminare ogni possibile
rischio per la salute umana e animale.

Le imprese, sia pubbliche che private, che ohdeo impiegare gas tossici negli interventi di
bonifica devono rispettare le norme di legge vigémtmateria. L'Azienda Usl pud prescrivere
modalita d'uso vincolanti.

Le imprese specializzate che effettuano trattdinaé cui al presente articolo, prima degli intemnt,
informano mediante awvisi scritti gli utenti deglinbienti confinati e dei luoghi aperti da sottoporr
a disinfezione o disinfestazione, sull'interventogpammato. L'informazione comprende:

a) i motivi dell'intervento;

b) la data e I'ora delle operazioni;

c) le sostanze impiegate, intese quale princigigvcaé nome commerciale;

d) le cautele da adottare a tutela delle persagdi dnimali e delle cose.

Al termine dell'intervento le imprese di cui@mma precedente consegnano al committente un
verbale o rendono ben visibile un avviso riportante

a) i prodotti usati (home commerciale e principiva);

b) le quantitd impiegate (percentuale o concerdrezdi utilizzo);

¢) le modalita di distribuzione (irrorazione, nabehzione, polverizzazione, esche);

d) le eventuali ulteriori cautele da adottare sast@amente all'intervento;

e) la denominazione dell'impresa, con relativorindo e numero telefonico.

Le imprese specializzate negli interventi di cuipa¢sente articolo ed i committenti, conservano
documentazione relativa all'intervento svolto.

L'Azienda Usl, in caso di segnalazione di inconestii igienico-sanitari collegati al trattamento
effettuato, ha facolta di controllare tale docuragitne.

Art.17
(Protezione degli addetti alle operazioni di bacaj

Nel corso delle operazioni di disinfezione, wlisstazione e derattizzazione gli addetti sonotidia
idonei mezzi di protezione personale.

I medici che assistono i casi di intossicazidaeantiparassitari sono tenuti a notificarli alié&da
Usl.
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Art.18
(Vigilanza)

L'Azienda Usl pud disporre accertamenti nel codellimpiego di prodotti disinfettanti e
disinfestanti. Gli accertamenti riguardano in panf@re:

a) larispondenza alle schede tecniche della coipos dei prodotti usati;

b) larispondenza delle condizioni d'impiego althexle tecniche e alle prescrizioni;

c) l'adozione di tutte le misure di cautela su ssgo

d) lidoneita del personale addetto alle mansigaite, nei casi previsti dalla normativa vigente.

Art.19
(Oneri del proprietario)

Tutti gli interventi di disinfestazione, disiziene e derattizzazione sono effettuati a curaesesplei
proprietari degli edifici e dei terreni in cui hanluogo o di chi ne ha I'effettiva disponibilita.

Gli interventi sui beni demaniali sono a carniemli Enti proprietari.

Art.20
(Misure di lotta agli animali nocivi e molesti)

Al fine di prevenire l'annidamento e la prolderone degli animali nocivi e molesti, sono vietati
scarico e il deposito di rifiuti sul suolo pubblieoprivato. E' consentito I'accatastamento di dgget
sul suolo pubblico e privato soltanto per il termmxessario all'intervento dell'apposito servizio di
raccolta e smaltimento che deve essere preventitamadlertato.

Salvo quanto previsto dalla normativa nazioealegionale e vietato:

a) somministrare agli animali randagi, sinantropsedvatici alimenti di qualsiasi tipo in aree
pubbliche o in aree private soggette a uso pubblico

b) gettare o depositare in aree pubbliche o in prizate soggette a uso pubblico, rifiuti 0 sostanz
utilizzabili come alimento dagli animali randagnantropi o selvatici.

I Comune puod comunque stabilire casi e modalitdigrdari di somministrazione di alimenti agli

animali di cui al presente comma nel rispetto dedligenze di salute pubblica.

| cortili e le aree aperte sono tenuti sgoménigura dei proprietari o conduttori, da erbacaerpste
rifiuti di ogni genere ed eventualmente recintatimodo da impedire lo scarico di immondizie e di
altri rifiuti; sono inoltre sistemati in modo daitare il ristagno delle acque meteoriche o di gaals
altra provenienza.

Le sponde di fiumi, canali, fossi stradali ecdimpagna sono tenute pulite, sfalciate o disengite
termini di legge a cura dei proprietari o gestodi chi ne ha I'effettiva disponibilita.
La pulizia non é consentita mediante I'accensidrfaathi.

Analogamente dovra essere praticata la lott&r@de mosche, le zanzare e i pappataci nelleestall
nei letamai, nei depositi di materiali putrescifilei maceri od altri invasi d’acqua.

Le operazioni di pulizia delle aree dei merchtalimenti e bevande e delle altre manifestazioni
comportanti la vendita, la somministrazione o lstrithuzione di alimenti e bevande, sono svolte
giornalmente al termine dell'orario di apertura @nduttori evitano la dispersione ambientale di
residui di alimenti e di loro contenitori.

| cassonetti di raccolta dei rifiuti solidi urbae i contenitori di rifiuti differenziati devonespondere

alle seguenti caratteristiche:
a) essere in numero adeguato alla produzione ldcaiiuti;
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b)

C)
d)

essere dotati di dispositivo di apertura e ariaiale da evitare la penetrazione di ratti etthee
ristagno d'acqua al loro interno;

essere puliti e disinfettati periodicamente eseovati in condizioni di buona manutenzione;
essere di facile uso da parte degli utenti;

essere dotati di tutte le restanti carattehstistrutturali e funzionali previste dal Regolament
Comunale sui rifiuti solidi urbani.

Art. 21
(Lotta contro la zanzara tigre)

Presso le officine di riparazione e qualsiagsitpudi deposito, rigenerazione e commercio di
copertoni e evitato l'accatastamento all'esternadgertoni stessi; nei casi in cui cio non sia
possibile, occorre comunque proteggere i copedafie intemperie con tettoie, ove permesso
dalle norme in materia edilizia, o teli impermeabén distesi per impedire qualsiasi raccolta di
acqua.

Non €& consentito utilizzare copertoni come zavqrer teli plastici o in altra funzione che
richieda la loro esposizione all'aperto.

In area pubblica e privata é vietato I'abbandé&ncealizzazione e il mantenimento allo scoperto
di contenitori di qualsiasi forma, dimensione eunatove possa raccogliersi e permanere acqua
stagnhante e di conseguenza svilupparsi larve diaranove tale misura risulti difficilmente
attuabile, si procede alla chiusura ermetica deiteratori con coperchi a tenuta o con
zanzariere, allo svuotamento giornaliero direttammersul terreno o al loro stabile
capovolgimento che impedisca in ogni caso la raaatilacque meteoriche.

Per evitare lo sviluppo delle zanzare tigre devessere effettuati trattamenti larvicidi con
prodotti biologici 0 a bassa tossicita nei tomhénicaditoie di raccolta delle acque piovane
presenti nelle proprieta private. Il trattamentoalessere effettuato generalmente una volta alla
settimana ovvero secondo le modalita previste dalteede tecniche del prodotto impiegato dal
mese di aprile al mese di ottobre. Prima dell’awabciclo di trattamenti € necessario effettuare
la pulizia dei tombini di raccolta delle acque.

Dal mese di aprile di ogni anno deve essereraltaiia I'eventuale presenza di larve di zanzara
nelle cantine, garage seminterrati, vani caldae etervenendo con trattamenti larvicidi ove
necessario.

I Comune, sentita o0 su proposta dell’A. Uslppuodificare il periodo in cui sono necessari i
trattamenti larvicidi di cui al comma 4, in relaa@a particolari esigenze, a tutela della salute
pubbilica.

Art. 22
(Misure contro la proliferazione di piccioni e dita volatili)

E' vietato alimentare piccioni o altri volatilelle strade, piazze o altri luoghi pubblici o dpal
pubblico del centro abitato, salvo nelle zone ajjpo®nte individuate.

Qualora i colombi torraioli o altri volatili cota loro eccessiva presenza siano causa di
inconvenienti igienico sanitari o qualora risultiportatori o affetti da malattie infettive, il
Comune su parere dell'Azienda Usl dispone I'atarezdi piani di controllo delle popolazioni di
volatili mediante la cattura, la selezione ed ewel& sterilizzazione o soppressione.

| proprietari degli immobili predispongono intenti finalizzati a evitare lo stazionamento, la

penetrazione e la nidificazione dei volatili e isdtnimali nocivi o molesti all'interno degli edific
e nei sottotetti, nel rispetto del vigente Regolatod=dilizio.
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4. | proprietari e i conduttori di edifici pubbli@ privati effettuano altresi la pulizia degli spaz
comuni prospicienti (marciapiedi, cortili e sottefici), mediante asportazione del guano.

5. Il Comune, su proposta o parere dell’Azienda, Psl motivate esigenze a tutela dell'igiene e
della salute pubblica, puo disporre, nelle areeapei il divieto dell'alimentazione dei piccioni,
nonché I'esecuzione di interventi atti ad impedieecesso, la sosta e la nidificazione dei
piccioni o degli altri animali nocivi o molesti.

Sezione I
(Vaccinazioni)

Art. 23
(Obbligo dei medici di denuncia delle vaccinazieseguite)

1. 1 medici sia liberi professionisti che dipendeta Enti pubblici o da azienda hanno I'obbligo di
dare comunicazione al Servizio di Igiene e SaniutBbfca dell’Azienda Usl per iscritto delle
vaccinazioni praticate, indicando per ogni soggettmne, cognome, sesso, data di nascita,
domicilio, tipo di vaccino adoperato con il nomarguerciale, data in cui sono state eseguite
secondo modalita concordate con il Servizio stesso.

Art. 24
(Certificazione vaccinale per I'ammissione scolzesti

1. L’'ammissione alla frequenza scolastica non é odlibata alla presentazione di
certificazione vaccinale

2. Il Servizio di Pediatria di Comunita dell’AziemdJs| garantisce che i bambini nati e residenti
nel territorio di competenza siano in regola comdecinazioni obbligatorie o raccomandate ai
sensi della normativa nazionale e regionale.

3. | direttori delle scuole e i capi degli istituti istruzione pubblica e privata, prima
dellammissione alla scuola o agli esami di aluprovenienti da altre Aziende Usl o di
nazionalita straniera, provvedono ad inviarli ah&go di Pediatria di Comunita per la verifica
delle vaccinazioni e rivaccinazioni obbligatori@nché per il controllo, ove necessario, della
presenza di malattie infettive potenzialmente dgiffili.

4. Nel caso di abbassamento del tasso di coperieanale nella popolazione infantile al di sotto
del valore critico di copertura specifico per ogaiccinazione o qualora necessitino urgenti
provvedimenti a tutela della salute pubblica, ihdgico, verificato che I'Azienda Usl abbia
esperito tutti i tentativi di convincimento del gieme inadempiente o di chi esercita la potesta
genitoriale, e fatta salva la sanzione amministaatisu proposta dell'Azienda Usl adotta
ordinanza ingiuntiva contingibile e urgente.

Sezione IV
(Profilassi della rabbia)

Art. 25
(Misure di profilassi antirabbica — Detenzione dinc o animali morsicatori)

1. Quando un cane, un gatto o altro animale cagiettasmettere la rabbia morsichi una persona, deve

essere fatta denuncia all’Azienda Usl da partentedico che ha seguito il caso. La denuncia puo
essere fatta anche dal proprietario detentoreash@ttiale o dal morsicato.
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2. Nei casi in cui I'animale sia rintracciabile, Slervizio Veterinario provvede immediatamente al
sequestro fiduciario dell’animale morsicatore ediala procedura di osservazione dell’animale per
il tempo previsto dal regolamento di Polizia Vataria; inoltre invia comunicazione al Comune ove
e accaduto I'episodio per I'adozione del provveditnoeamministrativo di convalida del sequestro.
Trascorso il periodo di osservazione, lo stessgi8ercomunica sollecitamente al Servizio di lgiene
e Sanita Pubblica ed al Comune l'esito della osssowe praticata sull’animale morsicatore.

3. Intutti i casi di morsi di animale segnalatl,ia particolare nei casi in cui I'animale morsimat non
sia rintracciabile, il Servizio di lgiene e Sarfabblica valuta il rischio di rabbia e la necesditan
eventuale trattamento profilattico.

Sezione V
(Sanzioni)

Art. 25-bis
(Sanzioni)

1. Le violazioni alle norme del presente Capo, ibf@to non costituisca reato e non sia sanzionato
disposizioni normative a carattere nazionale oam@e, sono punite con il pagamento di una
sanzione amministrativa fissata da un minimo di5€0@ ad un massimo di € 500,00 con le
procedure di cui alla Legge 689/81.

CAPO I
Funzioni sanitarie, sociosanitarie e assistenziali

Sezione |
(Esercizio delle professioni sanitarie)

Art. 26
(Disposizioni generali sulle attivita sanitarie)

1. Sono definite attivita sanitarie le prestazidnprevenzione, diagnosi e cura rivolte alla peasda
soggetti abilitati per legge alla loro effettuazon

2. Le attivita sanitarie possono essere effettuate:

- in strutture sanitarie, comprese quelle vetermagsubbliche e private, aperte al pubblico,
eroganti prestazioni di ricovero a ciclo continuato diurno;

- in strutture sanitarie pubbliche e private apetepubblico che erogano prestazioni di
assistenza sanitaria ambulatoriale medica, vetsiradi competenza di altre professioni
sanitarie, mono o polispecialistiche, ivi compregeelle di diagnostica strumentale,
riabilitative e di laboratorio, aventi propria indiualita e una organizzazione unitaria
strutturale e funzionale;

- inambulatori posti presso altri esercizi aparfpubblico, quali palestre, autoscuole, impianti
sportivi, centri di estetica e simili;

- in studi professionali di professionisti singali associati, medici o di altre professioni
sanitarie, ove i professionisti sanitari esercitamotonomamente la propria attivita
professionale senza erogazione di cure fisichprafitazioni radioterapiche e di prestazioni
esclusivamente diagnostiche a favore di terzi.

3. Le attivita di cui sopra, con esclusione dedluds professionali, sono sempre soggette
all'autorizzazione al funzionamento ai sensi datbamativa statale e regionale vigente.

4. L’esercizio delle professioni sanitarie e deltg ausiliarie delle professioni sanitarie & sdaggelle
normative statali e regionali vigenti, che ne disfiono il luogo di svolgimento (strutture sanitarie
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pubbliche o private, studi professionali) e le flmiismodalita di svolgimento (regime autonomo

libero professionale o di dipendenza). L'esercttle suddette professioni e arti comporta, oltre
all'osservanza delle norme dei codici deontologi@ presenti, la osservanza di tutti gli obblighi
posti a carico dei professionisti dalle vigentimersanitarie.

5. L’esercizio della professione di medico chiryrgdontoiatra, veterinario e farmacista richiede il
conseguimento della specifica abilitazione profassle e I'iscrizione ai rispettivi albi professidina

6. L'esercizio delle professioni sanitarie infemsigche, tecniche, della riabilitazione, della
prevenzione e di ostetrica (ex professioni samtadsiliarie), richiede il possesso della laureb o
possesso dei diplomi di Laurea o dei titoli equigdti che ne permettano l'iscrizione ai relativdial
ove esistenti.

7. Lattivita di vigilanza sull'esercizio delle pegsioni sanitarie e delle arti ausiliarie dellefpssioni
sanitarie viene esercitata dai Servizi del Dipagtibo di Sanita Pubblica della Azienda USL e
dall’ARPA territorialmente competente fatte saleecompetenze stabilite dalla normativa statale e
regionale in materia di autorizzazione delle stmgttsanitarie.

Sezione |l
(Strutture sanitarie mediche, odontoiatriche e di #re professioni sanitarie soggette ad autorizzazie)

Art. 27
(Competenze del Comune)

1. Il Comune é titolare delle funzioni amministvati concernenti l'autorizzazione alle strutture
pubbliche e private in cui si svolgono attivita isame esercitate da medici, odontoiatri e altri
professionisti sanitari.

2. Il Comune e altresi titolare delle funzioni dgilanza sull'esercizio delle suddette attivitaudles
strutture ove queste si svolgono, compresa l'adezth provvedimenti amministrativi prescrittivi e
ordinativi, la sospensione o la revoca delle amt@ioni.

3. Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, diGune si avvale dell’Azienda USL.

4. Le modalitd e procedure con cui il Comune eterld proprie attribuzioni, relativamente alle
strutture sanitarie sono disciplinate dalle noragategionali vigenti.

5. Relativamente alle:

a) strutture che erogano prestazioni in regimecdvero ospedaliero a ciclo continuativo o diurno
per acuti e/o prevedano l'effettuazione di intetivehirurgici in regime di day hospital o day
surgery;

b) strutture sanitarie che erogano prestazioreéginne residenziale a ciclo continuativo o diurno;

le domande di autorizzazione da parte di soggetbblici o privati devono essere corredate dal

parere di congruita espresso dall’Assessorato Ralgi@lla Sanita.

In via subordinata, ove le domande non siano cateedli tale parere, il Comune si attiva

direttamente nei confronti del competente Assessdragionale.

Art. 28
(Competenze dell'Azienda USL)

1. L'Azienda USL esercita le funzioni che le sontilzuite dalla normativa regionale tramite la
specifica Commissione di Esperti all'uopo prevista.

2. L'Azienda USL in particolare:
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a) esprime al Comune i pareri tecnici istruttori r peautorizzazione o la conferma
dell'autorizzazione al funzionamento delle strgts@anitarie pubbliche e private;

b) esercita sulle stesse la vigilanza previstaedalbrme nazionali e regionali o richiesta dal
Comune, proponendo l'adozione degli eventuali pedimenti amministrativi.

Art. 29
(Requisiti strutturali e funzionali)

| requisiti organizzativi generali e specifigyelli tecnologici, strutturali e impiantistici del
strutture sanitarie pubbliche e private soggettawddrizzazione, sono individuati ai sensi della
normativa vigente.

Art. 30
(Direzione sanitaria)

Le strutture sanitarie pubbliche e private sttggad autorizzazione hanno una direzione sanitaria
(medica, veterinaria o professionale) che, fatttvosauanto previsto dalle norme specifiche,
assicura:
a) l'organizzazione tecnico funzionale complesd®ida struttura, con particolare riferimento a:
1. personale: impiego, turni, responsabilita preifesli, responsabilita delegate,
responsabilita delle apparecchiature;
2. manutenzione degli ambienti e delle attrezzature
3. pulizia e igiene ambientale, corretta esecuzidegli interventi di sanificazione,
disinfezione e sterilizzazione;
4. smaltimento dei reflui e dei rifiuti dei divertii in conformita alle vigenti norme;
5. osservanza delle norme per la prevenzione delirper la sicurezza e la salute degli
operatori, degli assistiti e delle norme generatnateria di igiene e sanita pubblica.
b) la prevenzione delle infezioni ospedaliere;
¢) la conservazione secondo le vigenti norme danéeani, stupefacenti e sostanze psicotrope;
d) la tenuta e aggiornamento del registro con da#igrafici e titoli professionali abilitanti del
personale addetto alle funzioni sanitarie;
e) latenuta di tutti gli atti, registri e documazibni previsti dalle vigenti norme;
f) [linoltro alle competenti autorita delle notifie e segnalazioni previste dalle vigenti norme in
materia di esercizio delle professioni sanitarie;
g) l'esercizio delle funzioni medico legali preeistalle norme;
h) il rilascio agli assistiti e agli aventi dirittdi copia della documentazione sanitaria e delle
certificazioni sanitarie riguardanti gli assisstessi;
i) lariservatezza dei dati personali degli asjsti
j) latrasmissione al Comune di ogni notizia dasgoichiesta, in quanto correlata alle attribuzion
del Comune stesso e nel rispetto delle norme gttdtnento dei dati.

Art. 31
(Domanda di autorizzazione al funzionamento ditgire sanitarie)

1. La domanda di autorizzazione al funzionamentle dgrutture sanitarie va presentata da parte del
titolare / legale rappresentante della struttur@ahune dove ha sede operativa la struttura.

2. La domanda dovra essere redatta utilizzando dulh@ppositamente predisposti dagli uffici
comunali, e allegando la documentazione obbligatodicata negli stessi moduli.

3. Il procedimento di autorizzazione di cui al @t articolo, si conclude nel termine di 120 giorn
dalla data di ricevimento della domanda da parteCdenune. Il termine di cui sopra puo essere
interrotto dal responsabile del procedimento inocds incompletezza della domanda o della
documentazione ad essa allegata e ricomincera arrdee dalla data di ricevimento della
documentazione integrativa.
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Sezione I
(Stabilimenti termali)

Art. 32
(Competenze del Comune)

In materia di stabilimenti termali il Comune ¢ e delle funzioni amministrative concernenti:
l'autorizzazione al funzionamento;
l'autorizzazione alla pubblicita sanitaria;
la vigilanza.

Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Coneusi avvale dell'’Azienda USL.

Art. 33
(Prestazioni e definizioni)

Gli stabilimenti termali erogano cure termali, cogine definite dalle normative statali e regionali.

Gli stabilimenti termali possono essere annessialdgrghi, case di cura e altre strutture sanitarie
pubbliche e private, in possesso delle specifictierezzazioni previste dalle vigenti norme.

E' fatto divieto di erogazione di cure termali nentri estetici.

Art. 34
(Vigilanza)

La vigilanza concerne il controllo dell'osservadréutte le norme in materia, con particolare rigizaa:

- mantenimento dei titoli preliminari all'autoriziane (concessione regionale per la coltivazione
di acque termali e riconoscimento delle proprietapeutiche delle acque e dei fanghi);

- rispondenza ai disegni delle opere di presaseidiatoi, delle condutture, delle apparecchiature
di sollevamento e dei locali, sulla base dei glaasitruttura ha avuto concessione o altro titolo
edilizio e successivamente lattestazione di coniidr e quindi l'autorizzazione al
funzionamento;

- apparecchiature utilizzate per la erogazioneedalre termali;

- funzioni della direzione sanitaria della strugur

- pubblicita sanitaria nei limiti definiti dalla nmativa di settore.

Nei casi di inottemperanza alle vigenti norme eéafaalva la irrogazione delle previste sanzioni, ch
esercita la vigilanza propone al Comune l'adozidherovvedimenti amministrativi, prescrittivi o
ordinativi, compresa la sospensione o la revocta deltorizzazione previa diffida, se le irregokarit
riscontrate siano ritenute tali da compromettermiimale esercizio e la sicurezza delle cure termal

Art. 35
(Domanda di autorizzazione all’ apertura e al furEkmento di stabilimenti termali)

La domanda di autorizzazione all'apertura, ampliaimetrasformazione degli stabilimenti termali va
presentata da parte del titolare / legale rapptastm della struttura al Comune dove ha sede
operativa lo stabilimento termale.

La domanda dovra essere redatta utilizzando i magplositamente predisposti dagli uffici comunali,
allegando la documentazione obbligatoria indicaglirstessi moduli.

Il procedimento di autorizzazione di cui al pregeatticolo, si conclude nel termine di 120 gioralld
data di ricevimento della domanda da parte del Gamnlli termine di cui sopra puo essere interrotto
dal responsabile del procedimento in caso di indetepza della domanda o della documentazione
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ad essa allegata e ricomincera a decorrere dalla diaricevimento della documentazione
integrativa.

Art. 35 bis
(Requisiti degli stabilimenti termali)

1. | requisiti organizzativi generali e specifiguelli tecnologici, strutturali e impiantistici deg
stabilimenti termali , sono individuati ai senslldenormativa statale e regionale vigente.

2. Oltre a quanto definito dalla suddetta normatiVaitolare dello stabilimento termale & tenuto a
predisporre un piano di autocontrollo della qudtiianica delle acque termali, in relazione ai dive
utilizzi, finalizzato alla prevenzione del risctimlogico.

Il piano dovra obbligatoriamente contenere:

a) una descrizione dettagliata, comprensiva diiplatrie, delle fonti di approvvigionamento e dei
sistemi di adduzione dell’acqua sino all’utilizzagdinale;

b) le procedure di pulizia, sanificazione e disaidae addottate;

c) la descrizione dei sistemi di monitoraggio delalita delle acque, comprensiva della tipologia,
dei punti e della frequenza delle analisi effettyat

d) rlindicazione dei criteri e dei limiti di non eettabilita e delle misure correttive messe in atto
caso di superamento degli stessi;

e) le modalita di verifica del sistema di autocoltdr.

Le registrazioni relative alle attivita effettuatevranno essere tenute in sede a disposizione akeglni di
vigilanza.

Sezione IV
(Strutture socio sanitarie e socio assistenziali ggette ad autorizzazione)

Art. 36
(Definizioni ed ambito di applicazione)

1. Le strutture socio sanitarie e socioassisternzimo quelle che offrono servizi rivolti a cittadche
si trovano in difficolta a maturare, recuperare antanere la propria autonomia psico-fisica e
relazionale, perseguendo la finalita di favorireqassi di emancipazione da situazioni di privazione
ed esclusione.

2. La normativa regionale in materia definisceipelbgie di strutture, le strutture soggette albtgo

di autorizzazione al funzionamento e le struttuom 30ggette a tale obbligo, ma all'obbligo di
comunicazione di avvio di attivita da presentar€amune.

Art. 37
(Competenze del Comune)

1. Il Comune é titolare delle funzioni amministvaticoncernenti l'autorizzazione al funzionamento
delle strutture socio sanitarie e socio assistéinpabbliche e private cosi come individuate dalla
normativa regionale.

2. Il Comune € inoltre titolare delle funzioni dgitanza sulle stesse strutture, compresa 'adezitmi
provvedimenti amministrativi.

3. Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, bi@une si avvale anche dell'Azienda USL.

4. Le modalita e le procedure con cui il Comuneatsele proprie attribuzioni sono disciplinate ldal
normativa regionale.
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5. L'autorizzazione al funzionamento delle strgtgocio sanitarie e socio assistenziali comprende
l'autorizzazione all'esercizio delle attivita sarni¢ previste nelle stesse strutture dalle norme
regionali in stretta connessione con quelle ass&®. Qualora le attivita sanitarie interne vadan
oltre quelle minime fissate dalla Regione per aiasctipologia di struttura o siano aperte all'uéenz
esterna, e acquisita specifica autorizzazioneadaitlistinta da quella socio sanitaria.

Art. 38
(Competenze dell'Azienda USL)

1. L'Azienda USL esercita le funzioni che le soritilzuite dalla normativa regionale tramite la
specifica Commissione di Esperti all'uopo prevista.

2. L'Azienda USL in particolare:
a) esprime al Comune i pareri tecnici istruttori r peautorizzazione o la conferma
dell'autorizzazione al funzionamento delle strtpubbliche e private;
b) esercita sulle stesse la vigilanza previsteedadirme nazionali e regionali o che venga richiesta
dal Comune, proponendo l'adozione degli eventualryedimenti amministrativi.

Art. 39
(Requisiti strutturali e funzionali)

1. | requisiti minimi strutturali e funzionali diacattere generale per tutte le strutture socictaaaie
socio assistenziali, pubbliche e private, e i rejuspecifici delle strutture per anziani, peratisi,
per malati di AIDS e con infezione da HIV e per oninsono definiti dalla normativa regionale nel
rispetto di quanto stabilito dalla legge quadrolperalizzazione del sistema integrato di intetiven
servizi sociali.

Art. 40
(Coordinatore responsabile e Responsabile deligitttsanitarie)

1. Le strutture socio sanitarie e socio assisténgabbliche e private, soggette ad autorizzazione
hanno un Coordinatore responsabile, oltre a un &¥esile delle attivita sanitarie limitatamente
alle strutture socio sanitarie.

2. Il Coordinatore responsabile assicura l'ossevatelle norme regionali relative alla organizzaeio
generale, con particolare riferimento agli asp@tjanizzativo funzionali e al personale.

3. Il Responsabile delle attivita sanitarie assicquanto previsto per la direzione sanitaria delle
strutture sanitarie, limitatamente agli aspetiinyti e sanitari.

Art. 41
(Domanda di autorizzazione al funzionamento di teire socio-sanitarie e socio assistenziali e
comunicazioni di avvio di attivita)

1. La domanda di autorizzazione al funzionamentte dgrutture socio sanitarie e socio assistenziali
o la comunicazione di awvio di attivita va preséatda parte del titolare / legale rappresentante
della struttura al Comune dove a sede operatistridtura.

2. La domanda dovra essere redatta utilizzando dulh@appositamente predisposti dagli uffici
comunali, e allegando la documentazione obbligatodicata negli stessi moduli.

3. |l procedimento di autorizzazione di cui al mmrt® articolo, si conclude nel termine di 120 giorn
dalla data di ricevimento della domanda da parteCdenune. Il termine di cui sopra puo essere
interrotto dal responsabile del procedimento inocds incompletezza della domanda o della
documentazione ad essa allegata e ricomincera arrdez dalla data di ricevimento della
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documentazione integrativa. La comunicazione diicawdi attivita, finalizzata all’'esercizio
dell'attivita di vigilanza, va presentata al Comwergro 60 giorni dall’avvio dell’attivita

Sezione V
(Studi professionali medici e non medici)

Art. 42
(Studi professionali medici)

Lo studio professionale medico, &€ I'ambient&atn e personale nel quale il professionista eserci
la propria libera attivita professionale in formiagbla o0 associata, a favore dei clienti.

L’espletamento della attivitd professionale date di piu professionisti medici, nella medesima
unita immobiliare, anche in discipline specialisgcdiverse, purché avvenga in maniera totalmente
autonoma e indipendente da altri, non comporpeetdita della natura di studio professionale.

| professionisti titolari degli studi sono tenatverificare che i locali e le attrezzature chizazano
siano rispondenti ai requisiti previsti dalle notima vigenti, e siano sottoposti alle verifiche
periodiche obbligatorie, conservando copia delleudmentazione prevista dalle normative.

Comportano il cambiamento della natura delb#ti sanitaria da studio professionale a struttura

ambulatoriale:

- l'uso condiviso, nella medesima unita immobiliat@ parte di piu professionisti di dispositivi
medici che necessitino, a garanzia della sicureetgazienti, di certificato di installazione e
collaudo e di verifiche periodiche;

- la presenza di una organizzazione amministrativenune a piu studi medici posti nella
medesima unita immobiliare, con esclusione delteifeni di prenotazione e reception;

- l'esercizio nella stessa unita immobiliare in eéusituato lo studio medico di altre professioni
sanitarie o di arti ausiliarie delle professiomisarie svolte in maniera autonoma;

- la collocazione dello studio medico all'internellé seguenti strutture : palestre, centri di
estetica, agenzie pratiche auto, autoscuole easimil

La normativa statale e regionale definisce tglilisper i quali, in ragione delle procedure sareta
rischio per i pazienti che si possono svolgere aab linterno, € richiesta l'autorizzazione al
funzionamento (quali ad esempio studi odontoigtstiidi di chirurgia ambulatoriale e studi di
endoscopia) e ne determina le modalita autorizeativ

Chiunque intenda aprire o chiudere uno studidegsionale medico singolo o associato deve darne
comunicazione al Comune in cui ha sede I'attivitd te modalita previste dall’art. 43 del presente
regolamento. L'inizio dell'attivita professionaleve essere comunicata al Comune anche quando
avviene presso uno studio gia esistente in cuirlawaltri professionisti.

Art. 43
(Comunicazione di inizio attivita degli studi maylic

| medici che intendono iniziare I'attivita preBonale nella forma di studio medico singolo o

associato devono comunicarne preventivamente ba@eal Comune dove ha sede lo studio. Alla

comunicazione vanno allegate le seguenti documieniédichiarazioni:

- planimetrie quotate in triplice copia, con indimme di destinazione d'uso dei singoli vani,
superfici dei vani, rapporti illuminanti e ventikyraltezze;

- dichiarazione relativa al possesso del diplombadiea, dell'iscrizione all'ordine dei medici e
delle specializzazioni possedute;

- relazione sull'attivita sanitaria che si intergiercitare con indicazione delle eventuali manovre
invasive, diagnostiche o terapeutiche sul paziedtelenco dei dispositivi medici utilizzati;

- dichiarazione sul rispetto dei requisiti dei Ibck cui all’art. 44 del presente regolamento;
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3.

- estremi del certificato di conformita ediliziai decali o titolo equipollente;

- dichiarazione relativa agli scarichi dei reflui;

- dichiarazione relativa alla prevenzione incendi;

- copia dichiarazione di conformita degli impiaetettrici ed idrotermosanitari rilasciati da un
tecnico abilitato ex L. 46/90 ovvero dichiaraziodieavvenuto deposito degli stessi presso |l
Comune, indicandone gli estremi.

Per la comunicazione di cui al presente articbiloteressato dovra utilizzare I'apposito modello
predisposto dagli uffici comunali e I'attivita pexfsionale potra essere iniziata a decorrere datiéa d
della comunicazione, fatto salvo quanto previsiocdenma successivo.

La comunicazione deve essere presentata al Gomuwtuplice copia, di cui una munita del Timbro
datario e del numero di protocollo dello Sportelevente, verra restituita all’interessato e dovra
essere esposta nei locali per i controlli.

Qualora venga presentata a mezzo di raccomandBRtadAira essere trasmesso un unico originale e
al secondo originale, trattenuto dal denuncianteyal essere allegata I'attestazione di avvenuta
ricezione della raccomandata da parte del Comune.

Nei sessanta giorni successivi alla ricezione dalmunicazione, il responsabile del procedimento
verifichera d'ufficio la sussistenza dei presupipestdei requisiti di legge richiesti, chiedendo
eventuale documentazione mancante o elementi atteigrLa richiesta di documentazione,
costituisce interruzione del termine per la conolne del procedimento che ricomincera a decorrere
dalla data di ricevimento della medesima.

Eventuali provvedimenti di sospensione dell’atéiviterranno emessi dal Comune su parere del
Dipartimento di Sanita Pubblica.

I Comune effettuati gli accertamenti d'ufficio pisti, trasmette copia della comunicazione con i
relativi allegati al Dipartimento di Sanita Pubhlidell’Azienda Sanitaria locale per I'espletamento
delle funzioni di vigilanza.

Art. 44
(Requisiti degli studi professionali medici)

Oltre al rispetto delle normative vigenti in @ di edilizia-urbanistica, di impiantistica e di
sicurezza, gli studi professionali medici devoneggulere i seguenti requisiti.

Gli studi professionali di nuova attivaziondysaguanto previsto dal comma 5 del presente dajco
devono avere accesso indipendente ed essere itbdttu

a) un locale di visita di superfickEl2 mq e una sala di attesa aventi i requisitildiviinazione
ed areazione previsti per i vani di abitazioneyvede deroghe previste dal presente
regolamento e dai regolamenti edilizi per i locddicati nei centri storici;

b) almeno un servizio igienico, dotato di antibagippure aperto su un vano di disimpegno
accessibile direttamente dalla sala di attesa.o8edntato di antibagno, il servizio igienico
deve poter contenere un w.c. ed un lavabo. Qualelta studio professionale operi anche
personale dipendente, deve essere previsto umuiteervizio igienico ad uso esclusivo dei
lavoratori, il cui antibagno puo essere adibitgpaggiatoio.

I locali, oltre a quanto previsto dai regolanexiilizi, devono avere i seguenti requisiti:

a)
b)

c)

d)
e)

i pavimenti devono essere realizzati in materi@vabile e disinfettabile;

le pareti del locale di visita e dei serviziegici devono essere rivestite fino all'altezza d2 rdal
pavimento con materiale lavabile ed impermeabile;

i locali di visita devono essere dotati di lawadon apertura del rubinetto a comando non manuale,
dispensatore automatico di sapone e asciugamamndarne;

deve essere garantito I'isolamento acusticdadelle visita rispetto agli altri locali;

gli impianti elettrici devono essere classifigesr uso sanitario secondo la normativa CEI eficati
secondo quanto previsto dalle stesse normative.
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4. | locali degli studi professionali esistentiaalllata di entrata in vigore del presente regolament
dovranno adeguarsi entro il termine di cinque (iala tale data, ai requisiti di cui ai precedenti
punti a), b), c), d) ed e).

5. Gli studi professionali all'interno dell'abitame privata del sanitario sono consentiti a coondizi
che la parte utilizzata come studio professionaesclusivamente utilizzata a tale scopo e caistitu
da un locale di visita, una sala d'aspetto ed nnzse igienico ad uso esclusivo dei pazienti, aven
requisiti igienico-sanitari sopra descritti.

La superficie dei locali destinata all'attivita npuo superare il 30% della superficie complessiva
dell'abitazione e comunque non eccedere i 30 mg.

Art. 45
(Studi professionali di altre professioni sanitgrie

Lo studio professionale delle professioni sai@t@mon mediche & I'ambiente privato e personale ne
quale il professionista esercita la propria libatavitd professionale in forma singola o associta
favore dei clienti.

La possibilita di esercitare in forma autonomastudio professionale le professioni sanitarie non
mediche é regolamentata dalle normative statagesnali vigenti.

Le professioni sanitarie non mediche non pas®&msere esercitate in unita immobiliari adibiteakick
attivita quali palestre, centri di estetica, pigcin

Art. 46
(Comunicazione di inizio attivita degli studi preggonali di altre professioni sanitarie non medighe

| professionisti sanitari non medici che intemolaniziare I'attivita professionale nella forma studio
singolo o associato devono comunicarne preventimganiépertura al Comune dove ha sede lo studio.
Alla comunicazione vanno allegate le seguenti d@suazioni/dichiarazioni:
- planimetrie quotate in triplice copia, con inditme di destinazione d'uso dei singoli vani,
superfici dei vani, rapporti illuminanti e ventityraltezze;
- dichiarazione relativa al possesso del diplomiuatiea o titolo equipollente, iscrizione all’albo
professionale ove esistente, specializzazioni phdee
- relazione sull'attivita sanitaria che si interglercitare ed elenco dei dispositivi medici e delle
attrezzature utilizzate;
- dichiarazione sul rispetto dei requisiti dei Ibck cui all’art. 44 del presente regolamento;
- estremi del certificato di conformita ediliziai decali o titolo equipollente;
- dichiarazione relativa agli scarichi dei reflui;
- dichiarazione relativa alla prevenzione incendi;
- copia dichiarazione di conformita degli impiastettrici ed idrotermosanitari rilasciati da un
tecnico abilitato ex L. 46/90 ovvero dichiaraziodieavvenuto deposito degli stessi presso |l
Comune, indicandone gli estremi.

Per la comunicazione di cui al presente artictinteressato dovra utilizzare I'apposito modello
predisposto dagli uffici comunali e I'attivita pesfsionale potra essere iniziata a decorrere datta d
della comunicazione, fatto salvo quanto previsiacdenma successivo.

La comunicazione deve essere presentata al Gomuduplice copia, di cui una munita del Timbro
datario e del numero di protocollo dello Sportelt@vente, verra restituita all'interessato e desaere

esposta nei locali per i controlli.

Qualora venga presentata a mezzo di raccomandRtad@¥ra essere trasmesso un unico originale e al
secondo originale, trattenuto dal denunciante, @l@asere allegata I'attestazione di avvenuta noezi
della raccomandata da parte del Comune.
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Nei sessanta giorni successivi alla ricezione detlmmunicazione, il responsabile del procedimento
verifichera d'ufficio la sussistenza dei presuppestei requisiti di legge richiesti, chiedendo mumle
documentazione mancante o elementi integrativi. richiesta di documentazione, costituisce
interruzione del termine per la conclusione delcpadmento che ricomincera a decorrere dalla data di
ricevimento della medesima.

Eventuali provvedimenti di sospensione dell’atéviverranno emessi dal Comune su parere del
Dipartimento di Sanita Pubblica.

I Comune effettuati gli accertamenti d'ufficio pisti, trasmette copia della comunicazione conati@
allegati al Dipartimento di Sanita Pubblica dellidada Sanitaria locale per I'espletamento delle
funzioni di vigilanza

Art. 47
(Requisiti degli studi professionali di altre prefoni sanitarie non mediche)

I requisiti degli studi professionali delle peegioni sanitarie non mediche sono quelli predaliart.
44 del presente regolamento.

Art. 48
(Attivita in forma di impresa e di volontariato ditre professioni sanitarie)

L’attivita professionale in forma di impresa € wblontariato pud essere esercitata secondo le
compatibilita previste dalle vigenti norme.

Art. 49

(Comunicazione di inizio attivita al funzionameniattivita in forma di impresa e di volontariate atre

1.

professioni sanitarie)

| soggetti titolari che vogliano esercitare émmha di impresa o di volontariato professioni saniét non
mediche, devono comunicarne preventivamente I'apedl Comune dove ha sede I'attivita.

Alla comunicazione va allegato, oltre alle docuragmni previste dall’art. 46 del presente regolaimen
I'organigramma dell’attivita contenente:

nominativo del direttore tecnico responsabile, aqmalifica professionale, titolo di abilitazione
professionale posseduto, tipo rapporto di lavostaiarato;

nominativo dei professionisti operanti nell’attdviton qualifica professionale, titolo di abilitazé
professionale posseduto, tipo rapporto di lavostaiarato;

L’attivita professionale puo essere iniziata a desre dalla data della comunicazione, fatto salvanto
previsto dal comma successivo.

La comunicazione deve essere presentata al Gomuduplice copia, di cui una munita del Timbro
datario e del numero di protocollo dello Sportelt@vente, verra restituita all'interessato e desaere
esposta nei locali per i controlli.

Qualora venga presentata a mezzo di raccomandRtad@Xra essere trasmesso un unico originale e al
secondo originale, trattenuto dal denunciante, @l@asere allegata I'attestazione di avvenuta noezi
della raccomandata da parte del Comune.

Nei sessanta giorni successivi alla ricezione detlmmunicazione, il responsabile del procedimento
verifichera d'ufficio la sussistenza dei presuppestei requisiti di legge richiesti, chiedendo etvele
documentazione mancante o elementi integrativi. richiesta di documentazione, costituisce
interruzione del termine per la conclusione delcpdimento che ricomincera a decorrere dalla data di
ricevimento della medesima.

Eventuali provvedimenti di sospensione dell’atéviverranno emessi dal Comune su parere del
Dipartimento di Sanita Pubblica.

I Comune effettuati gli accertamenti d'ufficio pisti, trasmette copia della comunicazione conati@
allegati al Dipartimento di Sanita Pubblica dellidada Sanitaria locale per I'espletamento delle
funzioni di vigilanza

27



Art. 50
(Requisiti delle attivita in forma d’'impresa e dilgntariato di altre professioni sanitarie)

1. L’esercizio in forma di impresa o di volontagaffettuato da soggetti non aventi titolo per esare
professioni sanitarie (societa, associazioni) psgeee effettuato rispettando, oltre ai requisiGvisti
all'art. 44 del presente regolamento, i seguaguisiti organizzativi:

presenza di direttore tecnico dell’attivita aventeequisiti professionali richiesti dalla
normativa,;

presenza di organigramma aggiornato dell’attivit@liedocumentazione attestante i titoli
professionali abilitanti dei professionisti sani@peranti nell’attivita;

presenza di catalogo delle prestazioni che vengtfettuate;

presenza di un sistema informativo relativamentekstazioni effettuate contenente almeno
nominativo dei pazienti, tipologia delle prestazjagiorno e ora delle prestazioni, estremi
della prescrizione medica ove necessaria.

Art. 51
(Esercizio dell’arte ausiliaria delle professioraritarie di ottico)

1. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria diaut richiede il conseguimento del titolo abilitanthe deve
essere registrato presso I'Asl nel cui territoriene svolta I'attivita.

2. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria diaat € disciplinata dalle normative statali e regib vigenti.
L'attivita si svolge unitamente all'attivita comrmoi@te negli esercizi commerciali o autonomamente in
strutture, distinte da quelle commerciali, in coitlco esercita la propria specifica attivita gsdionale.

3. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria diiait € soggetta agli obblighi di comunicazione nizio
attivita previsti dall’art. 46 del presente rego&anto.

4. | requisiti dei locali in cui si svolge in fornsaitonoma e distinta dagli esercizi commercialiosquelli
previsti all’art. 44 del presente regolamento.

5. L'arte sanitaria ausiliaria di ottico svolta’ialerno degli esercizi commerciali deve prevedéae
presenza di un locale separato di almeno mq 9cailhcall'interno dell’'esercizio commerciale, avelge
caratteristiche strutturali previste dall’art. 4l gresente regolamento.

6. Nei locali in cui si svolge I'attivita di otticé fatto divieto di detenere strumentazione medica
ricompresa negli elenchi di attrezzature consedtiféa normativa nazionale in materia, nonché farma
per uso oculistico.

Art. 52
(Esercizio dell’arte ausiliaria delle professioraritarie di odontotecnico)

1. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria dibntbtecnico richiede il conseguimento del titoladlitdmte
che deve essere registrato presso I'Asl nel ctitdeio viene svolta I'attivita.

2. L'esercizio dell'attivita di odontotecnico e didinata dalle normative statali e regionali vitea si
sostanzia nella fabbricazione di dispositivi mediai misura. Le funzioni sono esercitate in strettur
sanitarie pubbliche e private sotto la respondaldel medico odontoiatra o in strutture non saieitiz
cui l'odontotecnico svolge autonomamente in fornilagada o associata la propria attivita di
fabbricazione di dispositivi medici su misura.

3. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria diontbtecnico € soggetta agli obblighi di comunicaeiali
inizio attivita previsti dall’art. 46 del presentegolamento.

4. | requisiti dei locali in cui si svolge in fornrautonoma l'arte sanitaria ausiliaria di odontotszisono
guelli previsti per i laboratori artigianali.
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5. Nei locali in cui si svolge lattivita di odortexnico e fatto divieto di detenere strumentazimaelica
non ricompresa negli elenchi di attrezzature catitgedalla normativa nazionale in materia, nonché
farmaci per uso odontoiatrico.

Art. 53
(Divieto dell’esercizio delle professioni sanitanelle farmacie)

1. L'esercizio delle funzioni sanitarie medichepwiiatriche, veterinarie e di altre professioniitaie
non € ammesso all'interno dei locali delle farmatesercizio di tali funzioni sanitarie € ammes$so
locali adiacenti alle farmacie, i quali abbianoregso diverso da quello della farmacia e non abbian
alcuna comunicazione interna con la stessa.

Sezione VI
(Trasporto infermi ed infortunati)

Art. 54
(Trasporto infermi e infortunati)

1. Lattivita di trasporto infermi e soccorso & gegja ad autorizzazione sanitaria rilasciata dah@e
sede del territorio comunale di partenza e sodta datoambulanze. Il procedimento di autorizzagion
di cui al presente articolo, si conclude nel telemiih 60 giorni dalla data di ricevimento della dowia
da parte del Comune.

2. Il servizio “attivita di soccorso sanitario” é dompetenza esclusiva del SSN, il quale puo avsiale
anche di altri soggetti privati in possesso detbazzazione sanitaria.
L'autorizzazione alle strutture del SSN che gestiscdirettamente il servizio rientra nel provvedirioe
con cui il Comune autorizza la struttura sanitati@sercizio delle proprie funzioni.

3. Perl'esercizio delle proprie attribuzioni, ib@une si avvale dell’Azienda USL.

Art. 55
(Domanda di autorizzazione all’esercizio del tragpanfermi e soccorso)

1. | soggetti interessati al rilascio dell’autodzione sanitaria per il trasporto infermi e soceatevranno
presentare domanda al Comune in cui € ubicatade diesosta o partenza degli autoveicoli adibiti al
trasporto indicando:

le generalita del soggetto richiedente o del ragpgntante legale;

la denominazione dell’attivita;

il tipo di attivita che si intende svolgere;

I'ubicazione della sede di sosta o partenza.

2. Alla domanda dovranno essere allegati:

- planimetria in triplice copia dei locali e reldtiservizi con indicazione degli ambienti
dedicati ad autorimessa, sosta del personale, setla direzione, servizi igienici,
spogliatoio, guardaroba, custodia biancheria spolcéetta;

- dichiarazione di nomina del direttore tecnicolaedtruttura in possesso di diploma, di
abilitazione all’esercizio della professione di rimed chirurgo;

- organigramma con indicazione del personale samiganon sanitario, delle funzioni svolte,
del rapporto di lavoro instaurato e dei titoli prs$ionali posseduti;

- copia delle carte di circolazione di ogni veigolo

- elenco delle attrezzature e del materiale saoilardotazione;

- procedure relative alla modalita di riceziondelelchieste di trasporto e soccorso;

- atto di concessione per 'uso di apparecchi radiaili;
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- procedure di pulizia e disinfezione dei loca8j deicoli e delle attrezzature, della biancheria
e delle divise del personale;
- estremi o copia del CPI, ove necessario.

Art. 56
(Classificazione e caratteristiche tecniche degliceicoli)

Il trasporto di infermi e infortunati si attuamite autoveicoli a cido specificamente abilitadlld carta di
circolazione.

Le caratteristiche tecniche delle autoambulas®o indicate dalle specifiche normative in tema di
circolazione degli autoveicoli per trasporti spietié speciali.

Art. 57
(Requisiti dei locali di sosta e partenza degliaugicoli)

I locali di sosta e partenza degli autoveicevaho rispettare le normative vigenti in materigizd-
urbanistica e di prevenzione incendi, e devono ecengere i seguenti locali:

- Locale autorimessa

— Servizio igienico del personale

— Spogliatoio del personale

— Locale deposito materiale sporco e prodotti dizali

— Locale/spazi per la conservazione del materialealidelle attrezzature

— Locale di sosta del personale

- Locale zona amministrativa

Art. 58
(Requisiti organizzativi e di personale)

Il servizio trasporto infermi deve essere cawath da un Direttore sanitario, abilitato all’eseidella
professione medica, che ne é diretto responsabile

Durate il trasporto devono essere contemporagetenpresenti nellambulanza due operatori compreso
l'autista, di cui almeno uno individuato dalla dilene sanitaria in relazione ai compiti assistdngia
svolgere negli specifici interventi richiesti

Il personale adibito al trasporto infermi dewsere provvisto di adeguata formazione al traspotegb
infermi e al primo soccorso. Di tale formazione eleassere tenuta documentazione presso le sedi
dellattivita.

Devono essere presenti procedure relative a:

— modalita di pulizia e disinfezione periodica e estdinaria delle ambulanze, delle
attrezzature, dei locali di sosta e partenza, deldencheria dei mezzi e delle divise del
personale;

— modalita di smaltimento dei rifiuti sanitari;

- modalita di manutenzione ordinaria e straordindele ambulanze, delle attrezzature e dei
locali di sosta e di partenza;

- modalita da adottare per il trasporto degli amnatéttivi;

modalita di ricezione e registrazione delle rictéadi trasporto
modalita di gestione dei farmaci.
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Sezione Vi
(Farmacie)

Art. 59
(Competenze del Comune)

1. Sono di competenza del Comune i seguenti pramedi autorizzativi:
a) autorizzazione all'apertura e all'esercizioedéirmacie, incluse le farmacie succursali e i
dispensari farmaceutici;
b) decadenza dell'autorizzazione all'esercizio éaentico;
c) chiusura temporanea o definitiva dell'eserdiaimaceutico;
d) trasferimento dei locali di farmacia nelllamboritoriale della sede farmaceutica assegnata;
e) gestione prowvisoria delle farmacie;
f) autorizzazione al trasferimento della titolawdicarmacia,
g) fissazione degli orari di apertura e chiusudéedarmacie.

2. Le domande di cui ai numeri a), c), d), e), €l grecedente comma, sono presentate al Comune
competente per territorio che le trasmette all'Adi@ Usl per I'espletamento delle previste attivita
istruttorie.

Per le domande di cui al presente articolo, I'ilessato dovra utilizzare I'apposito modello predstpo
dagli uffici comunali.

Il procedimento delle domande di cui ai punti g),a) e f) si conclude entro 60 giorni dal ricevirte
dell'istanza da parte dell’amministrazione comunhtermini possono essere interrotti e ricominoea
a decorrere dalla presentazione della documentazichiesta. | procedimenti relativi ai punti cge
sono soggetti a domanda da parte dell'interessafreésentare almeno 30 giorni prima.

3. Spetta altresi al Comune esprimere i seguergripa
a) alla Provincia, per quanto riguarda la revisidriennale della Pianta Organica delle
Farmacie del Comune, listituzione di Dispensanniceutici e di farmacie succursali e il
decentramento delle farmacie;
b) allAzienda USL in merito all'organizzazione dwirni diurni, notturni e festivi delle
farmacie e al piano annuale di chiusura per fegleedarmacie.

Art. 60
(Competenze di organi esterni al Comune)

1. Compete alla Provincia:

a) la formazione e la revisione della Pianta Orgaulielle farmacie;

b) listituzione e la gestione dei dispensari fazendici;

c) listituzione di farmacie succursali;

d) il decentramento delle farmacie;

e) lindizione e lo svolgimento dei concorsi pas$egnazione delle sedi farmaceutiche vacanti
o di farmacie succursali, ivi compresa la nomindadeommissione, l'approvazione della
graduatoria e il conferimento della sede;

f) l'assegnazione ai Comuni della titolarita dinfiacie.

2. Compete all'Azienda USL:
a) la definizione dei turni diurni, notturni e festdelle farmacie;
b) l'autorizzazione del piano di chiusura per feléle farmacie;
c) la certificazione del servizio prestato dal peede farmacista delle farmacie;
d) l'autorizzazione alla sostituzione temporanddittdare nella conduzione professionale;
e) lattivita istruttoria dei provvedimenti ammitvigtivi in tema di farmacie di competenza del
Comune e della Provincia.
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Art. 61
(Vigilanza)

Le ispezioni ordinarie, straordinarie e prevemntpreviste dal Testo Unico sulle leggi sanitanacs
svolte dalla Commissione nominata dall’Azienda W@&kensi della normativa regionale.

L'Azienda USL provvede alle ispezioni riguardahtcommercio dei farmaci veterinari oltre che di
additivi e premiscele ai sensi delle norme vigemthateria.

Art. 62
(Requisiti delle farmacie)

Ferme restando le disposizioni previste dallemadive edilizie, urbanistiche, di impiantisticade
prevenzione incendi, i locali destinati a farmagévono essere individuati in planimetria nel seggien
modo:

- Area vendita;

- Area magazzino farmaci e parafarmaci;

— Area preparazioni /laboratorio galenico;

— Area autodiagnostica, qualora esercitata;

— Area servizi e spogliatoio per il personale;

— Area settore amministrativo.

Qualsiasi modifica, fatto salvo I'ottenimentoi geescritti titoli abilitativi edilizi se previstiatta a
modificare le aree indicate al comma precedentee @ssere comunicata al Comune competente per
territorio con allegate le planimetrie aggiornage ip successivo inoltro alla Azienda Usl.

Inoltre, i locali debbono:

a) essere sufficientemente spaziosi e mantenaottime condizioni di ordine e di pulizia;

b) disporre di un adeguato retro e di aperture adteassicurare aerazione ed illuminazione
naturale, di propri servizi igienici, di armadietpogliatoi per il personale e di un ripostiglio
per i prodotti e le attrezzature per la pulizia;

c) avere una altezza corrispondente alle presaiiziella normativa vigente in materia di
igiene del lavoro. Sono ammessi soppalchi solmaall aventi luce ed aria direttamente
dall’'esterno e che rispettino le vigenti normatdhlizie.

Il magazzino deposito per i farmaci puo essdrieato anche in locali sotterranei, purche siamm c
mezzi naturali o con sistemi artificiali, assiceratondizioni microclimatiche idonee alla buona
conservazione del farmaco;

In tutti i locali in cui sono conservati farmadeébbono essere assicurate condizioni microclifmatic
idonee alla buona conservazione del farmaco gardateina temperatura non superiore a 25° C
attraverso l'installazione di opportuni impiantiaindizionamento;

Lo spazio riservato al pubblico nell'area véadieve avere una superficie non inferiore ad wrote
dell'area stessa.

La farmacia deve essere dotata di armadiorffego in grado di assicurare le corrette condizidn

conservazione, compresi i limiti di temperatura gl previsti, nonché degli strumenti e attrezzature
previsti dalla vigente Farmacopea Ufficiale.
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Art. 62 bis
(Requisiti delle parafarmacie)

La vendita dei farmaci da banco o di automedicez deve essere effettuata in un unico apposito
reparto, conforme ai requisiti di seguito indicalla presenza e con l'assistenza personale ¢adaiéd
clientela di uno o piu farmacisti abilitati all'eseio della professione e iscritti al relativo orel.

Gli esercizi commerciali nei quali si intendanglere farmaci SOP o di Automedicazione dovranno
possedere, oltre ai requisiti richiesti dalle naivgaedilizie urbanistiche ed impiantistiche pereglifici
ad uso commerciale:

a) Area vendita farmaci ben indicata e separata déle zone di vendita di prodotti diversi
b) Area magazzino farmaci separata dalle altre dodeposito di prodotti diversi;

In tutti i locali in cui sono conservati farmaddvranno essere assicurate condizioni microclohati
idonee alla buona conservazione del farmaco gardoteina temperatura non superiore a 25° C
attraverso l'installazione di opportuni impiantiaindizionamento.

La “parafarmacia” dovra essere dotata di armédjorifero in grado di assicurare le corrette diaioni
di conservazione, compresi i limiti di temperatqtendo previsti.

Art. 63
(Laboratorio Galenico)

Le caratteristiche strutturali e organizzativdeedotazioni strumentali e impiantistiche sono ligue
definite dalle "Norme di buona preparazione dei icedenti in farmacia" comprese nel Formulario
Nazionale della Farmacopea Ufficiale della Repuablitaliana e quanto previsto dalla normativa
regolamentare dettata dal Ministero della Salutecératteristiche riguardano:

a) ubicazione e strutturazione dell'area;

b) illuminazione e ventilazione; microclima (25-3@ e 50% di U.R., intesi quali valori-limite
massimi);

c) sistema di aspirazione polveri, ai sensi deflenfacopea Ufficiale.

La ventilazione, naturale o meccanica, € caaeila cubatura ambientale del vano dedicato wvaled
multiuso in cui si trova collocata I'area di labiorso, secondo i criteri assunti dalla normativa edilizia
vigente.

In relazione alle forme farmaceutiche allestitéifolare della farmacia, qualunque sia l'ubicae del
laboratorio, puo dichiarare la esclusione di eroissi di vapori tossici o nocivi dalle attivita
laboratoristiche e la presenza di sistemi di captez delle polveri; diversamente, sono previsti e
realizzati sistemi di captazione ed espulsionestérno dei vapori con le caratteristiche prevpetele
canne di esalazione dai vigenti regolamenti comunahateria.

Il laboratorio pud essere ubicato nei pianirati, limitatamente alle costruzioni esistentine piani
seminterrati alle condizioni previste dai vigemgolamenti comunali in materia; in tali casi &€ @s¥a
dall'’Azienda USL deroga al divieto d'uso degli md¢i e seminterrati ai sensi delle vigenti norpeyvia
dichiarazione del titolare di assenza di aerod&pae nei locali interessati delle sostanze utliezsia
sotto forma di polveri che di vapori.

Art. 64
(Autodiagnostica rapida presso le farmacie)

Nelle farmacie aperte al pubblico I'impiego @iparecchi di autodiagnostica rapida é finalizzdto a

rilevamento di prima istanza, allo scopo di offraik paziente dati che rappresentano indicazioni di
massima. Tali apparecchiature e il loro impiegoosiformano alle seguenti indicazioni:
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b)
c)

d)

le apparecchiature per autodiagnostica sonclgente utilizzabili e consentono la facilita
di lettura dei risultati oltre che la possibilithabntrollo costante della taratura a garanzia
dell'attendibilitd del dato analitico quantitatieadi rapida pulizia delle parti che vengono a
contatto con il paziente;

l'atto dell'auto-prelievo capillare e effettuatin I'assistenza del farmacista;

al farmacista &€ consentito un intervento firedip al consiglio e all'aiuto nell'utilizzazione
dell'apparecchio, restando esclusa l'interpretazabei dati analitici, che non hanno valore
medico-legale, fatto salvo il loro utilizzo da padelle figure professionalmente qualificate;
I'esecuzione dell'analisi deve avvenire in luche garantisca la necessaria riservatezza del
cittadino e, comunque, in spazi distinti da qudllivendita e di deposito della farmacia,
nonché dal laboratorio galenico.

2. |l farmacista garantisce le condizioni affincleéoperazioni del prelievo e di esecuzione delliaha
possano avvenire nel rigoroso rispetto delle norgieniche atte a prevenire eventuali forme di
contaminazione e/o infezione. A tal fine:

a)

b)

c)
d)

e)

e fatto obbligo al farmacista di comunicare ahfine per il successivo inoltro all'Azienda
USL l'avvenuta installazione delle apparecchiapgeautodiagnostica rapida;

lo smaltimento dei rifiuti della prestazione Bth@a (quali ad esempio strisce reagenti,
tamponi disinfettanti, lancette pungidito, ecc) fettuato dal farmacista nell'assoluto
rispetto della normativa vigente in materia deutifsanitari a rischio infettivo;

e fatto obbligo altresi al farmacista di rendeisponibile agli organi di vigilanza la
documentazione riguardante la verifica tecnicaedafiparecchiature in questione;

presso ogni farmacia ove si realizzi l'impielj@pparecchiature per autodiagnostica rapida
e presente il manuale delle procedure aggiorngterdanti tale attivita (profilassi malattie
infettive, materiali, manutenzione apparecchiatptdizie e sanificazione ambientale);

la verifica di conformita fra i comportamenticdigti presso le farmacie e le indicazioni di
cui ai precedenti punti del presente articolo viesiettuata da parte dell'apposita
Commissione nell'ambito dell'ordinaria attivitavifjilanza ispettiva.

Art. 65
(Accettazione campioni biologici per analisi)

1. E' consentita alle farmacie |'accettazione dnmani biologici (urine e feci) per l'invio a lakaiori di
analisi, nonché la riconsegna all'utente del refstitato da laboratorio autorizzato.

2. Il farmacista & responsabile della corretta eorazione dei campioni presso le farmacie
preliminarmente all'inoltro a laboratorio autoritza ivi compresa la detenzione a temperatura
determinata (2-8° C) in apparecchi e/o contenit@ifrigeranti, distinti da quelli destinati alla
conservazione di medicinali o altro materiale dtipenza delle farmacie.

3. Le disposizioni del precedente comma si appticgstlusivamente alla fase di detenzione dei campio
presso le farmacie; per ogni altra fase valgonwolene per la conservazione dei campioni biologici d
cui alla normativa vigente.

Art. 66
(Stupefacenti e sostanze psicotrope)

1. Sono di competenza del Comune:
a) lavidimazione e la firma riguardanti i segudRdigistri:
1) Registro di entrata e uscita per gli Enti e mgrese autorizzati alla fabbricazione di

sostanze stupefacenti o psicotrope;

2) Registro di entrata e uscita per gli Enti o fadrese autorizzati all'impiego o al commercio

di sostanze stupefacenti o psicotrope e per le Bara)
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3) Registro di lavorazione per gli Enti e le Impeesutorizzati alla fabbricazione di sostanze

stupefacenti o psicotrope.
b) la vidimazione iniziale dell'apposito registicsdarico previsto per gli Istituti di ricerca seigica.
c) lavidimazione annuale dei registri di caricecarico delle strutture sanitarie sprovviste difacia;
d) il controllo dei registri di cui ai punti precewti tramite I’Azienda Usl.

Sezione VI
(Distribuzione all'ingrosso dei medicinali per usamano e dei gas medicinali)

Art. 67
(Competenze del Comune)

1. I Comune ¢ titolare delle funzioni amministvati concernenti l'autorizzazione dell'attivita di
distribuzione all'ingrosso di medicinali e/o gasdmeali.

2. Il Comune si avvale dell’Azienda USL per listonia tecnica ai fini dell'adozione dei provvedintie
autorizzativi.

3. La relativa domanda di autorizzazione deve egsersentata al Comune con un anticipo di almeno 60
giorni rispetto alla data prevista per I'attivazon

Art. 68
( Soggetti tenuti all'obbligo di autorizzazione)

1. Sono sottoposti all'obbligo di autorizzazioseguenti soggetti:

a) distributore all'ingrosso di materie prime facolagicamente attive;

b) distributore all'ingrosso di specialita medidina

c) distributore all'ingrosso di gas medicinali;

d) distributore all'ingrosso di galenici officinaigalenici tradizionali di derivazione magistrale
di cui al Formulario Nazionale della vigente Farojaea Ufficiale;

e) distributore all'ingrosso di medicinali omeopati

f) depositario, titolare di contratti di depositoncuna o piu ditte titolari dell'autorizzazione
allimmissione in commercio dei prodotti oggetto distribuzione, di medicinali e/o
medicinali omeopatici;

g) concessionario di vendita, fatta salva I'esolusiper il regime autorizzatorio delle farmacie.

Art. 69
(Requisiti dei locali)

1. I locali adibiti a deposito e magazzino di pritidimrmaceutici e di presidi medico-chirurgici aeo
possedere i seguenti requisiti:
a. essere aerati, esenti da umidita e provvisticdesso diretto da uno spazio pubblico, in modo da

assicurare la sorveglianza da parte degli orgavigilanza;

b. essere mantenuti in buone condizioni di ordink gulizia ed essere attrezzati con armadi o camer
termostatiche, per la conservazione dei prodottiedbili, secondo le norme della Farmacopea
Ufficiale. In tutti i locali in cui sono conservatarmaci debbono essere assicurate condizioni
microclimatiche idonee alla buona conservazione fdeghaco garantendo una temperatura non
superiore a 25° C attraverso l'installazione diayni impianti di condizionamento.;

c. gli ambienti destinati al personale devono spandere alla normativa vigente in materia di igien
del lavoro

2. La direzione di tali depositi deve essere assusgcondo quanto previsto dal Testo Unico Leggi
Sanitarie, da un laureato in chimica farmaceutiéarmacia, iscritto all'Albo professionale, il qaaie
assume la responsabilita ai fini igienico-sanitari.
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Art. 70
(Vigilanza)

1. La competenza della vigilanza é del Ministerited®alute il quale puo avvalersi a tal fine della
Regione e questa dell'’Azienda USL.

Art. 71
(Sanzioni)

1. Laviolazione delle norme vigenti sulla distrzilnne all'ingrosso di medicinali per uso umano iegds
medicinali comporta I'applicazione delle sanzigrédali previste dalla normativa vigente.

Sezione IX
(Trasporto medicinali)

Art. 72
(Trasporto medicinali)

1. Lattivita di trasporto di medicinali con autonz¢ deve essere effettuata con una temperatunadrdeni
25° C per i farmaci con limite di + 25° C o supeeioe quelli senza indicazione. Per i farmaci che
devono essere conservati ad una temperatura irdedevono essere previste attrezzature speciéidhe
idonee e la presenza di un sistema di rilevazidre permetta la verifica della temperatura durahte i

trasporto.

Sezione X
(Medicinali veterinari)

Art. 73
(Distribuzione di medicinali veterinari)

1. La vendita al dettaglio di medicinali veterinai effettuata dal farmacista in farmacia, dietro
presentazione di ricetta medico-veterinaria, oesgnitta.

2. Lo svolgimento delle seguenti attivita:
a. commercio all'ingrosso di medicinali veterinari;
b. vendita diretta di medicinali veterinari da padi titolari di autorizzazione al commercio

all'ingrosso;
c. depositario di medicinali veterinari;
d. vendita diretta da parte di fabbricanti di metht veterinari prefabbricati somministrabili

per via orale e di premiscele per alimenti medigaio®, non in pPOSSesSso

dell’autorizzazione al commercio all'ingrosso,
puo essere effettuato a seguito di autorizzazibeecrata dal Comune di competenza .

3. La relativa domanda di autorizzazione deve esgesentata al Comune con un anticipo di almeno 60
giorni rispetto alla data prevista per I'attivazion

Art. 74
( Requisiti delle strutture)

1. Le strutture di cui al comma 2 dell’articolo peelente, debbono rispettare i requisiti generafiexifici
previsti per le farmacie.

Art. 75
( Detenzione di scorte di medicinali veterinari)

1. E’ ammessa la detenzione di scorte di medicumdbrinari nei seguenti casi:
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a. inimpianti di allevamento e custodia di animali
b. inimpianti di cura degli animali;
c. da parte del medico veterinario che svolgeititzooiatrica.

L'autorizzazione alla detenzione delle scortendidicinali veterinari viene rilasciata dal Serwizi
Veterinario della AUSL ove sono ubicati i localisti@ati alla detenzione della scorta, previa ristae
dell'interessato e a seguito di verifica che laitstire di deposito dei medicinali siano idonee @gtre
la buona conservazione degli stessi.

Il procedimento di cui al presente articolo@ncude entro 60 giorni dalla presentazione détlaiesta
da parte dell'interessato.

Le modalita di tenuta delle scorte di medicinatierinari, nonché le relative registrazioni, sdissate
dalla normativa vigente.

Art. 76
(Vigilanza)

L'attivita di vigilanza circa I'osservanza del®rme che disciplinano la distribuzione, la deiene e

I'utilizzo dei medicinali veterinari, & esercitatial Servizio Veterinario dellAUSL competente per
territorio.

Sezione XI
(Ambulatori e strutture veterinarie)

Art. 77
(Classificazione delle strutture sanitarie veteriigdr

Le strutture veterinarie pubbliche e privategmro classificate in relazione alle seguenti tig@o
a) studio veterinario esercitato in forma sia siagte associata;
b) ambulatorio veterinario esercitato in formasiayola che associata;
¢) clinica veterinaria - casa di cura veterinaria;
d) ospedale veterinario;
e) laboratorio veterinario di analisi.

Art.78
(Procedure per l'autorizzazione)

Ferme restando le altre norme vigenti, le sirattveterinarie di cui all'art. 77, sono sottopoate
autorizzazione sanitaria e sono tenute a rispettar@ adeguarsi ai requisiti minimi generali e #jpéc
descritti nella normativa vigente.

L’autorizzazione di cui al comma 1 viene rilagaidal Comune ove é ubicata la struttura, suastaidel
titolare, previo parere favorevole dellArea SanRabblica Veterinaria del’AUSL competente per
territorio, cui competono l'accertamento e la veaifdel rispetto dei requisiti minimi. Il titolardella
struttura veterinaria deve presentare la domartdizzendo la modulistica predisposta e allegandtat
la documentazione prevista.

La relativa domanda di autorizzazione deve esgagsentata al Comune con un anticipo di almeno 60
giorni rispetto alla data prevista per I'attivazion

La verifica della permanenza dei requisiti minwiene effettuata dal personale sanitario delldre
Sanita Pubblica Veterinaria del’AUSL competente f@eritorio con periodicita fissata dalla normativ
vigente, dai piani di vigilanza e controllo statdii livello locale ed ogni qualvolta ne ravvisifacessita
ai fini del buon andamento delle attivita sanitarie
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Le strutture veterinarie sottoposte ad autorioree sanitaria hanno una direzione sanitaria veteéa a
cui si applica I'art. 30 del presente regolamentguanto compatibile.

Non e soggetta ad autorizzazione sanitarigjvi@t medico veterinaria svolta in uno studio vétario
nel caso in cui non sia previsto l'ingresso degiivali.

Art. 79
(Distribuzione diprodotti per animali -Pet corner)

1. E' ammessa la distribuzione di prodotti di suppall’attivita veterinaria esclusivamente a titadi
integrazione della attivita sanitaria svolta, qualiticoli parafarmaceutici, diete alimentari e
apparecchiature connesse alla salute animale, temzau strettamente limitata ai clienti della strst
veterinaria. La distribuzione di tali prodotti noanfigura attivita commerciale e si esercita in spazio
che non interferisce con quello destinato alle iimizsanitarie e non € visibile dall’esterno. Tatévita
deve essere ricompresa nell'ambito dell’autorizzagisanitaria al funzionamento della struttura.

2.Nelle strutture veterinarie non € ammessa lditewi animali.

Art.80
(Definizione e classificazione di autoambulanzanmeasia)

1. Per autoambulanza veterinaria si intende unvaigolo specifico destinato al trasporto di animali
infermi od infortunati, dotato di una particolattr@zzatura relativa a tale scopo, destinata angjegal
benessere animale, utilizzata da o per conto ufitste sanitarie veterinarie.

2. Inrelazione alla funzione da assolvere, vengtefmniti due tipi di autoambulanze veterinari@atiA per
piccoli animali e tipo B per grossi animali.

3. Le operazioni di primo soccorso e trasporto devessere svolte in presenza e sotto la direziehe d
medico veterinario con I'eventuale ausilio di cbtbaatori.

Art. 81
(Caratteristiche delle autoambulanze veterinarie)

1. Il comparto sanitario deve essere separato daldna di guida mediante divisorio inamovibile. E’
ammessa la presenza di porta o sportello a chigsoraevole a perfetta tenuta. Su tali porte otsfibe
ammessa la presenza di vetri purché di sicurezza.

2. Per le autoambulanze veterinarie di tipo A Imafisioni interne del comparto sanitario devonoresse
tali da contenere, oltre alle attrezzature ed arrath barella ad uso veterinario in acciaio dielsioni
non inferiori a 1.00 x 0.50 m, con almeno due rundda parte anteriore, in posizione longitudinale
stabilmente ed adeguatamente ancorabile al veisi@olongitudinalmente che trasversalmente e

verticalmente.

3. Per le autoambulanze veterinarie di tipo B ihparto sanitario deve essere capace di conteesngot
altresi conto delle esigenze del trasporto, unregadulto tanto in stazione quadrupedale, che atiagi
sul piano di calpestio. E’ obbligatorio I'utilizzdi idonei meccanismi per agevolare l'ingresso
dellanimale, come ad esempio rampe inclinate, atav elettrici, punti di forza. E’ fatto espresso
divieto dell’'uso di mezzi per il trascinamento demggtimali, senza che questi siano preventivametite e
adeguatamente protetti da ferite, abrasioni e h¢siogenere.

4. Nel comparto sanitario deve trovarsi una poxtatgriore ad una o due ante di larghezza massima
possibile in relazione alla struttura del veicdlmltre deve essere presente almeno una portaesober
sulla fiancata destra con vano libero di larghazaa inferiore a 65 cm. Tutte le porte devono essere

apribili sia dall’interno che dall’esterno.
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5.

Il comparto sanitario deve essere convenient@maerato, illuminato e insonorizzato. | materiili
rivestimento del comparto sanitario devono esgdafughi o autoestinguenti ed avere caratteristielie
da non essere intaccati, quando sottoposti a lavagdjsinfezione.

Le autoambulanze devono essere munite di almemstintore da conservare nella cabina di guida.

Art. 82
(Autorizzazione all’esercizio dell'attivita di trpsrto animali infermi o infortunati)

L'esercizio dell'attivita di cui ai precedentiti@oli 80 e 81, € soggetta ad autorizzazione cila dal
Comune sede dell'attivita medico — veterinaria daspntare con un anticipo di almeno 60 giorni. I
rilascio dell’autorizzazione é subordinato al preixeo parere del Servizio Veterinario competente.

Nell’ambito dell'autorizzazione sanitaria dovnanessere indicate:
a) la o le strutture veterinarie correlate alliaté;
b) il luogo di custodia dell'automezzo;
c) latipologia dell'automezzo con allegata la faipia del libretto di circolazione;
d) il luogo dove vengono effettuate le operazioniagaggio e disinfezione da effettuarsi al
termine di ogni trasporto;
e) l'elenco delle attrezzature di cui & dotato titamezzo.

Sezione XII
(Erboristerie)

Art. 83
(Inizio attivita)

Ai fini igienico-sanitari, le erboristerie soda considerarsi come rivendita di commercio aladgith e,
quindi, devono rispettare i requisiti previsti gaksente regolamento igienico- sanitario per téirita.

L’attivita puo essere iniziata previa notificks effettuare ai sensi del Reg. CE 852/2004 corutistita
di cui alla normativa regionale, da presentaré&lBL in triplice copia ai fini igienico sanitari.

Art. 84
(Requisiti soggettivi per I'esercizio dell’attivitdi erborista)

L'attivita di preparazione e vendita di prodotti erboristeria, ad esclusione dei prodotti
farmacologicamente attivi, € subordinata al possdstdiploma di erborista o del Diploma di Launea
Farmacia da parte del titolare o del Direttore TemnIn mancanza di tali titoli € ammessa
esclusivamente la vendita di prodotti erboristmi@zionati

Art. 85
(Requisiti dei locali)

Ferme restando le disposizioni previste dallemadive edilizie, urbanistiche, di impiantisticade
prevenzione incendi, i locali destinati a erboristelevono essere individuati in planimetria ngjusnte
modo:

— Locale destinato alla vendita

— Locale/area deposito di dimensione adeguata ghlacitéa commerciale dell’esercizio

— Servizio igienico con antibagno

Qualora si intenda preparare pastigliaggi e/scelé in confezioni, € necessario predisporre aa’'ar
dedicata in cui vi sia un lavabo e in cui la vexttibne, naturale o meccanica, sia correlata abbatcua
ambientale del vano dedicato o del vano multiuscuirsi trova collocata l'area di laboratorio, seto i
criteri assunti dalla normativa edilizia vigente. tale eventualita, deve essere presentata notifica
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triplice copia all’AUSL ai fini igienico sanitargi sensi del Reg. CE 852/2004 con modulistica dalta
normativa regionale.

Sezione Xl
(Pubblicita sanitaria)

Art. 86
(Pubblicita sanitaria)

1. Leffettuazione di pubblicita sanitaria effettaaa mezzo di targhe ed insegne, e subordinaiapatto
delle vigenti disposizioni in materia edilizia a éufatto espresso rinvio.

2. L'Azienda Usl esercita la vigilanza sulla publik sanitaria, sia autonomamente sia a seguito di
richiesta del Comune o del competente Ordine oe@ullprofessionale ove esistente.

Art. 87
(Pubblicita sanitaria dell’attivita termale)

1. Fatta salva I'osservanza delle norme fissatmateria per le strutture sanitarie in generalespos
essere oggetto di pubblicita sanitaria le cure adirrte patologie a cui sono destinate, le indicaze
controindicazioni di natura clinico-sanitaria.

2. L'autorizzazione per I'effettuazione di pubbl&isanitaria termale é rilasciata dal Comune inheui
sede lo stabilimento termale, sentito il parereSigVizio di Igiene pubblica dell’Azienda Usl.

3. La domanda di autorizzazione all’effettuazionpubblicita sanitaria dell’attivita termale devesere
presentata dal titolare o legale rappresentant€azienda esercente lo stabilimento termale e
contenente dettagliatamente, anche tramite allegatietti, planimetrie o qualsivoglia rappresertaei
grafica, relativa al testo e alle dimensioni e ragpntazioni grafiche ed alla tipologia della pidta
che si intende effettuare, nel rispetto dei contiafiicui al comma precedente.

4. |l procedimento per il rilascio dell'autorizzarie di cui al presente articolo si conclude nehtee di
giorni 60 dalla data di presentazione dell’istapeesso il Comune. Il termine di cui sopra puo asser
interrotto dal Responsabile del procedimento pehiesta di documentazione integrativa o di elementi
di giudizio; in tale ipotesi il termine per la cdasine del procedimento verra interrotto e ricoraidc a
decorrere dalla data di ricevimento della docunsaie integrativa.

5. Il Servizio comunale competente da comunicazi@n8ervizio di Igiene pubblica dell’Azienda Usl
dell’avvenuto rilascio dell’autorizzazione di cuicmmi precedenti.

6. Il Comune esercita la vigilanza sulla pubblicganitaria ed adotta gli eventuali provvedimenti
amministrativi previsti dalle norme in materia.

Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Conusi avvale della Polizia Municipale e dell’Aziendsl.

Art. 88
(Altri trattamenti sulla persona)

1. Sono vietati trattamenti sulla persona avemtalfta sanitarie di diagnosi, cura e riabilitaziode
patologie specifiche, prescrizione di farmaci dalieffettuati da personale privo dei titoli prafemali
previsti dalle vigenti normative.

2. Sono altresi vietati trattamenti sulla persomand finalita estetiche, effettuati da privo dequisiti
professionali previsti dalle vigenti normative.
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Trattamenti sulla persona di natura educativaygntiva , assistenziale, finalizzati al benessealla
difesa ed al ripristino delle migliori condizioneka persona, quando non siano espressa ed esclusiv
competenza di professionisti sanitari o dell’estgtpotranno essere effettuati da personale iseges

di titoli professionali previsti dalle normativeasali regionali e locali in materia.

Art. 89
(Attivita finalizzate all’estetica)

Fatti salvi i requisiti di carattere igienicoiledo e impiantistico di carattere generale, entarmativa
specifica statale e regionale in materia, le nosaritarie attinenti alle attivita sulla persona rdave
finalita estetiche quali barbiere, acconciator¢égtista, tatuatore e piercing sono rimandate ggcHici
regolamenti comunali del settore estetico.

Sezione V
(Sanzioni)

Art. 90
(Sanzioni)

Le violazioni alle norme del presente Capo, ib\fatto non costituisca reato e non sia sanziortk
disposizioni normative a carattere nazionale doregje, sono punite con il pagamento di una saezio
amministrativa fissata da un minimo di € 500g00un massimo di € 1.500,00 con le procedureidi ¢
alla Legge 689/81.

CAPO Il
Igiene degli alimenti e delle bevande

Sezione |
(Disposizioni generali)

Art. 91
(Definizioni)

Ai fini del presente capo, si applicano le segugefinizioni:

a) ‘“superficie di somministrazione di alimenti evlnde”: locali in cui si svolge lattivita di
somministrazione, misurata da muro a muro, compgisscaffali, i banchi e le altre eventuali
attrezzature, esclusi i depositi, i servizi, leinead ogni altro locale non riservato al pubblico;

b) “superficie di vendita”: area destinata alla diém, compresa quella occupata da banchi, scaifalat
e simili. Non costituisce superficie di vendita taedestinata a magazzini, depositi, locali di
lavorazione, uffici e servizi;

c) “centro storico”. area cosi definita dallo stemto urbanistico vigente. Le norme del “centro
storico” si applicano anche agli edifici segnaktvincolati per il loro interesse artistico, storic
archeologico o ethoantropologico.

Art. 92
(Prevenzione, vigilanza, informazione)

La vigilanza o attivita di controllo ufficialenitema di alimenti e bevande, & attribuita oltre elgli
organi istituzionali preposti e agli enti terzi eaditati, al personale competente incaricato daiéAda

USL.
Le aree di Igiene e Sanita Pubblica e di Sarét®rinaria, secondo le rispettive competenze céseo

attivita di prevenzione, di vigilanza igienica eediucazione ed informazione sanitaria degli addedgi
consumatori nelle materie previste dalla normatigante.
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Art 93
(Campioni ufficiali e campioni conoscitivi)

| campioni per analisi di laboratorio possonsees di tipo ufficiale e di tipo conoscitivo.

Il campione ufficiale viene prelevato con laorigsa osservanza alle norme vigenti, al fine degece e
reprimere le infrazioni alla legge e viene effettuasclusivamente su prodotti alimentari pronti
allimmissione in commercio ovvero gia posti in aoercio.

Per ciascun campione ufficiale, prelevato con telatita e nel rispetto delle garanzie di difesaviste
dalla legislazione speciale e dal Codice di Proce@enale, occorre redigere apposito verbale.

Il personale di vigilanza pud prelevare campi@onoscitivi, costituiti dal quantitativo minimo
tecnicamente necessario per l'effettuazione dalkrahe e nel rispetto delle norme tecniche; ini ogn
caso, andra redatto un verbale sommario, a gicetifbne della merce prelevata, da consegnare ia cop
all'esercente.

| campioni conoscitivi possono essere effettu&ti |1 prodotti finiti che intermedi lungo la fileer
produttiva per accertare l'idoneita delle tecnidhgroduzione, per verificare I'efficacia di sisiedn
controllo attivati dall'Azienda sui punti criticideinoltre per valutare I'adeguatezza delle operazid
pulizia e sanificazione.

Dell’esito del campione conoscitivo verra data aaimazione all'interessato a cura dell’area dirlgie
Sanita Pubblica e/o di Igiene e Sanita Veterinali@ ha eseguito il prelievo. In caso di non confam
dell’esito del campione conoscitivo, I'’Azienda Usbvvedera inoltre ad effettuare ulteriori indagol
accertamenti e adottera i conseguenti provvedinagnininistrativi.

| servizi interessati, possono, inoltre, effatey tamponi ambientali ed altre indagini strumental
necessarie per valutare il contesto igienico deddatorio di produzione.

Art. 94
(Provvedimenti dell’Autorita sanitaria)

Salvo quanto previsto dalle normative vigentizionali e comunitarie, qualora vengano riscontrate
carenze, inconvenienti, irregolarita nei localill@attrezzature e nella conduzione degli stessirée di
Igiene e Sanita Pubblica e/o di Sanita Veteringse, le rispettive competenze, possono proporre al
Comune, al fine della tutela della salute pubbliealozione dei seguenti provvedimenti amministiati

a) ordinanza di prescrizione lavori con l'indicamalei tempi per la loro ultimazione;

b) lordinanza di sospensione dell'attivita de#¥eszio per la tutela della salute pubblica, fido a

ristabilimento dei requisiti.

L'esercente prima della scadenza dei termirguilial punto a) potra inoltrare richiesta motivalia
proroga, che potra essere concessa dal Comunep pgegntuale parere del servizio competente
dell’Azienda USL al quale comunque verra data caocamone.
| provvedimenti di cui sopra vengono emessipeddentemente e senza pregiudizi dell'azione penale
della sanzione pecuniaria amministrativa, quantiti per cui vengono adottati costituiscono reato
illecito amministrativo.

Art. 95
(I sequestro amministrativo dell'Autorita sanitayi

Salvo quanto disposto dalla normativa vigentaateria di sequestro penale e quanto previstedgis €
regolamenti speciali, il sequestro amministratiiene disposto dal Comune, su proposta degli orgjiani
vigilanza, ove risulti necessario per la tuteldadsalute pubblica.

Nel caso di necessita ed urgenza, il sequestmirgstrativo pud essere disposto direttamente dal
personale addetto alla vigilanza, per le meradcali, gli arredi, le attrezzature e i macchindilizzati
nella lavorazione, produzione e vendita di alimentbevande. Tale provvedimento va proposto al
Comune per la convalida che dovra avvenire entrm48 decorrenti dalla redazione del verbale di
sequestro.

La merce sequestrata viene affidata in custadiguanto possibile, al proprietario o detentone €
anche responsabile della sua corretta conservaZimikoperazione di sequestro deve essere compilat
motivato e circostanziato verbale, da redigersiiincopie, delle quali una viene trasmessa al Ca&nun
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una viene rilasciata al detentore, le altre vengoegmesse al produttore della merce e ad altritaaé
corresponsabili.

| soggetti di cui al comma precedente, possangérvenire allorgano comunale competente, anche
immediatamente, opposizione scritta e chiedereauddzione. Sull’'opposizione la decisione & adottata
con ordinanza motivata emessa entro il decimo gisutcessivo alla sua proposizione, previa evestual
controdeduzione dell’organo proponente.

Trascorso il termine di cui al precedente corathacquisito il referto di analisi sui campionilpreti, il
Comune ordina il dissequestro e la restituziontadeérce che sia risultata conforme alle normentige

In caso di non conformita, il Comune ordina Istrdizione o la diversa destinazione della merce su
proposta o su parere degli organi di vigilanzatefatalve eventuali diverse disposizioni prescritte
dall'autorita giudiziaria intervenuta con altri pealimenti.

Restano di competenza dell’organo di vigilanzenéuali segnalazioni all'autorita giudiziaria.

Art. 96
(Attestato di formazione per gli operatori del sett alimentare)

1. In base allattivitd svolta ed alla categoriaidchio, gli operatori del settore alimentare soemuti
ad ottenere ed a rinnovare periodicamente un attesti formazione rilasciato ai sensi della
normativa regionale vigente.

2. Sono validi gli altri attestati o libretti saait rilasciati dalle altre Regioni.

3. In occasione di episodi di malattie infettivasimesse dagli alimenti o di riscontri analitici non
conformi, al fine di completare l'inchiesta epideiogica, possono essere disposti accertamenti e
misure profilattiche su tutti gli operatori del ®ee alimentare.

Art. 97
(Parere sanitario preventivo su progetto)

L'interessato pud ottenere un parere sanitaeiognmtivo scritto su progetto, presentando in deptiopia
all'Azienda USL territorialmente competente, apfosiomanda con allegato il progetto dettagliato, la
planimetria dei locali e la relazione informativa tipologia e caratteristiche dell'attivita chergende
awiare. Copia della domanda e del parere prewentwerra trasmesso per conoscenza a cura
dell’Azienda Usl al Comune competente per territori

La domanda per ottenere il parere sanitariogumvo scritto su progetto, potra essere preseatathe

in Comune presso lo Sportello Unico per le Atéivroduttive (SUAP) ai sensi della relativa norraati

ex D.P.R. n. 447/98 e s.m e i. che provvedera altfamla all’Azienda Usl.

Tale parere non sostituisce tutti gli altri pareecessari al rilascio dei titoli abilitativi sedilizi che di
altra natura necessari ai sensi della normativentegper la realizzazione del progetto di cui &sitt

Art. 98
(Igiene dei locali, delle attrezzature, e requigignerali per la conduzione degli esercizi di puatbne,
deposito, vendita, somministrazione di alimenteedamde, nonché rivendite di generi alimentari)

Salvo quanto previsto negli articoli contenwl presente regolamento relativi alle specifictiwiga,
tutti gli esercizi devono possedere i requisittuii ai successivi commi.

Tutti i pubblici esercizi devono avere accesalladpubblica via 0 da altro luogo pubblico o comue
aperto al pubblico e non devono essere in alcuromodonnessione con le civili abitazioni, fattévea
le deroghe gia regolarmente concesse per attigitteati alla data di entrata in vigore del present
Regolamento

Per le attivita di vendita di generi alimentariconsentita la connessione con locali comuni &é al
attivita o civile abitazione, fatto salvo il prevdonsenso delle proprieta dei vani ad uso comune.

Tutti gli esercizi debbono essere muniti di unpiu servizi igienici ad uso esclusivo del perderia
rapporto al numero degli addetti fruibili direttambe dall'interno dei locali. Gli esercizi pubblidi
somministrazione di alimenti e bevande e tuttetliwith di somministrazione con sosta del pubblico,
dovranno disporre di servizi igienici per il pulddj fruibili direttamente dall'interno dei locatiglla
misura stabilita dal presente regolamento neglic@it successivi. Sono ammessi servizi igienici
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10.

11.

12.

13.

accessibili dall’esterno in prossimita dell’esei@iper le attivitd di somministrazione a carattere
stagionale che vengano esercitate anche in spageato.

Per servizio igienico s'intende un locale avemaltezza media minima di mt. 2,40 e pareti titeson
materiale liscio e lavabile per l'altezza di mtd&@ suolo. Nel caso di altezza media, I'altezzaimn
assoluta non puo essere inferiore a mt 2,00. Dakeld deve essere costituito da un vano sepimeatato
tutta altezza con vaso a sedere o alla turca, @tovdi attaccapanni, carta igienica e scopino erda
vano antibagno dotato di lavandino con erogator@aadjua a comando non manuale (fotocellula, a
ginocchio, a pedale), distributore di sapone, negtiortarifiuti, asciugamani monouso o ad aria @ald
Nei servizi igienici ad uso pubblico il vaso a seddovra essere munito di ciambella integra e dovra
essere disponibile un dispensatore di copriciarabelbnouso oppure, in alternativa, un sistema di
disinfezione automatico dopo ogni utilizzo.

Nei bagni per portatori di handicap, dove non somsenti i copriciambelle, dovra essere disponilnile
dispensatore di disinfettante e in abbinamento ispethsatore di salviette monouso. Se & presente un
antibagno per handicap, non € necessario preveddigtinzione per sesso. In caso di nuove attitiié

si svolgano nel centro storico cosi come definitd presente regolamento, € consentito derogare
all'obbligo dell’antibagno per i servizi igieniciedtinati a portatori di handicap. Tale deroga pessere
concessa anche alle attivita esistenti che si sagleguate o si adeguino alla normativa per i paitdt
handicap.

In caso di realizzazione di un doppio o triplo sgovigienico per lo stesso sesso & consentitonicou
antibagno.

L'areazione del servizio igienico deve essemseguita mediante finestrino aprentesi all'estedno,
superficie non inferiore a mqg. 0,60, ovvero da doneo impianto di aerazione forzata che rispetti le
norme UNI di riferimento.

Ogni attivita deve disporre di un locale spdgia di superficie minima di mq. 2, da commisurare
relazione al numero degli addetti ed in ogni castarmisura non inferiore a 1,2 m per addetto. Quaal

il numero degli addetti sia maggiore o uguale adt¥ra essere presente un doppio spogliatoio thstin
per sesso. Qualora l'attivita non disponga di sgpdocale spogliatoio ad uso degli addetti posseee
utilizzato il vano antibagno del servizio igienied uso esclusivo del personale, a condizione che lo
stesso risulti tale da contenere gli armadi indigid a doppio scomparto oltre al lavabo e relativi
accessori nella misura non inferiore a 1,2 m pdetd.

Tutte le attrezzature e tutti i prodotti di @i dovranno essere riposti in apposito vano, sévo
possibilita, per esercizi di modeste dimensionytdizzo di apposito armadio di materiale lavabile

Tutti gli esercizi debbono essere muniti di acgotabile. Qualora I'approvvigionamento idrico g&n
assicurato a mezzo fonte autonoma (pozzo o songent@ché a mezzo di pubblico acquedotto, e
necessario che il titolare dell'esercizio trasmatt€omune competente idonea certificazione ritaci
da struttura pubblica o da laboratorio di analistraditato attestante I'effettuazione del controllo
chimico-batteriologico con la frequenza prescifdhtitolo autorizzativo.

Tutti i punti che determinano emissione di vapdumi di cottura devono essere dotati di idosisiemi

di aspirazione di fumi e vapori canalizzati in carth esalazione, aventi sbocco sopra il colmo etéb t
nel rispetto delle specifiche disposizioni contennélla normativa di settore. Le canne di aspirazio
poste su apparecchi di cottura di piccole dimensgprali forni a microonde e fornetti elettrici, fpanno
essere collegate a canne di esalazione con scariparete a condizione che non determinino
inconvenienti igienico-sanitari a terzi. Non soruggette a tale norma le macchine per produzione di
caffe espresso, nonché apparecchi di piccole dimenslimentati elettricamente quali forni a
microonde, fornetti, piastre e tostiere a condigiothe vengano utilizzati esclusivamente per il
riscaldamento degli alimenti.

Le apparecchiature di cottura dotate di sisterabdidensazione del vapore, del tipo “girarrostoVah®
essere provviste di cappa collegata a canna daasak sfociante oltre il colmo del tetto. Talemar
puo essere derogata, previo parere dell’Aziendaiblslso di apparecchiature espressamente ditdiara
e certificate dal costruttore quali non aventi dispersione di odori.

Nel caso in cui si usino forni a legna in atbiwubicate nel centro storico o nelle zone resiggn deve
essere previsto un sistema di abbattimento dei éudal particolato.

Nelle attivita, quali friggitorie, rosticceriecc, che comportano un’'importante impatto olfattivltre ai
normali filtri, potranno essere prescritti ulteriorisure aggiuntive per I'abbattimento degli odori.

| prodotti alimentari di genere diverso devassere conservati ed esposti in reparti 0 scomenti

ben distinti e separati dai prodotti non alimentari
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| vari generi di prodotti alimentari devono esséeauti tra loro separati in modo tale da evitare
contaminazione crociata.

Per procedere in modo igienico alle operazionifiditeatura, di taglio e di porzionamento dei prddiot
vendita allo stato sfuso, devono essere utilizzsteezzature quali pinze e similari. E' obbligo
dell’'esercente adottare ogni utile accorgimentatéeizzatura per evitare la manipolazione promistua
alimenti e denaro.

Tutti gli apparecchi refrigeranti devono essiotati di termometri a lettura esterna.

E’ vietato tenere in deposito, anche temporameduoghi aperti acque minerali ed altre bevande
confezionate.

All'interno dei locali di deposito all'ingrossoannessi a esercizi di vendita € vietato I'u¢m sosta di
veicoli a motore alimentati da carburanti di quadstipo.

All'interno dellattivita e vietato detenereajsiasi materiale o attrezzatura non attinentesadiasa .

La carica della batteria dei carrelli elevairdi altri mezzi deve essere effettuata fuori Ideali di
deposito e di movimentazione delle sostanze alianenel rispetto della normativa vigente.

In caso di vendita di prodotti promiscui, qupliodotti alimentari e non, devono essere messi a
disposizione del cliente contenitori o involucriechonsentano di distinguere le diverse tipologie di
prodotto.

Tali contenitori o involucri dovranno essere colliédn maggiore quantita nelle aree adibite alladia

dei generi alimentari sfusi.

Tutti i locali componenti le attivita, le atzmature e i servizi igienici devono essere mantenuiuone
condizioni igieniche di pulizia e sanificazione amatenzione.

Le disposizioni del presente articolo si appliz sia alle attivita esistenti che a quelle nueatya la
concessione di espressa deroga su conforme pagfikzitnda USL competente, in base a quanto
stabilito negli articoli specifici a loro dedicati.

E’ fatto salvo quanto previsto quale derogeegale nel successivo art. 139.

Art. 99
(Cani e gatti e altri animali di affezione)

All'interno dei locali destinati ad attivita dieposito e produzione di generi alimentari € falitoeto
detenere da parte di gestori cani, gatti e alirnah di affezione.

Nei locali in cui si vendono prodotti alimentarifacolta del gestore vietare I'accesso degli ahim
mediante apposite segnalazioni.

E’ consentito I'accesso dei cani negli esequblici in cui si somministrano alimenti e bevards
casi di seguito indicati e sotto l'osservanza dalésscrizioni date:

a) ai cani guida dei non vedenti;

b) al cane formalmente inserito nel programma distéesnza terapeutica da parte della struttura raedic
competente dellAz.USL e che risulti inoltre esssm#toposto a verifica da parte del Servizio
Veterinario delllAz.USL ed identificato da pettaibianco-rossa;

c) alle persone accompagnate dal proprio cane asgfcizi pubblici in cui si somministrano alimeati
bevande, a meno che il titolare non ne abbia Wetapressamente I'accesso con un cartello esposto,
condizione che:

il titolare del locale consenta I'ingresso sol@aii:
0 tenuti al guinzaglio,
o puliti e in caso di pioggia senza il mantello bagna
0 esenti da evidenti lesioni o segni di malattia;

— il detentore del cane sia responsabile del compenéo del cane e del contenimento dello stesso

affinché non rechi disturbo o procuri lesioni adrialabbaiamenti, manifestazioni di aggressivita,
grattamenti ripetuti, morsicature, graffi);

- il detentore del cane faccia fronte ad inconveniganici procurati dal cane a seguito di perdita

abbondante di saliva, evacuazione di feci od uwlisponendo di materiale monouso, provvedendo alla
loro rimozione immediata. Il titolare del localeesponsabile del mancato o incompleto ripristindede
condizioni igieniche necessarie. Il piano di autdoallo, inoltre, deve prevedere le procedure per |
rimozione di detti inconvenienti.
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Art. 100
(Esibizione dei titoli abilitativi)
1. Chiunque ai sensi del presente regolament@siad al possesso di titoli abilitativi di tipo ganio, di
manuali di autocontrollo e di tutta la documentaeiaelativa alla rintracciabilita, li deve tenere a

disposizione degli organi di vigilanza all'interdell’esercizio.

Sezione Il
(Registrazione delle attivita del setteralimentare ai sensi del Reg. CE 852/2004)

Art. 101
(Registrazione delle attivita del settore alimemsjar

1. Le procedure operative e la modulistica peelgistrazione delle attivita delle attivita sonocifiinati

da appositi atti normativi regionali.
2. La notifica effettuata ai sensi del Regolamestpracitato deve contenere:
a. il nome, la ragione sociale, la sede dell'impréisnumero di codice fiscale ed eventuale

partita 1.V.A., gli estremi di iscrizione alla Camaedi Commercio (qualora iscritta),
b. idati anagrafici, il codice fiscale, il recaptelefonico del legale rappresentante,
c. la sede dell'esercizio e la tipologia dell'aitévche si intende esercitare.
3. Lanotifica dovra essere presentata in tripgimgia, di cui una copia dovra essere restituitatdressato
e dovra essere integrata da:
a. relazione tecnica;
b. planimetria quotata in triplice copia dei locali
c. copia di certificato di potabilita’ dell'acquergarametri chimici e microbiologici, in caso di
approwvvigionamento idrico da pozzo privato;
d. dovra essere indicato il numero dei copertigheesercizi di somministrazione (ristoranti) e
dei pasti prodotti per turno (esercizi di produsqgrasti e simili).
Inoltre:
- Qualora I'esercente, al momento della presemntaziella notifica, intenda utilizzare stagionalnecot
stabilmente aree esterne all'attivita dovra fargpligita menzione nella notifica indicando nella
planimetria l'area esterna e le caratteristicheedsionali ecostruttive delle eventuali strutture e il
periodo di utilizzo
- Dovranno essere dichiarati gistremi o allegata copia del certificato di confib@nedilizia e agibilita
o della relativa richiesta.
Qualora le certificazioni di conformita dell'impiemelettrico, degli impianti di produzione calodegli
impianti di condizionamento o ventilazione artiitg e il loro corretto montaggio, non siano gidesta
trasmesse ai fini dell'ottenimento del certificdt@onformita edilizia e agibilita, queste dovraressere
messe a disposizione presso i locali dell’esergiziogli opportuni controlli.

Sezione i
(Requisiti per attivita di produzione, somministrazone e deposito all'ingrosso)

Art. 102
(Requisiti per centri di produzione pasti)

1. Siintendono per centri produzione pasti i lalbon ove si preparano pasti da trasferire fuoriwago di
produzione per il consumo presso mense aziendabllettivita in genere, compresi i laboratori di
produzione di semilavorati destinati alla sommiaizione in attivita di catering.

2. | centri di produzione pasti devono posseder® superficie totale dei locali deposito, lavoragan
confezionamento pari ad un minimo di mg. 80. Il ewondei pasti producibile per turno andra
computato applicando il parametro di mq. 0,33 @et@ ricomprendendo in tale metratura la superficie
di deposito, produzione e confezionamento. La dsiwere del reparto produzione (cucine) non dovra
comungue essere inferiore alla meta della superéicmplessiva.
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Le cucine esclusivamente a servizio di nidi fdinzia e scuole devono, a condizione che i membsia
preordinati e con preparazioni semplici e che ihato di pasti prodotti non sia superiore a 100rave
seguenti requisiti minimi:

— un locale cucina minimo di 20 mq,

— un locale deposito minimo di 10 mq

— un reparto di confezionamento di stoccaggio deter@tori di trasporto minimo di 10mg.

Limitatamente ai pasti per turno eccedenti ihewo di 500 si potra consentire una opportuna rhez
del coefficiente di cui al secondo comma fino adninimo di mq. 0,25 di cui almeno mq. 0,12 desiinat
esclusivamente al locale cucina per pasto e peotur

| centri produzione pasti fatti salvi i requiglt cui all’art. 98 del presente regolamento detibessere
dotati dei seguenti settori:

- ricevimento merci con punto di scarico protetto,

- dispensa attrezzata per la conservazione deliatde

- preparazione pasti distinto almeno nelle seguentie: lavaggio e preparazione verdure,
lavaggio e manipolazione carni, lavaggio e manigole pesce, zona cottura, zona
preparazione dolci, zona preparazione diete speptaia preparazione piatti freddi,

- zona confezionamento pasti con annesso puntscitaLprotetto per il carico,

- lavaggio stoviglie mediante apparecchiature aatarne provvisto di cappe di aspirazione in
corrispondenza dei punti di produzione di vaporel. dNmensionamento di tale zona deve essere
considerato anche il rientro delle stoviglie davaé di catering,

- deposito per i contenitori e per i materiali peronfezionamento,

- deposito materiali per la pulizia, la disinfeztom la disinfestazione,

- locale mensa per il personale,

- ufficio amministrativo.

Le attivita di produzione di pasti per caterohgvono possedere apparecchiature frigorifere inemam
adeguato per contenere i prodotti finiti in attdefia loro somministrazione all’utente finale.

Tutti i settori debbono essere realizzati ireavdocali separati in modo da offrire la massiragagzia
igienica. La distribuzione degli spazi di stoccaggidi lavorazione deve garantire la separazicmé tr
circuiti del materiale pulito e del materiale spmr®ovranno inoltre disporre in numero commisurato
alla capacita della struttura di:

a) uno o piu abbattitori di temperatura,

b) contenitori termici in grado di assicurare gdiantire la temperatura di conservazione sia degli
alimenti a legame caldo sia a legame freddo fino@hento della somministrazione.

La notifica dovra indicare il numero massimasti producibili per turno in base ai parametgrso
descritti. In generale i mezzi di trasporto edntemitori dei pasti confezionati devono esserefetetti
dall'infiltrazione di polveri, lavabili all'interne mantenuti sempre perfettamente puliti.

Art. 103

(Requisiti igienico sanitari per attivita di sommnsiiazione pasti provenienti da laboratori di procuze

esterni)

| requisiti di cui al presente articolo si riarono alle attivita di semplice somministraziomgasti quali

self service senza cucina, mense aziendali, maswdastiche ed altre mense presso collettivita; sono

inoltre, comprese le attivita di somministrazi@ifettuate con servizio di catering.

Le attivitd ove e previsto il porzionamento dsp provenienti dall'esterno in vaschette pluredescon

servizio con piatti e posateria non a perdere dowgossedere i seguenti requisiti:

a) un terminale caldo adeguatamente protetto peoraervazione ed il porzionamento dei cibi cotti,
munito di termometro e dotato di vasche in acdiaix con coperchio ed una vetrina refrigerata per
la conservazione dei prodotti deperibili da conswnfeeddi; tale terminale potra essere ubicato
nella stessa area dedicata alla somministrazione angolo opportunamente piastrellato;

b) un locale ad uso lavaggio dei contenitori eadptisateria munito di lavastoviglie e di idonei adin
per lo stoccaggio delle stoviglie, provvisto diuitinazione, ventilazione naturale e diretta
dall'esterno; € ammesso l'inserimento della zowagigio in un'area delimitata della superficie di
somministrazione a condizione che i punti di pradoe di vapore siano muniti di impianto di
aspirazione.
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4.

C) un servizio igienico ad uso del personale adddtporzionamento;

d) qualora la mensa non disponga di servizi igigmée il pubblico, questi dovranno comunque essere
presenti all'interno della struttura nella misutabgita per i pubblici esercizi di ristorazione dlii
all'art. 107. Qualora i servizi igienici non siafacilmente fruibili dagli utenti dovranno essere
predisposti un adeguato numero di lavamani allésgo della mensa.

e) un locale di somministrazione con superficié pang.1 per coperto;

f) un locale deposito chiuso per bevande e compiéraémentari o in alternativa per piccole quadntit
almeno un armadio.

Le attivita in cui vengono somministrati pastidonfezioni monodose - in contenitori a perden®n

dovranno disporre dei requisiti di cui alle letteee b) qualora i pasti vengano conferiti in canti

preriscaldabili elettricamente e distribuiti imma@imente con piatti e posateria monouso.

Il requisito di cui alla lettera b), non deve @ssposseduto qualora il contratto di somministnagio

preveda che la pulitura delle stoviglie sia sveitesso il centro di produzione pasti.

Nel caso di utilizzo di posateria tradizionalerlansa dovra disporre di una lavastoviglie.

Art. 104
(Requisiti igienico sanitari per attivita di cate)

Le attivita di catering devono rispettare i rsguprevisti dagli artt. 102 e 103 del preserggalamento.
Chi si limita a fornire un servizio con modaldatipo catering deve garantire che le fornituex@ho
provenire da laboratori in possesso dei requigiécdici per il legame caldo e freddo previsti dal
regolamento.

Il trasporto degli alimenti dovra avvenire nedpetto di quanto previsto dall’ art. 121 del prase
regolamento.

Art. 105
(Requisiti degli stabilimenti e laboratori artigiafi di produzione e/o confezionamento)

Gli stabilimenti ed i laboratori di produziongreparazione e confezionamento di alimenti e bevand
devono corrispondere ai requisiti previsti dallemative vigenti.

| laboratori debbono avere un'altezza non ioferiai mt. 3, nei centri storici, limitatamente iacpli
laboratori artigianali € consentita un'altezzaldeali non inferiore a mt. 2,70. Le pareti devorssaere
lavabili, impermeabili e disinfettabili almeno firomt. 2 di altezza.

Gli stabilimenti ed i laboratori di cui sopravo@o disporre di:

— un idoneo locale per deposito materie prime di abm®qg. 6, comungue sufficientemente ampio
da poter stoccare in maniera ordinata tutti i ptihdm da poter consentire in ogni momento
agevoli operazioni di pulizia; in ogni modo i pratlalovranno essere sollevati dal suolo con
apposita attrezzatura;

— un locale laboratorio avente dimensione minima:

a) a partire da mqg. 9 per le attivita con produeidipizza al taglio, pizza da asporto, ed impasto,
b) a partire da mq. 14 per attivita di gelateria,

c) a partire da mqg. 20 per attivita di pasta frepeaticceria, rosticceria e simili.

Per le attivita di cui al punto c), il laboratodovra essere organizzato in zone secondo il ariteri

della “marcia in avanti”; in particolare per i ladatori di rosticceria dovranno essere predisposti
dei layout simili a quelli previsti per le cucinerttorazione.

Tale locale dovra essere dotato di superficie ilhante e ventilante ai sensi delle disposizioni

vigenti e in ogni caso dovra disporre di una lavaglie.

Nel caso di piccoli laboratori di gelateria, ovepsgveda l'impiego di un pastorizzatore e di un
mantecatore elettrico e senza sosta continuativa di

personale, la superficie aereo - illuminante peigere sostituita da un impianto a

ricambio forzato d'aria e dall'illuminazione eletér.

- un locale deposito prodotti finiti (solo per att&viche prevedono in tutto o in parte la vendita del
prodotto all'ingrosso)

— un locale vendita.

Per le piccole attivita artigianali, svolte @elnodalita di vendita da asporto (take away), ittidi
finitura di prodotti da forno e surgelati, prepacme di piatti multingredienti semilavorati, posson
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esercitare I'attivita in un unico locale, purch&tma di preparazione, di cottura e di venditansi@mo

di mq 20 con esclusione dei servizi igienici e dighosito delle materie prime.

Per le attivita con produzione di pizza da aspsirapplicano inoltre i requisiti previsti ai guh), c), d),

e), comma 2, art.109.

Per attivita a volume di produzione limitata titesta alla vendita diretta ed a una unica tipaogi
produttiva potranno essere concesse deroghe petogquguarda la disponibilita del deposito delle
materie prime, che potra essere ubicato in sedfistinti del locale laboratorio, nonché per il leca
deposito di prodotti finiti che potra essere cadliwc nel locale vendita. Possono rientrare in questa
fattispecie i laboratori di produzione di gelatiurphé il laboratorio sia superiore al minimo rigteedi

14 mq e siano presenti armadi per il deposito dedi&erie prime e del materiale complementare.

Tale disposizione si applica anche ai pubblici @geche intendono svolgere congiuntamente allVati
principale anche l'attivita di produzione artigiéamaientrante nel primo periodo del presente comma,
fatte salve comunque le disposizioni igienico saietdi cui al presente Regolamento per I'attivia
pubblico esercizio.

. Qualora i laboratori di cui al presente articoltendano fornire direttamente o tramite dittecast i
propri prodotti, tipo attivita di catering, dovrammlisporre di spazi aggiuntivi rispetto a quellpsn
descritti per il confezionamento e di idonee atta¢are per il confezionamento e/o la conservazione
degli alimenti lavorati o semilavorati.

Art. 106
(Gelati)

E' vietata la produzione di gelati con l'impietioniscele non preventivamente sottoposte al aisgmto
termico mediante trattamento di pastorizzazionenrte per quelli che vengono preparati con
semilavorati liofilizzati mediante la sola aggiumiizacqua e di latte.

E' consentita l'installazione di macchinari peerpreparazione estemporanea di gelati e di panna a
condizione che le apparecchiature utilizzate sdotate di un dispositivo interno di autolavaggsiano
interamente refrigerate fino all’'ugello di erogamo

L'ugello terminale delle macchine di produzioeedistribuzione di gelato deve essere protetto con
idoneo cappuccio da rimuovere solo al momentoeadefiazione e da sottoporre quotidianamente a
lavaggio e disinfezione.

Qualora il gelato venga somministrato in ciatpeesta dovra essere riempita e servita con apposita
salvietta; lo stesso dicasi per le focacce faie gelato.

| residui scongelati che si trovano sul fondtiadgelatiera o dei recipienti per la conservazigerdita

dei gelati non possono essere mescolati alle neistaelcongelare né utilizzati in alcun modo e péotan
devono essere eliminati come materiale di scarto.

Le spatole per la distribuzione del gelato devessere riposte in apposita vaschetta dotataguiaac
potabile corrente posta vicino o incorporata neldoavendita. In alternativa andra prevista unactpat
per ogni vaschetta di gelato.

Art. 107
(Requisiti comuni degli esercizi di ristorazione)

Le attivita di somministrazione alimenti e bedan(ad es. ristorante, self service e similari)oson

soggette a procedura di registrazione tramite ptagmne di notifica.

Oltre a quanto specificatamente previsto dadlamativa vigente e dal precedente art. 98, sonegseti

i seguenti requisiti:

a) un vano dispensa per la conservazione degliealime bevande di dimensioni adeguate alla
potenzialitd dell'esercizio e comunque non inféreomg. 10 con pareti e pavimenti lavabili. Tali
locali potranno anche essere non ventilati natuaten con eventuale prescrizione di ventilazione
forzata, qualora gli alimenti o le attrezzaturecdnservazione presenti nel locale lo richiedano.
Qualora la capacita ricettiva ecceda i 30 postiailo dispensa dovra essere aumentato in ragione di
mg. 0,10 per ciascun posto aggiuntivo. Nel casprésenza di un vano ad uso cantina la relativa
superficie potra essere computata per soddisfaneteatura per la dispensa. Il locale dispensaadovr
essere dotato di idonei scaffali con ripiani laliabirmadi frigoriferi o celle dotati di termometeo
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lettura esterna. In ogni modo le apparecchiatugefifere dovranno essere in numero sufficiente a

garantire la conservazione idonea separata tkeergligeneri alimentari.

E’ possibile avvalersi di vani ad uso deposito fatamente per bevande e prodotti in scatola, in

locali attigui, contigui o in prossimita della sediesvolgimento dell’attivita.

b) un locale cucina dotato di:

— reparto preparazione verdure,

— reparto preparazioni carni,

— reparto preparazioni altri alimenti,

- reparto cottura,

- reparto lavaggio, attrezzato con lavelli e lavasfioe, di dimensione adeguata alla attivita
dell'esercizio e posizionato in modo da garantioeghnizzazione corretta dei percorsi dei
materiali sporchi e dei materiali puliti.

| reparti di cui sopra possono essere collocdtidali distinti e tra loro raccordati ovvero in &gt o

zone ben distinte e separate di uno stesso locale.

La cucina dovra essere realizzata in modo da nearerpercorsi di ritorno rispetto al flusso di

sanificazione dell’alimento.

La superficie minima complessiva della cucina endi 20, da ampliare nei locali con posti a sedere

superiori a 80 di mqg. 0,25 per ogni posto eccedénteaso di utilizzo stagionale di spazi estelni i

numero complessivo di coperti ammessi non varianati#ica deve prevedere il numero di coperti

massimo ammesso per turno e il numero di posti derseriportati in planimetria dovranno
corrispondere al numero di coperti dichiarati. Nignensionamento della cucina dovra essere
considerato I'utilizzo stagionale degli spazi esiefuttavia i coperti in area esterna potranno non
essere computati a condizione che un numero egmitealli coperti posti all'interno del locale non
venga utilizzato per la somministrazione.

Per le attivita di ristorazione che intendono lané I'offerta a poche tipologie di piatti prodotti,

specializzandosi in menu estremamente brevi, posdenogare al requisito minimo di 20mq del

locale cucina a condizione che i piatti in menu s@mo in numero superiore a tre antipasti, trepri
piatti, tre secondi piatti, tre dolci oppure cheffiérta ristorativa si limiti ad un’unica tipologia

Le attivita esistenti che non dispongano di 20mgjildecale cucina e che non siano gia provviste di

titolo autorizzativo sanitario con limitazioni, patno presentare domanda di deroga secondo quanto

previsto dal presente comma entro 180 gg dall'éniravigore del presente Capo.

C) un vano o settore esterno alla cucina in cieresistemati e pronti per l'uso le posate, legleai
tovaglioli, il vasellame, le vetrerie, le bevand,frutta ed i dessert di immediato utilizzo per il
servizio ai tavoli.

d) una o piu sale da pranzo di superficie complasdestinata alla somministrazione di almeno mg.
1,20 per ciascun posto a tavola.

e) servizi igienici a disposizione degli avventagcessibili dall'interno, non direttamente comantc
con i locali adibiti a lavorazione, somministrazoae deposito di alimenti, facilmente individuabili
con apposite indicazioni. In caso di somministragiGu aree esterna sono ammessi bagni esterni
purché aggiuntivi.

Il numero dei servizi per gli avventori dovra esseapportato alla capacita recettiva secondo lo

schema seguente:

- fino a 30 posti con ubicazione in centro storicd: servizio igienico (uomini e donne).

- fino a 80 posti a tavola: n.1 servizio igienicer plonne, n.1 servizio igienico per uomini;
- fino a 150 posti a tavola: n.2 servizi igienierglonne, n.2 servizi igienici per uomini;

- oltre 150 posti a tavola: n.3 servizi igienicr g®nne, n.3 servizi igienici per uomini.

3. Gli esercizi con distribuzione di tipo self-sessdevono avere un reparto attrezzato per I'ezipos, al
riparo da agenti inquinanti, dei vassoi, delle p@sadelle pietanze in modo che siano nel contempo
debitamente conservate al caldo o al freddo, anskecdelle esigenze.
| piatti pronti, i dessert ed i dolci dovranno assgosti in vetrinette refrigerate e protette.

4. Fatto salvo l'obbligo di disporre del locale ioa¢ € consentita, a vista della clientela, lawata mezzo
di barbecue e simili di carni, nonché la finituigodmi piatti.

In questo caso dovranno essere predisposti:

a) idoneo piano di appoggio aventi sottostantioftiigri,

b) piani di cottura con cappe aspiranti con caratiehe tecniche tali da abbattere i fumi e daedipe

la diffusione di odori e vapori di cottura nell'aimtite circostante,
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¢) lavabo con accessori ad uso del personale addett
Qualora tale struttura sia collocata all'esterner@@ssere munita di pavimento in materiale fadili@e
lavabile e disinfettabile ed essere riparata daaginti atmosferici e dalle deiezioni animali cottdi@ o
tensostruttura.

5. Qualora si intendano fornire direttamente o irauitte esternepropri prodotti,
tipo attivita di catering, dovranno essere presgiazi aggiuntivi rispetto a quelli sopra descp#tr il
confezionamento e si dovra disporre di idonee ataeire per il confezionamento e/o la conservazione
degli alimenti lavorati o semilavorati.

Art. 108
(Requisiti igienico-sanitari degli esercizi di soimiatrazione di bevande e alimenti con manipolaizion
limitate)

1. Le attivita di somministrazione di alimenti evhade con manipolazione limitate, quali gli eserdave
e possibile la finitura di alimenti precotti surgt] la cottura di paste, risi prelevati da conbezi
originali chiuse e conditi con ingredienti precarifmati, la somministrazione di gastronomia
preconfezionata in dosi individuali pronte al camsy la somministrazione di cibi quali formaggi,
insalate, frutta, salumi stagionati, patate fritefritture pastellate, sono soggette a procedura di
registrazione tramite presentazione di notifica.
2. Tali esercizi di somministrazione devono esgepossesso dei seguenti requisiti:
a) laboratorio con superficie minima mg 9 aumem¢abn base all'attivita produttiva, aerato
naturalmente ed attrezzato con:
- frigorifero,
- piano di lavoro,
- lavello,
- attrezzature per la cottura o riscaldamento.
Il locale dovra essere dotato di un vano ad usatsgiie munito di apposita lavastoviglie; in sua
assenza dovranno essere utilizzati piatti e p@sptrdere.
b) locale dispensa di superficie non inferiore a1fgE’ possibile avvalersi di vani ad uso deposito
limitatamente per bevande e prodotti in scatoldo@ali attigui, contigui o in prossimita della sed
di svolgimento dell’attivita;
c) i servizi igienici riservati al pubblico dovramressere in numero non inferiore a due distinti per
sesso ad eccezione degli esercizi ubicati in cesttnaco con una capienza ricettiva fino a 3Qtipos
nei quali puo essere predisposto un solo bagni pebblico.

3. Tali esercizi dovranno possedere una supedicgemministrazione non inferiore a mq. 30. Il s&oval
tavolo dovra essere collocato in un settore furaioente distinto.

Art. 109
(Requisiti igienici per attivita di pizzeria)

1. L'esercizio pubblico di pizzeria é caratteripzadlla preparazione e cottura di pizze variamguoggnite,
anche nell'ambito dello stesso locale di sommiaistme.
2. L'attivita dovra possedere i seguenti requisiti:

a) locale dispensa di superficie non inferiore a B comungue commisurata alla potenzialita
produttiva dell'esercizio,

b) banco dilavoro e relative cassettiere perdatiazione dell'impasto,

c) frigoriferi e/o vetrinette refrigerate per lans@rvazione delle guarnizioni,

d) n.1lavabo con accessori annesso alla zonagdapazione e riservato al pizzaiolo,

e) n. 1 o piu forni di cottura. Nel caso di foradegna dovra essere disponibile un locale legnaia
distinto dal locale dispensa, nonché un appositmpasto per la riserva giornaliera ricavato
possibilmente sotto al forno di cottura e implenabile dal retro. In caso contrario la legna,
commisurata al bisogno giornaliero, dovra essetmdotta nel sottoforno durante gli orari di
chiusura dentro contenitori chiusi. Inoltre, il peto di intrusione legato all'introduzione della
legna, dovra essere specificatamente tenuto in idemazione nel piano di autocontrollo
dell'attivita.
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3. Per cio che concerne il locale sguatteria ela di somministrazione valgono i requisiti stabiber le
attivita di ristorazione previsti dall'art.107.Aumero dei servizi per gli avventori dovra essapportato
alla capacita recettiva secondo lo schema seguente:

- fino a 50 posti: n.1 servizio igienico (uomindenne).
- fino a 100 posti a tavola: n.1 servizio igienjmer donne, n.1 servizio igienico per uomini;
- oltre i 100 posti a tavola: n.2 servizi igienpgr donne, n.2 servizi igienici per uomini.

4. Nel caso di coesistenza di attivita di pizzexa attivita di ristorazione nello stesso esercikiocale
dispensa dovra essere adeguato al numero dei cepeonhdo quanto stabilito negli articoli preceilen
Il locale cucina dovra essere di superficie minighang. 20, aumentabile in ragione di mqg. 0,125 per
posto eccedente gli 80 coperti, tenendo anchensiderazione dell'utilizzo di spazi esterni nelipéo
estivo. Per i servizi igienici valgono i requisstabiliti per le attivita di ristorazione previstall'art.107.

Art. 110
(Requisiti igienico sanitari degli esercizi di Bar

1. Per esercizio di bar ai fini del presente Ragelato, si intende l'attivita a prevalente sommiaigione
di bevande (compresi gli alcolici), di panini eiaff pasticceria dolce e salata, con eventualéufiaidi
brioche surgelate in forno.

2. Tali esercizi devono possedere i seguenti réquis
A) Superficie di somministrazione attrezzata con:

a) banco di servizio fornito di ripiani di lavono acciaio inox e lavello con acqua calda e fredda;

b) lavastoviglie;

c) idonee attrezzature refrigeranti per la conseovee degli alimenti deperibili; se trattasi di
vetrine queste devono essere apribili solo dallepadegli addetti e munite di termometro a
lettura esterna;

d) piastre e tostiere per I'eventuale produziorgadini caldi, collocate in una distinta porzione d
banco e nel rispetto delle modalita previste da®a;

e) pinze o altri utensili per l'offerta al clierdegli alimenti sfusi.

Inoltre la pasticceria, i dolciumi, i panini, i tr@zzini, i toasts, e similari, nhonché ogni altro
prodotto venduto senza originaria confezione, @@aone di stuzzichini e similari destinati ad
aperitivi d'immediato consumo, andranno posti imtemitori o vetrine quando I'esposizione
viene effettuata sul banco di distribuzione. Irollevono essere protetti dalla polvere e dagli
insetti e conservati a seconda del tipo di alimento

E' consentito il libero servizio da parte del canatore a condizione che siano messi a
disposizione del cliente, e adeguatamente pubbditiz idonei utensili per evitare la
manipolazione diretta degli alimenti sfusi.

L'offerta dello zucchero al pubblico deve avvereselusivamente in confezioni monodose o
mediante distributore semiautomatico.

B) Locale ad uso deposito dimensionato in rappaltm superficie di somministrazione e comunque
non inferiore a mqg 8. E’ possibile avvalersi di vad uso deposito limitatamente per bevande e
prodotti in scatola, in locali attigui, contiguii prossimita della sede di svolgimento dell’atfiyi

C) Serviziigienici per il pubblico:

a) n.l servizio igienico per il pubblico in casobdir di superficie di somministrazione fino a mq
50;

b) n.2 servizi igienici, distinti per sesso, nekeadi bar con superficie di somministrazione
superiore a mq 50 fino a 250 mq;

C) n. 4 servizi igienici, distinti per sesso, nelsoc di bar con superficie di somministrazione
superiore a 250 mq.

All'interno di centri commerciali o strutture pdlifizionali gia dotate di autonomi servizi igienieirp

il pubblico, & consentito derogare all'obbligo ditarsi di tali servizi, limitatamente a pubblici

esercizi di isole bar/pizza al taglio/gelateriafisexie.

3. E’ ammessa la finitura di alimenti precotti igérati surgelati o la somministrazione di aliment
preconfezionati in dosi individuali e pronte al samo a condizione che il locale disponga di area
retrostante il banco o di una appendice del bamtinthmente separata, munita di piano di lavone co
freezer e a condizione che le apparecchiaturel piscaldamento, la tostatura e la doratura avveaga
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con forni a microonde o elettrici con cappe e agime e relativi collegamenti realizzati con le
modalita previste dall'art. 98.
Quando all'esercizio di bar € annessa la prodezdi pasticceria dolce e salata e/o di gelatilper
vendita diretta al consumatore, oltre a quanto iipatamente previsto i locali devono possedere i
seguenti requisiti:
a) un locale esclusivamente destinato alla prodezidi pasticceria dolce e salata di superficie non
inferiore a mq. 15;
b) un vano esclusivamente destinato alla produzibgelato di superficie non inferiore a mq. 10;
€) una zona dispensa per la conservazione, in spparati, di materie prime e di prodotti finig|ativi
alla /alle attivita di pasticceria e/o gelateriatata di attrezzature idonee. Tale zona pu0 essere
ricavata anche nel locale deposito del bar serdédsioni adeguate.

Art. 111
(Somministrazione di alimenti e bevande in locah mperti al pubblico (circoli))

Gli spazi dei circoli privati e degli enti cdilizi assistenziali, qualora effettuino la prepaoaz e/o
somministrazione di alimenti e bevande ai propai &0 utenti sono soggetti alle disposizioni pséi
nel presente Regolamento, relativamente alla puoeedi registrazione e ai requisiti previsti in das
all'attivita che si intende svolgere.

Art. 112
(Requisiti per la somministrazione in pertinenzie® ai pubblici esercizi)

Qualora per la somministrazione si intendanbzaéire pertinenze esterne ai locali tali aree devo
essere:

- collocate in zona tale da proteggere il consuneatiagli effetti nocivi derivanti dal traffico;

- attrezzate con piano di calpestio asfaltato, ceéate o provvisto di pedane in legno;

- realizzate in modo tale da:

a) proteggere da ogni contaminazione gli alimeatsdmministrare;

b) consentire una facile e completa pulizia sididgmzi che delle attrezzature;

c) garantire la conservazione degli alimenti al#fino di idonei contenitori, alle temperature

previste dalla legge, ed in spazi separati petdgia di alimenti.

In caso di attivita di ristorazione con servizadl'aperto l'area di somministrazione andra
obbligatoriamente coperta con idonea struttura afpeoteggere gli alimenti dalle deiezioni anineli
dalla polverosita. La struttura dovra essere itegehel rispetto delle disposizioni edilizie vigien
In caso di attivita di somministrazione di besdare/o di prodotti di caffetteria con servizio afierto,
I'area di somministrazione andra obbligatoriamemperta con ombrelloni o similari.
Nel caso in cui le strutture esterne sianoilstalbrutturate, aggiunte alla struttura princip& vengano
utilizzate tutto lI'anno esse andranno computatelaneuantificazione delle superfici per |l
dimensionamento delle superfici di somministrazjaed locale ad uso deposito, delle cucine, ecc. in
base a quanto stabilito dal presente regolamenteversa le strutture esterne non verranno congutat
nelle superfici per il dimensionamento.
Per la somministrazione in aree esterne, grassati dovranno presentare apposita notifica.
Per le attivita esistenti ubicate nel centreisty come definito dall’art. 91, comma 1, lettdel presente
regolamento, e prive di servizi igienici per il flilco, il Comune, previo parere dell’Azienda Ushtia
concedere deroghe per quanto riguarda I'utilizatedeertinenze esterne per la somministrazione.
Il titolare dell'attivita dovra comunicare all/SL e al Comune annualmente, con anticipo di almeno
dieci giorni, il periodo di attivazione della sormistrazione nelle aree esterne, a condizione che no
vengano apportate modifiche alla struttura gianecpdenza autorizzata o oggetto di dichiarazione di
inizio attivitd/notifica.
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Art. 113
(Congelamento di alimenti presso pubblici esereildaboratori artigianali)

1. L'eventuale attivitd di congelamento presso Hatooi artigianali e pubblici esercizi deve essere
dettagliatamente descritta nella relazione tecallegata alla notifica, comprendendo la documeatei
relativa all’attrezzatura che si intende utilizzare

2. Le operazioni per il congelamento devono comenmngpettare le seguenti prescrizioni:

a) gli alimenti dovranno essere congelati nell'ditoae in piccole pezzature o disposti in strato
sottile e comunque nel rispetto delle istruzionisd' dell'apparecchio, compreso il quantitativo
massimo di prodotto ed i tempi consigliati dall&adiper ogni ciclo; in ogni modo andranno
congelati quantitativi o porzioni utilizzabili partero dopo lo scongelamento;

b) dovra essere disponibile, nelle immediate vickhgadell'abbattitore, un freezer a pozzetto o ad
armadio esclusivamente destinato allo stoccaggigmbelotti gia sottoposti a congelamento;
tale freezer, dovra essere in grado di mantendarsmperatura del prodotto in tutti i suoi punti
ininterrottamente a valori pari o inferiori a -18,@ovra essere munito di un termometro di
massima e di minima a lettura dall'esterno o diemmometro registratore su carta;

c) dovranno essere utilizzati i sacchetti di comemto degli alimenti idonei per I'impiego alle
basse temperature e rispondenti alla hormativantégesu ogni sacchetto andra apposta una
etichetta indicante il contenuto e la data delkaato trattamento di congelamento.

3. | prodotti alimentari congelati dovranno prelidmente essere utilizzati entro 60 gg. dalla daita
congelamento.

4. Qualora il titolare intenda cambiare la marcéa dipologia dell'abbattitore dovra darne tempestiv
comunicazione all’AUSL, allegando la scheda tecnéativa alle caratteristiche del nuovo impianto e
alla tipologia degli alimenti da conservare.

Non potranno essere congelati alimenti compostimdéerie prime gia sottoposte a procedimento di
congelamento.

Art. 114
(Produzione di pasticceria annessa ad attivita diifiaazione)

1. Le paste dolci preparate con impasto di faniesathto, grassi ed oli, uova e zucchero ed evémeate
guarnite con marmellata, frutta secca, canditicaitato e creme vegetali, sono considerate pasté do
secche e possono essere prodotte dai laborafeaindficazione.

2. Le paste dolci preparate, oltre che con gliedgnti specificati al comma precedente, anchelate,
panna, crema pasticcera e succedanei quali le aefmeeldo, sciroppi, liquori, sono considerate @ast
dolci fresche e la loro produzione e subordinata @lesentazione di notifiGaal possesso dei requisiti
per laboratorio di pasticceria.

Art. 115
(Requisiti igienico sanitari per l'attivita di veitd di generi alimentari)

1) Per l'apertura di un esercizio per la venditdedtaglio di generi alimentari &€ necessario, atiguanto
gia previsto dall’art. 98 del presente regolameihtispetto dei seguenti requisiti:

i) un locale destinato alla vendita, attrezzato pesposizione e la conservazione dei prodotti
alimentari, i quali andranno collocati ad una atedi almeno 30 cm da terra. In particolare dovra
essere salvaguardata idonea separazione tra iigdimentari e tutti gli altri prodotti posti in
vendita, soprattutto prodotti di pulizia e articpér il giardinaggio. La rivendita di ortofrutta\déa
disporre di una zona, in rapporto diretto con ddie di vendita, munita di lavello dotato di acqua
potabile. In caso di preincarto, per la venditabarb servizio, tale operazione dovra avvenire in
locale separato,

i) un locale deposito di dimensioni adeguate e#lpacita commerciale dell'esercizio,

iii) n.1 o piu di un servizio igienico per il persale in relazione al numero degli addetti avente le
caratteristiche di cui all’art. 98.

iv) n. 2 servizi igienici per il pubblico, distinfier sesso, nel caso di esercizi di vendita coer§icpe
superiore a mq. 400. Negli esercizi di vendita ldghanti collocati in grandi strutture di vendita,
saranno ritenuti utili al fine del raggiungimentel ddumero minimo, anche i servizi igienici messi a
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2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

disposizione del centro commerciale o della strattomplessiva. | predetti servizi igienici potrann
anche non essere collegati direttamente all'aragemtlita e quindi accessibili solo dall'esterno, a
condizione che la loro presenza ed il percorsageggiungerli siano ben segnalati.
L'attivita deve avere banchi e vetrine distintrelazione alla natura dei prodotti esposti edrado di
garantire la costante conservazione degli alimah¢ temperature di legge, anche quando abbiano
apertura permanente per la loro manipolazionenaidilla vendita. | banchi e le vetrine devono esse
muniti di termometri tarati, con bulbi protetti @agranti posti in modo ben visibile.
Il banco di vendita deve essere dotato di umamip di materiale privo di soluzione di continuita,
inalterabile, impermeabile e lavabile, dotato daisthonea protezione quando vi si espongano in aostr
comunque Vi si vendano alimenti non protetti deologro proprio e che normalmente si consumano
senza preventivo lavaggio, sbucciatura o cottutendo vengano venduti prodotti sfusi deve essere
installato un lavello con acqua potabile corraditettamente nel banco di vendita o in prossimiéh d
medesimo.
E' vietato al pubblico toccare con le mani lareceeesposta non precedentemente preincartata o
preconfezionata. E' consentito il libero servizigbdotti ortofrutticoli sfusi, a condizione chengano
messi a disposizione del pubblico guanti di idoresdstenza e sacchetti monouso. Inoltre le moddiita
vendita dovranno essere pubblicizzate adeguatanwemted'uso di idonei cartelli e dovranno essere
disponibili contenitori portarifiuti per i guantisati.
L'esposizione dei prodotti ortofrutticoli alteeano dei locali di vendita € consentita a condligiche:
— venga rispettata la normativa urbanistica ed ii@odella strada;
— venga rispettata la normativa comunale per I'ocziopa di suolo pubblico;
- sia adeguatamente protetta dal traffico veicolda#le deiezioni animali, nonché dalle polveri,
mediante vetrinette mobili di materiale facilmefaeabile e disinfettabile o altro idoneo sistema
di protezione;
— sia collocata ad una altezza non inferiore a crdebterra.
Si potra derogare ai requisiti previsti perstesimi di protezione, per I'esposizione di coconmag|oni,
zucche e frutta comunemente soggetta a sbucciatura.
Quantitativi piu significativi dei prodotti diu¢ sopra potranno essere collocati in veranda pstandi
porte di accesso e di accorgimenti tecnici idowkingpedire il surriscaldamento dell'aria al lorteimo
nei periodi estivi.
Qualora i titolari di generi alimentari intenaaattrezzare i propri esercizi per il consumo sustp di
generi alimentari, prodotti di gastronomia e bewaddvranno possedere i seguenti ulteriori requisiti
igienico sanitari:
a) disponibilita di posate, bicchieri e tovaglialperdere e di contenitori per i rifiuti dotatiadiperchio;
b) disponibilita di un servizio igienico per il phiico;
c) all'interno dei locali, disponibilita di una zarattrezzata per il consumo con piani di appoggio e
eventuali sedute;
d) all’'esterno dei locali sia su aree pubblicheyvpy ottenimento di concessione di suolo pubblot®
su aree private, rispetto dei requisiti previsti fearee esterne ai pubblici esercizi di bar di cu
all'art. 112 del presente Regolamento.

Art. 116
(Prodotti ortofrutticoli)

La frutta e l'ortaggio posti in vendita per @dionentare devono avere raggiunto sulla piantanhgleto

sviluppo fisiologico ed iniziata la maturazione.

E' vietata la vendita di:

a) frutta immatura; € consentito vendere fruttdoputsta a maturazione accelerata purché raccolta al
raggiungimento del completo sviluppo fisiologico;

b) frutta con lesioni non cicatrizzate ed umideshanse di modeste entita;

c) frutta rotta o tagliata;

In deroga alla lettera c) e limitatamente a#ladita al dettaglio € consentito il taglio e consegemente

la vendita di frutti non interi per i meloni, i comeri e le zucche a condizione che la superfictaglio

sia sempre fresca e convenientemente protettantlanza dell'aria e da ogni possibile fonte di

inquinamento a mezzo di pellicole plastiche panahti.
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4. Gli imballaggi ed i recipienti utilizzati per lavorazione, I'immagazzinaggio, il commercio afjliosso
ed al dettaglio della frutta e degli ortaggi debib@empre essere puliti. E' tassativamente vie'tao Hi
cassette di legno impregnate di acqua, untuoserdmnemananti cattivi odori o contenenti muffanN
possono essere utilizzati imballaggi di recupero.

5. | prodotti ortofrutticoli devono essere contémegli imballaggi originali fino al completo esémento
di quanto contenuto negli stessi.

6. Nei punti vendita al minuto & inoltre vietatopasgere la frutta e gli ortaggi con qualsiasi miiesi
sanitario.

7. Presso i depositi all'ingrosso nei casi prewatia legge possono essere consentiti i trattanrepbst-
raccolta sulla frutta, previa comunicazione allAUS

Art. 117
(Granaglie ad uso alimentare)

1. La vendita di granaglie, sementi e legumi ad algnentazione umana € subordinata alla procedura d
registrazione tramite notifica.

2. Qualora, contestualmente alla vendita suddettatsnda effettuare anche la vendita di mangimi ed
animali vivi, le due aree di vendita dovranno esshstinte e compartimentate.

Art. 118
(Funghi e tartufi)

1. La vendita dei funghi coltivati, sia sfusi cheeipcartati, agli effetti igienico sanitari € asata alla
vendita dei prodotti ortofrutticoli di cui agli &bli 115 e 116.
2. La vendita di funghi epigei spontanei freschiliefunghi porcini secchi sfusi e invece soggetta ad
autorizzazione amministrativa comunale ai senkiglie.
Gli interessati alla vendita devono presentareifipaadomanda al Comune dove ha sede l'esercizio ai
sensi della normativa vigente.
Nella domanda andranno precisate le specie furgieesi intendono commercializzare, con allegato
l'attestato di idoneita dell'addetto alla venditasciato dal Dipartimento di Prevenzione dell'Ama
USL.
Tale disposizione e applicata anche nei confrogitcdmmercianti su aree pubbliche limitatamente all
vendite svolte in apposite aree date in concess®mvece vietata la vendita dei funghi epigeirgpaoei
in forma itinerante.
3. L'esposizione al pubblico di funghi freschi dexevenire tenendo le diverse specie separate noaro
contenitori distinti e provviste del relativo céidato di riconoscimento.
4. FE' vietata la vendita di funghi e tartufi invai® parassiti, rammolliti da pioggia o altrimentagati,
awvizziti, fermentati, di sapore disgustoso o di@dsgradevole.
E' vietata la vendita di funghi e tartufi in poleesminuzzati, spezzati o comunque di dimensidhilta
non consentire il riconoscimento della specie gaafenenza di ciascun pezzo presentato.
E' vietata la vendita di funghi congelati, mentreansentita quella di funghi surgelati in confezion
integre con le indicazioni di legge.
5. E'ammessa la vendita di tartufi freschi appetéi alle specie sottoelencate:
- tartufo bianco pregiato (Tuber magnatum Pico)
- tartufo nero pregiato(Tuber melanosporum Vitt.)
- tartufo nero ordinario(Tuber mesentericum Vitt.)
- tartufo d'estate o scorzone(Tuber aestivum Vitt.)
- tartufo nero d'inverno(Tuber brumale Vitt.)
- tartufo moscato(Tuber brumale Vitt. forma moscaDe Ferri)
- tartufo nero liscio(Tuber macrosporum)
- tartufo marzuolo o bianchetto (Tuber albidum Ritober borchii Vitt.)
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Sezione V
(Distributori automatici di alimenti e bevande)

Art. 119
(Distributori automatici e semiautomatici per saste alimentari)

1. Sono ricompresi in questo articolo le macchines&ribuzione automatica o semiautomatica di:

a) alimenti confezionation deteriorabili;

b) alimenti confezionati deteriorabili;

c) bevande calde e bevande fredde sfuse;

d) alimenti sfusi, previa cottura effettuata diaetente dall'apparecchiatura.

2. Le ditte installatrici delle macchine di cui@mma 1, oltre agli adempimenti amministrativi psév
dalla normativa vigente, devono comunicare litaréne dell'apparecchiatura alla Azienda Usl
competente per territorio.

3. Tale comunicazione deve contenere i seguentiezia:

a) ragione sociale, codice fiscale, recapito taliefm, sede legale e dati anagrafici del legale
rappresentante della ditta installatrice,

b) marca, tipo e numero di matricola dell'apparax,ch

¢) ubicazione delle apparecchiature installate,

d) tipologia degli alimenti distribuiti,

e) ubicazione del deposito alimenti ed estremrelettivo titolo abilitativo,

f) indicazione della ditta addetta alla gestionglid@pparecchi, qualora diversa dalla ditta instaite;

g) dichiarazione inerente il sistema di funzionatoenl'eventuale approvvigionamento idrico (solo pe
i punti c, d);

h) frequenza e modalita delle operazioni di pulezidisinfezione.

Art. 120
(Requisiti igienico sanitari per distributori autatici e semiautomatici per sostanze alimentari)

1. | distributori automatici o semiautomatici distanze alimentari e bevande debbono corrispondere a
seguenti requisiti:

a) essere di facile pulizia e disinfettabili sifirlerno che all'esterno e tali da garantirediycita dei
prodotti distribuiti;

b) avere le superfici destinate a venire a contatio le sostanze alimentari di materiale idoneo,
resistente alle ripetute operazioni di pulizia sirdiezione, cosi come previsto dalla normativa
vigente;

c) avere le eventuali sorgenti interne di calorbocate in modo tale da non influire negativamente
sulla conservazione delle sostanze alimentari arims;,

d) avere una adeguata attrezzatura che garantidoael temperatura di conservazione ed essere
muniti di un dispositivo atto a bloccare la distizibne qualora le temperature di conservazione si
discostassero dai limiti indicati sulle confeziomj per i prodotti sfusi stabiliti nel piano di
autocontrollo; essere inoltre collocati a convetgatistanza da sorgenti di calore;

e) avere la bocca esterna di erogazione non espgstaetta da insudiciamenti o altri inquinamenti;

f) essere collocati in aree protette da precipiaizatmosferiche e deiezioni animali; in particelar
distributori di bevande calde e di alimenti sfusieypa cottura devono essere collocati
esclusivamente all'interno di ambienti confinati;

g) disporre nelle immediate vicinanze di recipieminouso o portarifiuti con coperchio a ritorno
automatico; questi ultimi devono essere tenutiuore condizioni igieniche e svuotati o sostituiti
con la necessaria frequenza,

h) distribuire alimenti confezionati e utilizzarelle preparazioni prodotti semilavorati comunque
provenienti da laboratori e stabilimenti provvditititolo abilitativo;

i) essere muniti di apposita targa o altro

dispositivo inamovibile riportante i dati di cuiunti a), b) comma 3, art. 119.

2. Qualora nei distributori vengano caricati alitnéreschi (quali panini, pizzette) provenientildaoratori
in possesso di titolo abilitativo e muniti di preamto, tali alimenti devono riportare ai soli figienici,

BN

su ogni singolo involucro la data di confezionameet il termine entro cui e preferibile la sua
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consumazione e le necessarie informazioni perehtg in materia di etichettatura, anche a mezamdi
cartello unico degli ingredienti posto in modo ldgig sulle apparecchiature.

3. Qualora le macchine distributrici di cui al port) producano emissioni di fumi e/o vapori di oot
andranno muniti di idonea cappa e canne di esalazio

4. Qualora si intenda avviare una attivita consigt@sclusivamente nella vendita / erogazione lablpzo
di alimenti e bevande mediante distributori autoonat locali dovranno possedere i requisiti igiemi
edilizi richiesti per i locali a destinazione conmciale e dovra essere avviata una procedura di
registrazione ai sensi dell’art. 101. La preserm#inuativa di personale addetto comporta I'obblijo
servizio igienico riservato al personale e locglegdiatoio come previsti all’art. 98. Nel caso pravista
la presenza di strutture atte a favorire la sostk dlientela dovra essere presente almeno unzgerv
igienico riservato alla clientela in possesso dguisiti previsti all’art. 98.

Sezione VI
(Mezzi e contenitori adibiti al trasporto di generialimentari - commercio su aree pubbliche e vendita
itinerante)

Art. 121
(Registrazione attivita relativa al trasporto distanze alimentayi
1. |l trasporto di alimenti di cui al presente eoto € soggetto a procedura di registrazione teamit
presentazione di notifica.
2. Fatto salvo quanto previsto specificatamentie medrme vigenti, i mezzi di trasporto e i conteriidi
alimenti e bevande devono rispondere ai seguenisii:
a) presenza di strutture che consentano un'ordomditacazione della merce;
b) presenza di attrezzature che consentano unaiadegonservazione degli alimenti deperibili nel
rispetto delle temperature di legge;
c) possibilitd di accurato lavaggio di disinfeziatedle superfici destinate a venire in contatto gbn
alimenti.

Art. 122
(Unita mobili, mezzi di trasporto e/o banchi caeparazione, trasformazioni e cottura di alimengr pa
vendita su aree pubbliche)

1. Le attivita di cui al presente articolo sosoggette a procedura di registrazione medianteptazione

di notifica che dovra essere corredata da:

- Relazione tecnica contenente I'indicazione deginahti che si intendono trasportare e le modalita d
produzione/manipolazione/somministrazione e, pgni automezzo utilizzato, la marca, il modello, la
targa, il certificato ATP in caso di trasporto dimeenti soggetti a temperatura controllata e I'nctio
ove di norma I'automezzo viene ricoverato;

- descrizione dell'impianto di erogazione autonomaedergia elettrica al servizio degli
impianti frigoriferi;

- descrizione dell’impianto di erogazione autonomdl’atjua potabile e dei sistemi di
recupero.

Art. 123
(Commercio su aree pubbliche di generi alimentarifezionati)

1. L'esercizio del commercio su area pubblica diegealimentari confezionati a mezzo di banchi vend
e subordinato alla procedura di registrazione nmtdipresentazione di notifica che deve contenere:
- Relazione tecnica contenente per ogni automeziimzato, la marca, il modello, la targa, il
certificato ATP in caso di trasporto di alimentggetti a temperatura controllata e 'indirizzo ove
di norma I'automezzo viene ricoverato;
— indicazione dei generi alimentari posti in vendita;
— descrizione dei banchi utilizzati per la esposieiakella merce, delle attrezzature in uso per la
conservazione degli alimenti deperibili e degli @gimenti tecnici per la protezione
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dall'impolveramento, dall'insudiciamento, dalla tzoninazione da parte degli insetti, dagli agenti
atmosferici e dal contatto col pubblico;
- indicazione degli estremi dell'atto abilitativo | deposito delle derrate alimentari.

Art. 124
(Requisiti igienici delle unita mobili, dei mezzitdhsporto e/o banchi di preparazione e venditaliinenti
su aree pubbliche)

1. Tutti i mezzi mobili destinati al commercio sea pubbliche di alimenti e bevande debbono riapeit
requisiti previsti dalle disposizioni vigenti in tegia ed inoltre devono disporre di:

- utensili che garantiscano la separazione traerdi prodotti (deperibili e non, cotti da consusnar
caldi o freddi, porchetta, salumi, formaggi);

- vetrine espositrici a struttura fissa aperte wsehmente verso linterno del mezzo. Le vetrine
devono essere attrezzate per la conservazionerddotfi deperibili e devono essere dotate di
termometro di facile lettura. Gli eventuali banesterni andranno utilizzati esclusivamente per la
vendita di alimenti non deperibili confezionati;

- lavello, grande serbatoio dacqua potabile, sapone e asciugamani a perderendtrei
predisposizione per il collegamento per la forrtigrica pubblica;

- contenitore per i rifiuti a chiusura automatica.

2. La preparazione e/o la vendita di prodotti déjilerpotra essere consentita solo in presenza di
attrezzatura idonea per il mantenimento delle teaipe di legge e per la protezione
dall'insudiciamento degli alimenti.

3. L'area di vendita o somministrazione tramitedbamsterni dovra essere coperta e protetta dgghta
atmosferici mediante tensostruttura o altro idonexzzo senza soluzioni di continuo, impermeabile e
debordante dal profilo esterno dei banchi di almeiha.

4. Nei casi in cui sia prevista la preparaziona &rdsformazione, questa dovra essere proporziatiata
attrezzature disponibili, in specie per quanto aigla la conservazione in regime di temperatura
controllata degli alimenti deperibili cotti.

5. Non é consentita la preparazione e/o la vesditanezzi mobili dei seguenti prodotti:

- pasticceria fresca dolce o salata se farcitactema pasticcera o suoi surrogati contenenti &tie
uova, anche in polvere, panna, yogurt, maionese;

- prodotti che comportino l'uso di uova freschguiscio o pastorizzate; & consentita la preparazione
crepes con utilizzo di basi liofilizzate, le qualna volta ricostituite dovranno essere conservate
protette e refrigerate;

- panna fresca e prodotti a base di latte;

- condimenti a base di carne (es. ragu) e impast@ipdina romagnola e similari;

- gelati sfusi di produzione artigianale o indwtiin vaschette multidose.

6. Non e ammessa la somministrazione ai tavolialiédtimento di strutture atte a favorire la satgh
pubblico, qualora non siano disponibili servizieigici, anche mobili, dotati di lavamani.

Art. 125
(Commercio su aree pubbliche di generi alimentarfidrma itinerante)

1. Il commercio su area pubblica in forma itineeadi generi alimentari, frutta e verdura deve aireeim
modo tale che I'esposizione e l'orientamento dedifaezzo rispetto al traffico veicolare, alle polye
allirradiazione solare ed a ogni altra possibdeté di contaminazione non costituisca rischio lper
salubrita degli alimenti.

2. E'comungue vietata la vendita in forma itinéeadi gelati sfusi, funghi epigei spontanei e fursgcchi.

Art. 126
(Consegna prodotti alimentari a domicilio)

1. |l trasporto di prodotti alimentari destinatilaalconsegna presso il domicilio del consumatore é

consentito, previa presentazione di proceduragisti@azione sui requisiti del mezzo e a condiziome i
generi alimentari siano confezionati 0 quantomergingpartati e gli automezzi destinati al trasporto
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10.

11.

12.

siano prowvisti di un vano o contenitore a perfetiaisura, in materiale liscio e lavabile, che gtisza
la protezione dalla polvere e da altre fonti diteoninazione.

Il trasporto di prodotti deperibili & consent#olo a condizione che l'automezzo disponga d@atature
in grado di assicurare le temperature di conseonazi

Sezione VIl
(Chioschi)

Art. 127
(Requisiti igienico sanitari per attivita di prodione e vendita di piadina e similari)

Per chiosco s'intende una struttura fissa catosu area pubblica o privata nella quale si gvolg
prevalentemente attivita di produzione e di venditgiadina, crescioni, patate fritte e similari.

Qualora a mezzo chioschi si intendano produxrenelere tipologie di prodotti diverse da quellevyste
dal comma 1 del presente articolo, devono esseserai i requisiti specifici previsti dall’art. 8del
presente regolamento ad eccezione del doppio &eigiznico per la clientela e del dimensionamento
della dispensa che deve essere non inferiore & mq

Tali attivita devono essere collocate nel rigpelelle distanze stabilite dal Codice della straddai
regolamenti comunali appositi e al riparo da emisisda traffico veicolare, inoltre su fondi compatt
(cemento, legno, asfalto) al fine di eliminare mobsita, insudiciamento e influenza degli agenti
atmosferici.

E' consentita la produzione di piadina farcita salumi, verdure, formaggi, marmellate, cremectag

e altri prodotti alimentari conservati sott'olig@t'aceto, creme e salse.

E' consentita la vendita, oltre che dei sudaditthenti, anche di bevande, caramelle, pastigijaggjati
confezionati monodose di produzione industrialdtié grodotti alimentari non deperibili in confezib
originali sigillate.

Oltre ai requisiti previsti dalle disposizionigenti in materia, la superficie complessiva minid&i
chioschi deve essere non inferiore a mqg.15 di $igpenetta. Inoltre deve essere presente un serviz
igienico ad esclusivo uso del personale. Qualdmgpdisto venga acquistato gia pronto all'uso da un
laboratorio esterno in possesso di titolo abiN@tila superficie minima netta potra essere ridftia a
mq. 12.

Puo essere consentita la realizzazione di wizgeigienico privo di antibagno qualora lo stesdibia
accesso dall'esterno, e sia sufficientemente arppio ospitare gli armadietti spogliatoi a doppio
scomparto, le attrezzature e i prodotti di pulibfequesto caso dovra essere presente un lavatbeigim

di accessori collocato all’interno della zona diguzione.

Inoltre dovra essere ricavato un vano laboratpér la produzione dell'impasto separato dalleazdin
vendita.

Le apparecchiature di cottura e di frittura @owro essere provviste di cappe di aspirazioneagivel
canne di esalazione a norma del presente regolareestate di tutti gli accorgimenti tecnici necess
per limitare la diffusione all'esterno di maleoderfumi.

Qualora vengano poste in essere struttureadgorire la sosta, dovra essere predisposto zse
igienico per il pubblico nel caso di capacita riiset fino a 50 posti. Per ricettivita o volumediientela
contemporaneamente  presente  superiore, dovrannoereesspredisposti  servizi igienici
aggiuntivitemporanei commisurati alla ricettivéal volume di clientela.. Gli esercizi esisteliia aata

di entrata in vigore del presente regolamento dewasheguarsi alle disposizioni del presente comma
entro 2 anni dalla data medesima.

L' attivita di cui al presente articolo & sutinata alla procedura di registrazione mediantsgazione

di notifica.

L'utilizzo di aree di pertinenza esterna é sitggalla presentazione di comunicazione allAUShle
Comune.
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Art. 128
(Chioschi per somministrazione di cocomeri o atipelogia di frutta)

1. Rientrano nel presente articolo le attivitd dhanipolazione (quali mondatura, taglio, ecc.) e la
preparazione di macedonie e complementi vari ditdfruPer esercitate tali attivita occorre avviare
procedura di registrazione.

2. Le attivita dovranno soddisfare i seguenti reijui

— due vani separati di superficie complessiva noariafe a mq. 15, di cui uno adibito a deposito
della merce e l'altro destinato alla vendita corelative attrezzature;

— disponibilita di acqua corrente potabile;

— tavolo con superficie liscia, lavabile, disinfetitab preferibilmente in acciaio per il taglio e la
vendita dei frutti;

— lavello da utilizzarsi per il lavaggio igienico teemani degli addetti ed inoltre per le operazioni
di pulizia e sanificazione della coltelleria e dedlitre attrezzature d'uso;

— scansia chiusa per stoccare la posateria a perdere;

— campana protettiva o vetrinetta per i frutti gigli@ti ed esposti per la vendita;

— posateria a perdere; in caso di utilizzo di posateadizionale dovra prevista una lavastoviglie o
gquantomeno la disponibilita di acqua calda;

- lavabo ad acqua corrente a disposizione dei clieati distributore di sapone liquido ed
asciugamani a perdere e relativo cestino;

— servizio igienico ad uso pubblico;

— idonei tavoli rivestiti in materiale facilmente kvile e disinfettabile per il consumo sul posto dei
frutti;

— sacchi di materiale plastico di adeguata resisten#facati in pattumiera provvista di coperchio
per gli scarti e le bucce; tali sacchi preventivataechiusi dovranno essere gettati negli appositi
cassonetti dei rifiuti.

3. Qualora si utilizzino alimenti deperibili, affati o ingredienti aggiuntivi (quali panna, yoguyglato e
similari) dovra essere presente un apposito rearauzato di idonee attrezzature per la consermazo
il lavaggio.

Sezione VI
(Fiere, feste ed altre pubbliche manifestazioni)

Art. 129
(Fiere, feste ed altre pubbliche manifestazioni)

1. In caso di manifestazioni temporanee in cuivsiga l'attivita di produzione/preparazione sul fwodi
pasti, dovra essere avviata procedura di regisinaznediante notifica.

2. Le notifiche dovranno contenere il nome, i datiagrafici, il numero di telefono dell'interessato
dichiarazioni attestanti che:

- la preparazione, la manipolazione e somministraidnalimenti e bevande destinate al consumo
umano avviene in area favorevole, lontano da stdadgande traffico e/o ad elevata polverosita, da
industrie insalubri e/o rumorose, al riparo da d&pdi rifiuti e da acque luride e stagnanti;

— l'approvvigionamento idrico avviene attraverso quaotto comunale o pozzo privato del quale si
allega dichiarazione di potabilita mediante cegtifiione non anteriore a 90 giorni rilasciata datstra
pubblica o laboratorio accreditato. Nelle manifestai temporanee nelle quali sia svolto
esclusivamente il porzionamento e la somministrezidi pasti e, non sia possibile I'allacciamento
allacquedotto comunale, e possibile utilizzarebatwi di acqua potabile per consentire il lavaggio
igienico delle mani e la sanificazione delle attedare;

- la quantificazione del numero dei pasti preparatirgilmente e la loro provenienza (pasti prepanati
loco, pasti che arrivano dall'esterno);

— il numero dei servizi igienici a disposizione delbplico e quelli a disposizione del personale addet
alla manifestazione e con indicazione del recaghégli scarichi;

— il possesso dell’attestato di formazione da padkrdsponsabile della manifestazione o di un suo
delegato;
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non verranno prodotti alimenti a rischio elevat@lggalse o creme a base di uova che non subiscono

un processo termico (dolci con mascarpone, tirgmigiionese).

La notifica dovra essere integrata da:

RELAZIONE TECNICA firmata dall’interessato deiiiva delle attrezzature, degli impianti e delloic
di lavorazione, il numero degli addetti previstinumero e la tipologia degli utenti in caso divatih di
ristorazione collettiva, copia dei certificati dordformita degli impianti e dichiarazione del cotoet
montaggio delle strutture, con indicazioni in me@il’approvvigionamento idrico, allo smaltimenteid
rifiuti solidi e liquidi e alle emissioni in atmasfa.
planimetria in scala non inferiore a 1:100 iiplice copia di cui una copia dovra essere res#tui
all'interessato, con la dislocazione delle strtdr produzione, degli arredi, I'elenco delle atature
utilizzate per la preparazione cottura e/o venditgeneri alimentari e di bevande e l'individuagon
della zona adibita al lavaggio delle stoviglie;
planimetria in scala non inferiore a 1:500 in idplcopia, debitamente firmata dal richiedentedadte
l'intera area utilizzata nel caso di manifestazemmplesse o che si svolgano in aree vaste;
indicazione analitica delle sostanze alimentari shéntendono preparare, produrre, somministrare e
vendere.
Nel caso che gli organizzatori o i loro colladori intendano produrre direttamente pasta fresca
dolciumi, dovranno indicare nelle planimetrie idicdestinati a questa attivita, le loro carattighe e le
attrezzature utilizzate.

Qualora invece acquistino dal commercio e da lgbdrartigianali in possesso di titolo abilitativa
pasta fresca e i prodotti di pasticceria, dovr&meesdichiarata la provenienza, della quale paisere
richiesta documentazione dimostrativa in sede dirodli di vigilanza igienico sanitaria.

Art. 130
(Requisiti per fiere, feste ed altre pubbliche nfestiazioni)

Gli stands gastronomici e le aree adibite adi@mainistrazione di alimenti e bevande in occasidne

fiere, feste ed altre pubbliche manifestazioni aevessere in possesso dei seguenti requisiti:

- la preparazione sul posto di alimenti dovra aueeall'interno di stand convenientemente attrézzat
ben delimitati, coperti ed accessibili solo agldedi ai lavori, adeguatamente protetti dagli iiset
dalla polvere e da ogni altro inquinante;

- il piano di calpestio dello stand dovra essengecto ( asfaltato, cementato o prowvisto di pediina
legno), lo stesso dovra essere tenuto pulito euttscfad es. si dovra evitare il ristagno di acque
piovane o di scarico);

- le pareti dovranno essere facilmente lavabikmza soluzioni di continuo, mentre la coperturardov
essere di materiale impermeabile, perfettamenteordata alle pareti; € ammesso l'utilizzo di
tensostrutture plastiche per la copertura;

- il locale o ambiente esclusivamente diretto allaparazione dovra avere una superficie minima
coperta pari a mq. 20 con pareti uniformi e lavdiilo ad una altezza di mt. 2 e dotati di idonei
sistemi di protezione anti-insetto;

- i piani di lavoro, il banco di distribuzione dteile attrezzature interne allo stand dovranneresdi
materiale lavabile e disinfettabile ed in numerfiisiente ad assicurare quanto meno la separazione
tra la lavorazione carni e verdure;

- all'interno dello stand di preparazione o in@tid esso raccordato dovra essere realizzata maa zo
lavaggio delle stoviglie ad uso della cucina e rtaudi rubinetto con acqua calda e fredda. | lavelli
saranno in numero adeguato alle necessita. Unldadelra essere destinato esclusivamente al
lavaggio delle mani ed attrezzato con sapone lmeiiasciugamani a perdere;

- dovranno essere disponibili frigoriferi di ampiaze humero sufficiente a garantire all'internegsi
una conservazione dei vari tipi di alimenti in madienicamente corretto. All'interno dei frigorifer
dovra essere rigorosamente mantenuta la separdréociei crudi e cotti;

- durante la preparazione degli alimenti dovra esserupolosamente evitata la contaminazione
crociata fra le carni crude, ovvero tra uova e alithcotti;

- dovranno essere disponibili scaffalature di materliscio e lavabile in cui andranno collocati gl
alimenti non deperibili e contenitori o armadietiiusi per le stoviglie e gli utensili di cucina;

- i bicchieri, le posate, i piatti utilizzati dowrao essere del tipo monouso. E' consentito l'uso di
stoviglie di tipo non monouso qualora sia dispdeilin'adeguata attrezzatura per il lavaggio delle
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stesse. E' comunque vietato l'uso di vasche ezinopn dotate di acqua corrente. In ogni caso le
posate andranno conservate al riparo da ogni coméaiane ed offerte al cliente preconfezionate in
appositi sacchetti di carta o plastica;

- la cottura alla brace in spazi esterni dovra aireenelle immediate vicinanze dello stand adibita
preparazione degli alimenti; le sostanze alimemi@ventivamente tagliate, preparate e aromatizzate
all'interno dello stand di cui sopra, dovranno essmndotte alla cottura in recipienti chiusi;

- la zona di cottura all'aperto di cui al punto qgéente dovra essere localizzato a distanza da
potenziali cause di contaminazione e insudiciametgioendo conto che per I'emissione di fumi
dovranno essere messi in atto tutti gli accorgimaffinché non si arrechi disagio alle abitazioni e
agli abitanti delle zone limitrofe;

- l'approvvigionamento idrico dovra avvenire atgeso acquedotto comunale o pozzo privato del
guale dovra essere allegata dichiarazione di pataleimessa da struttura pubblica o laboratorio
accreditato e non anteriore a 90 giorni;

- i reflui dovranno essere allontanati per mezzaahdutture chiuse e collegate con la pubblica
fognatura. In casi particolari potra essere impd#tatallazione di pozzetti deglassatori o altri
dispositivi atti al pretrattamento dei reflui;

- i rifiuti solidi derivanti dall'attivitd di prepazione e somministrazione di alimenti nonché da
gualsiasi altra attivita svolta nel corso dellatdedovranno essere raccolti in sacchi e posti nei
cassonetti per pubblici rifiuti;

- il responsabile della manifestazione é tenutopeistino dell'area dello svolgimento della festan
particolare riguardo alla pulizia dei luoghi e ailmozione di ogni tipo di rifiuto;

- nel caso di attivitd che comportino un discreibzzo di olii (es. stand friggitoria), gli oliigausti di
frittura dovranno essere raccolti e conferiti gaddutorizzata al loro ritiro, ai fini di un cortet
smaltimento;

- dovra essere disponibile, nelle immediate vicheattello stand, un servizio igienico ad esclusiso u
del personale addetto alla preparazione-sommigistra di alimenti, dotato di lavandino con
erogatore dell'acqua a comando non manuale, diligire di sapone liquido o in polvere e di
asciugamani del tipo monouso;

- le bevande dovranno essere poste in depositievaté dal terreno e qualora collocate all'esterno
dello stand dovranno essere riparate con tettsimih;

- in tutti gli stand e strutture adibite alla pregeaone le aperture finestrate dovranno esseretendni
reticelle antimosche mentre in tutta l'area, cosgrguella di somministrazione, dovra essere
impedito I'accesso agli animali;

- i cibi precotti e i condimenti dovranno essereparati, cotti, consumati nella stessa giornata; &
vietato detenere cibi cotti per la somministraziermondimenti da utilizzare il giorno successivo.

Inoltre, nel caso in cui la manifestazione pdaveomministrazione al tavolo dovranno esserettepée

seguenti requisiti:

a) 1 tavoli, che dovranno sempre essere mantenuliii,pdovranno essere costruiti o rivestiti in
materiale lavabile;

b) disponibilita per il pubblico di contenitori pker raccolta dei rifiuti;

c) disponibilita di servizi igienici per il pubblicrapportati al numero di posti al tavolo.

Nel caso di sagre o feste in cui vi sia sem@m®ministrazione di bevande accompagnate da basicot

secca oppure preparazione di una sola tipologaligiienti che non richiede particolari manipolazioni

(es. polenta/piadina), nonché la somministraziangradotti di gastronomia provenienti da laboratori

esterni in possesso di titolo abilitativo, I'attévidi preparazione puo essere effettuata anchara ® in

appositi spazi aventi le seguenti caratteristiciréne:

- il piano di calpestio dovra essere coperto (esaltato, cementato, o provvisto di pedana di
legno) e protetto da idonee coperture;

— i banchi e i piani di lavoro dovranno essere catstouivestiti in materiale lavabile;

— i contenitori dovranno essere idonei per alimenti;

— i bicchieri, le posate, i piatti utilizzati per Bomministrazione dovranno essere del tipo
monouso e dovranno essere conservati al riparguiacontaminazione;

- dovra essere disponibile un lavello con acqua pletabapone liquido e asciugamani a
perdere. Tale lavello, da impiegarsi per la negessafrequente detersione delle mani degli
operatori, dovra essere posto nelle immediate acde dell'unita di produzione. Nelle
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manifestazioni temporanee nelle quali sia svoltolustvamente il porzionamento e la
somministrazione di pasti e, non sia possibileld@iamento all'acquedotto comunale, &
possibile utilizzare serbatoi di acqua potabile gmrsentire il lavaggio igienico delle mani e
la sanificazione delle attrezzature;

— dovranno essere disponibili tutte le attrezzatweeensarie a garantire la conservazione dei
prodotti deperibili ad idonee temperature.

4. Nel caso di manifestazioni in centro storico pontanti grande afflusso di persone, I'organizzator
dell’evento dovra mettere a disposizione un congnumero di servizi igienici per gli addetti alla
somministrazione, nonché un congruo numero di sgper il pubblico.

5. | servizi igienici per il personale potranno eessindividuati a cura dell’ente organizzatore poes
pubblici esercizi posti nelle vicinanze della masthzione a condizione che venga presentata una
dichiarazione di disponibilita sottoscritta dabtitre del pubblico esercizio.

Art. 131
(Somministrazione temporanea di alimenti e bevamdeuole e collettivita)

1. In occasione di momenti ricreativi interni adllassi scolastiche & consentito agli alunni portsela
distribuzione ai compagni alimenti scarsamente deftiee basso rischio igienico quali pasticcerécsa
o farcita con marmellate o creme vegetali, pizzgttedotti da forno salati non farciti con salse o
maionese e bevande utilizzando posateria a perdere.

2. Nelle case di riposo € consentito ai familiamitpre generi alimentari di conforto agli ospithde stesse
caratteristiche di cui al comma precedente.

Art. 132
(Inaugurazioni di negozi e/o presentazioni a scppmmozionale con semplice somministrazione e/o
distribuzione di alimenti)

1. La notifica per I'inaugurazione di negozi e pempresentazioni a scopo promozionale aperte al
pubblico dovra contenere esclusivamente l'indicagialel giorno, luogo, tipologia dei prodotti
somministrati o distribuiti, laboratorio di provemnza.

Sezione IX
(Cantine vinicole)

Art. 133
(Cantine di produzione vinicola e/o deposito dii@mmosti)

1. Sono soggette a procedura di registrazione medinotifica tutte le cantine e gli stabilimenti di
produzione e deposito di vini e mosti destinat &kndita indipendentemente dalla capacita privautt
Sono pertanto escluse dall'obbligo soltanto leinardon produzione destinata all'autoconsumo.

2. Tuttiilocali delle cantine dovranno avere piciateggiate con tempere lavabili e trattamembrauffa,

0, in alternativa, per superfici a pietra vistatt@mento con resine lavabili antipolvere. | pavithe
dovranno essere piastrellati, o in battuto di cemenin altri materiali similari, costruiti con agigata
pendenza e prowvisti di scoline per consentireflugso delle acque di lavaggio.

3. Le cantine dovranno essere articolate come segue
- disponibilita di almeno un vano organizzato in@eftdistinti rispettivamente destinati:

A) alla produzione del mosto e al contenimentoededlative attrezzature. Qualora per lo scarictedel
uve destinate alla vinificazione venga utilizzatea dossa esterna, questa dovra essere protetia dagl
agenti atmosferici mediante tettoia di adeguatafopdita e riparata dalle polveri mediante
cementatura dell'area circostante;

B) al contenimento dei vasi vinari. Per le nuotte/ziga sono ammessi esclusivamente vasi vinari non
interrati prowvisti di base con adeguata pendatmaconsenta lo svuotamento totale delle soluzioni
detergenti e delle acque di risciacquo.
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Solo per le attivita tuttora in attivita dalliata di entrata in vigore del regolamento sono eatits vasi

e vasche interrati, a condizione che dispongangadeimento inclinato verso una zona concava di
raccolta e che la botola sul piano di calpestiossigraelevata rispetto al pavimento. | vasi vinsei,
collocati all'esterno, devono essere posti sugi@tine cementate e con le eventuali botole e shiata
presenti sul colmo adeguatamente protetti daghthgémosferici;

— un vano per il deposito degli additivi e coadiuvaetnologici o, in alternativa nel caso di cantthe
piccole dimensioni, un armadio lavabile e disirgbile, destinato a tale uso;

- un vano per il confezionamento delle bottiglie.€lahno, potra essere ricavato anche all'interno del
locale cantina; dovra essere dotato di pavimenpareti perimetrali piastrellate o, in alternativa,
realizzate con materiali che garantiscano le niggesaratteristiche di resistenza e impermeabilita
allacqua e ai prodotti utilizzati per la sanifiteze (come per esempio: cemento al quarzo e
copertura con resine epossidiche antipolvere ecmpltre il pavimento dovra essere dotatato di
pendenza e scoline idonee a favorire il deflussaafkii di acqua potabile e di un lavello. | vuot
destinati all'imbottigliamento devono essere oldiigamente ubicati in locali chiusi e protetti
dall'ingresso di animali;

— un servizio igienico per gli addetti con le carastgche previste dal presente regolamento;

- un locale spogliatoio o, in alternativa, qualosttivita non disponga di un apposito locale separat
potra essere destinato a tale uso l'antibagno dedopale a condizione che lo stesso sia stato
realizzato in conformita a quanto previsto dall'@8 del presente regolamento;

- un idoneo vano o zona destinata alla commereedipne del prodotto qualora sia prevista la
vendita diretta al pubblico. In cantine di modedimensioni tale spazio potra essere individuato
anche all'ingresso della struttura produttiva.

Le cantine non dovranno essere in nessun cédzzate come locali di deposito di materiali e godti

non attinenti l'attivita enologica. Non dovra essaccatastamento di materiali tale da impedité\iga

di pulizia e manutenzione degli impianti.

L'approvvigionamento idrico dovra avvenire medtka allacciamento all'acquedotto pubblico con

possibilita di integrazione da pozzi privati.

Per tutte le fasi relative alla vinificazione, pelavaggio di vasi vinari e delle attrezzature tieste a

venire a contatto con il vino e consentito l'usolesivo di acqua dell'acquedotto civile. L'evenéual

coesistenza della rete acquedottistica e di un@aziesiano dovra essere contraddistinto mediante
tinteggiatura differenziata delle due condottecidei.

L'utilizzo di acque provenienti dall'acquedotto usttiale, da pozzo artesiano o da altre reti

acquedottistiche, comunque non sottoposte ai dtirdigotabilita, € consentito solo per il lavaggii

pavimenti o in generale per tutte le fasi non gate direttamente con la vinificazione.

In deroga a quanto sopra potra essere consenttibzlo di acqua proveniente da pozzo artesiano a

condizione che:

a)la falda risulti in grado di fornire acqua conquisiti chimici e microbiologici di potabilita

documentata con relativo certificato rilasciatodata non anteriore a 90 (novanta) giorni da stratt

pubblica o privata accreditata,

b)l'interessato presenti al Sindaco competente cadenza annuale un certificato di potabilita

microbiologica.

All'atto della presentazione della notifica dioinoltre essere allegata la seguente documentazio

planimetria quotata in triplice copia dei locali cui una copia dovra essere restituita allliessato,

firmata in originale da tecnico abilitato o daltémessato, in scala almeno 1:100, dalla qualetirisul
evidente per gli stabilimenti la disposizione dditeee di produzione con indicazione dell’'ubicazon
dei materiali e della capacita di ciascun vasondna della zona di lavorazione, dei servizi ig@ni
della rete idrica e degli scarichi. La planimetr@n é richiesta per le aziende di produzione plisnetie
non effettuano trasformazione.

estremi o copia del certificato di conformitaliech e agibilita o della relativa richiesta.

Qualora le certificazioni di conformita dell'impiemelettrico, degli impianti di produzione calodegli

impianti di condizionamento o ventilazione artiitd e il loro corretto montaggio, non siano gidesta

trasmesse ai fini dell'ottenimento del certificdt@wonformita edilizia e agibilita, queste dovraressere
messe a disposizione presso i locali dell”eseogmr gli opportuni controlli.

relazione tecnica firmata dall'interessato dittheat delle attrezzature, degli impianti e delloidi

lavorazione, i quantitativi di uva lavorata, il digli vendita, il numero degli addetti previstiniimero e

la tipologia degli utenti in caso di attivita dstorazione collettiva, copia dei certificati di ¢ormita
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degli impianti di captazione ed emissione dei fuoehdegli odori di cottura, di abbattimento del
particolato, di addolcimento dell’acqua, di vergitme e di ricambio dell’aria in caso di localigigati

ai fumatori, con indicazioni in merito all'approgibnamento idrico, allo smaltimento dei rifiuti &ble
liquidi e alle emissioni in atmosfera .

estremi della certificazione di conformita dasvvinari e/o dei materiali utilizzati per la vifittazione
degli stessi.

Art. 134
(Attivita di degustazione)

Le aziende viti-vinicole possono organizzareasamali attivita di degustazione accompagnate alla
somministrazione di alimenti limitatamente a papegdotti da forno, salumi e formaggi prodotti
esclusivamente da laboratori in possesso di tabibitativo previo avvio di procedura di registraze.
L'interessato deve dichiarare il possesso dgpieyeti requisiti:
a) un wec per gli ospiti dimensionato e accessoimmnformita a quanto previsto dalla normativa pe
i portatori di handicap;
b) un idoneo spazio destinato a sala di degustaziotato di:
— un’area, anche a vista, per il porzionamento dditienti da somministrare,
— uno o piu tavoli per la somministrazione;
— mobili lavabili e chiudibili per il contenimento dpiatti e delle posate qualora non si preveda
I'utilizzo di prodotti di plastica monouso.
¢) un frigorifero se la degustazione contempla anlaltilizzo di prodotti deperibili (quali formaggi
dolci, pasticcini, ecc),
d) un vano dispensa o un mobile idoneo destinstlusivamente a tale uso;
e) un lavabo.

In caso di riscaldamento di alimenti precotiafline e prodotti similari) effettuato mediante nmaa
fiamma libera e necessario che sopra al medesimgavi@stallata una cappa aspirante munita di velati
canna di esalazione protratta oltre il colmo debte, inoltre, che il locale sia in possessardidoneo
rapporto illumino ventilante.

Art. 135
(Deroghe per cantine vinicole a capacita limitataicate in edifici rurali preesistenti)

Rientrano in questa definizione le cantine \afécstoricamente ubicate in edifici rurali cardtteate da
processi produttivi semplici, senza elaboraziowilegiche, con lavorazione di uve raccolte nellgppie
azienda per almeno due terzi, a conduzione famikagenza attivita di imbottigliamento.

In tal caso, l'interessato ha titolo a presantarnotifica a condizione che l'altezza dei localn sia
inferiore al minimo di mt. 2,40, inoltre il rappordi illuminazione e di aerazione potra non essere
vincolato ai valori minimali previsti da questo otgmento.

Per quanto riguarda il servizio igienico peragldetti potra essere utilizzato quello a disposizidella
civile abitazione, a condizione che nel locale ensia installato un lavandino.

Sezione X
(Attivita rurali)

Art. 136
(Agriturismo)

L'attivita di ristorazione agrituristica &€ sulorata alla procedura di registrazione presentazealla
predisposizione del manuale di autocontrollo.
L’interessato dovra presentare allAUSL competenttfica che dovra essere corredata da:
a. planimetria quotata in triplice copia dei logcati cui una copia dovra essere restituita
all'interessato, firmata in originale da tecnicadlitdto o dall'interessato, in scala almeno 1:100,
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dalla quale risulti evidente per gli stabilimemidisposizione delle linee di produzione ove siano
identificati con precisione gli immobili, gli ambyig e le superfici esterne destinate all’attivita
agrituristica evidenziandone la distinzione rispettguelli destinati ad altra funzione, dei servizi
igienici, della rete idrica e degli scarichi.
b. relazione tecnica firmata dall'interessato digthea delle attrezzature, degli impianti e delloic
di lavorazione, il numero degli addetti previstinumero e la tipologia degli utenti in caso di
attivita di ristorazione collettiva, copia dei d@cati di conformita degli impianti di captazione
ed emissione dei fuochi e degli odori di cottulisaltbattimento del particolato, di addolcimento
dell'acqua, di ventilazione e di ricambio dell’aiita caso di locali riservati ai fumatori, con
indicazioni in merito all’'approvvigionamento idricallo smaltimento dei rifiuti solidi e liquidi e
alle emissioni in atmosfera.
c. copiaiscrizione all’Albo del registro provint@adegli operatori agrituristici.
Gli interventi di ristrutturazione sugli immobdestinati all'esercizio dell'agriturismo devonoenire
nel rispetto delle norme del PRG.
Nella notifica dovra essere indicata la ricéiivnassima dell’esercizio di ristorazione espressae
numero di pasti a tavola calcolati prendendo arinfento le dimensioni della sala da pranzo ed
eventuale superficie esterna.

Art. 137
(Requisiti strutturali per i locali destinati a tisrazione agrituristica)

Le attivita agrituristiche che esercitano la sonistrazione di pasti, devono essere dotate dicuicina
utilizzata per la preparazione degli stessi, inagg alla cucina dell’abitazione, fatte salvetivda gia
esistenti.

Per le aziende che esercitano una marginale praaizii pasti (fino a 3000 pasti/anno) e limitatataen

a quelle aziende che dispongono di immobili di nedelelimensioni (fino a 100 mq), pud essere prevista

un’unica cucina da adibire all’attivita agriturisi con possibile utilizzo anche da parte dell’ofmreae

della propria famiglia. In tal caso la cucina ri@ntra gli ambienti degli edifici agrituristici, ggtto di

vigilanza.

Dovranno essere indicate le superfici interne adres destinate alla somministrazione dei past, co

I'indicazione del numero dei posti- tavola.

I locali cucina devono possedere le seguentditiaistiche:

— pareti piastrellate almeno fino a m 2 di alteztagdale altezza imbiancate;

- pavimento realizzato in materiale lavabile, disite#eile, impermeabile, duraturo ed
assolutamente privo di pedane per facilitare leapeni di pulizia;

- finestre e aperture dotate di dispositivi anti-ttise anti-roditori.

— requisiti dimensionali minimi in relazione al nuraeti pasti annui prodotti:

a) superficie di almeno mq. 12 con una superfidigino-ventilante di 1/8 e una altezza minima di
cm 270, nel caso in cui siano previsti fino a 6.p@e6ti/anno,

b) superficie di almeno mqg. 20 con una superfiltiemino-ventilante di 1/8 e una altezza minima di
cm 270, nel caso in cui sia prevista una produzémpasti/anno compresa tra i 6.000 e i 15.000;

c) superficie di almeno mq. 20 fino ai 50 postiedere , sopra i 50 posti di mq0,25 per ogni pasto i
piu con una superficie illumino-ventilante di 1/8ma altezza minima di cm 270, nel caso in cui sia
prevista una produzione di pasti/anno superiofb#00 pasti/anno;

Il numero massimo dei pasti consentiti contempaaarente dovra tenere conto della presenza di
superfici esterne utilizzate in aggiunta o in altdiva a quelle interne.

In caso di restauro o risanamento conservativalificerurali esistenti sono ammessi, in deroga ai
limiti di altezza e ai rapporti di illuminazioneagrazione sopra descritti, i seguenti requisitiimin

- altezza media: cm. 250 - rapporto aero-illumiratf16

Il locale cucina deve inoltre possedere i setjuequisiti:

- zone dedicate alle singole lavorazioni in numedimensioni adeguate alla potenzialita e al tipo d
preparazioni preparate (quali la zona verdura,ol@azcarne, la zona cottura, la zona finitura del
piatto, ecc);

- piani di lavoro (tavoli e/o taglieri) e attrezaes (coltelli, contenitori, ecc.) chiaramente idicdti e
nettamente separati per le lavorazioni delle carsse, delle carni bianche, del pesce e delle verdu
nelle zone dedicate alla preparazione delle mapeiiee;
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un lavello a due vasche, dove una sia dedicalavabgio delle verdure e l'altra al lavaggio delle
carni con un rubinetto con apertura obbligatoriaimemon manuale. Oltre i 15.000 pasti/anno
dovranno essere presenti almeno due lavelli nettenseparati e distinti per le verdure e le carni;
zona cottura dove siano collocati tutti i fuockppra di essi deve essere collocata una cappa
aspirante dotata di filtri e allacciata a canndagsea costruita a norma di legge;

frigoriferi e/o congelatori, con termometro atle& esterna, in numero e grandezza sufficierai all
quantita delle lavorazioni; in di raffreddamentpicd o il congelamento degli alimenti deve essere
previsto un abbattitore di temperatura;

zona di lavaggio delle stoviglie (sguatteria) tawvastoviglie, lavello e piani di lavoro; Oltrd5.000
pasti la zona sguatteria deve essere fisicamepseata dal resto della cucina;

contenitori per i rifiuti con coperchio ad ajpea a pedale vicino alle zone di utilizzo.

Il locale dispensa deve avere i seguenti r@quis

una superficie di almeno 8 mq nel caso in cunsiprevisti fino a 6000 pasti/anno e di 12 mq nel
caso in cui siano previsti oltre i 6000 pasti/anno;

deve essere direttamente collegata con la cueirsvere l'accesso direttamente dall'esterno o
comunque tale da non comportare I'attraversameittigato della cucina delle merci in arrivo;

le pareti, almeno fino all'altezza di m 2, e dyimento devono essere realizzati in materialeolisc
lavabile e disinfettabile,

le eventuali finestre debbono essere provvistetitielle anti-insetti;

deve essere dotata di illuminazione e ventilaziamaturali e/o artificiali, adeguate al volume di
attivita svolta;

devono essere presenti idonee scaffalature zraddi in materiale lavabile e disinfettabile e don
ripiano piu basso rialzato da terra almeno di 2@8(er facilitare le operazioni di pulizia;

se sufficientemente ampia e ventilata, puo careenfrigoriferi, congelatori - tutti dotati di
termometro con lettura esterna - e abbattitoreédigeratura.

L'entrata degli alimenti provenienti da altri locdkeve avvenire previo controllo dell'idoneita degl
stessi e di questa verifica deve rimanere traediananuale di autocontrollo dell’azienda.

Il locale sala da pranzo deve possedere i sigeguisiti:

la superficie non deve essere inferiore ai mqcd, la disponibilitd di almeno mq 1,2 per posto a
sedere;

deve essere adeguatamente illuminata e ventilateniera naturale, salvo le deroghe previste dai
regolamenti comunali;

il pavimento deve essere realizzato in matef&labile, disinfettabile, impermeabile e duraturo;

le pareti e il soffitto devono essere pulibilsanificabili agevolmente e realizzati in modo da no
consentire la caduta della polvere;

se presente un montavivande, questo deve essaliezato con pareti lavabili e disinfettabili e
prevedere due scomparti separati per il traspai@idtti pronti e dei piatti sporchi.

Inoltre, dovranno essere presenti:

un ripostiglio;

uno spogliatoio per il personale con posto peatmadietto per operatore. Nel caso lo spazio sia
sufficientemente ampio, gli armadietti possono essmllocati anche nell‘antibagno dei servizi
igienici dedicati al personale;

un servizio igienico per il personale, con le attaristiche descritte all’'art. 98 del presente
Regolamento;

servizi igienici per il pubblico con le carat&iche descritte all'art. 98 del presente Regolamen

La dotazione minima di servizi igienici per il puigio & la seguente:

n. 1 WC per locali che prevedano fino a 6000ifzsto;

n. 2 WC per locali che prevedano tra i 6000 8dAD pasti/anno

per attivita che prevedano contemporaneamentedpiB0 coperti, dovra essere presente una
dotazione di servizi igienici pari a quella pregisiall’art. 107, relativo alla ristorazione pubhlic

Nel caso in cui sia presente una sala pluridegranno essere indicate le attivita in essa swliz
capienza massima della sala. Nella sala dovra eesigponibile almeno un servizio igienico per gli
utenti, salva la presenza all'interno dell'azierdgituristica di altri servizi igienici facilmenfeuibili a
disposizione per altre attivita svolte (ristoraapmmpianti sportivi, ecc.).
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E’ consentito macellare animali di bassa cagt&li volatili da cortile (polli, tacchini, faraonanatre,
oche e piccioni), selvaggina da penna allevatdadfagpernici, quaglie) e conigli. Il locale ma@alone
deve avere pareti e pavimenti lavabili e disinfatiail pavimento deve essere dotato di pozzetia ¢
sifone per la raccolta dei reflui; le apertureg8tre e porte, devono essere protette da retireseito;
deve essere garantita la potabilitd dell'acquiaviéllo deve essere di dimensioni idonee alla lazione
con rubinetteria a comando non manuale (pedalegcgimio, fotocellula, ecc.), con acqua calda e fagdd
inoltre deve essere presente un distributore dorsmpiquido, distributore di asciugamani a perdere,
contenitore per rifiuti con apertura a pedale @ilsggatore per coltelli (acqua a 82° a sfioramento
continuo).
Le dimensioni del locale dovranno essere adeguatelame dell’ attivita che si intende svolgerelaul
base del numero di animali macellati giornalmentielenumero di giornate di macellazione settimanali
indicati nella relazione tecnica allegata allaifica.
Le carcasse degli animali macellati dovranno essier@ificate mediante etichetta nella quale doroan
essere riportate almeno le seguenti indicazionienaia produttrice, specie animale e giorno di
macellazione; nel caso I'azienda intenda effettlerendita diretta la bollatura dovra essere anaodi
legge.
In caso di congelamento delle carni per la loroseovazione € necessaria la presenza di un abbatito
temperatura. La data del congelamento dovra espertata in etichetta.
| sottoprodotti della macellazione dovranno essaraltiti da aziende autorizzate; € consentito lo
stoccaggio di tali materiali in appositi congelagpecificatamente identificati in attesa del comiento
alle aziende sopra citate.
Qualora sussistano le condizioni, la cucina’atélita agrituristica potra essere utilizzata, tempi
separati rispetto all’allestimento dei pasti, par dreparazione di pasta fresca, conserve vegetali,
confetture e prodotti apistici. | quantitativi mass le attrezzature necessarie e le specifichequore
adottate dovranno essere previste nel manualgat@ntrollo.
Le produzioni di marmellate e conserve di poonodpossono essere fatte o all’interno della @icin
oppure in un laboratorio dedicato e possono rigar@grodotti da consumarsi esclusivamente all'mger
dell'attivita agrituristica oppure da destinardaalendita diretta.
Se preparate all'interno di una cucina con supierfitferiore a mq 20, devono essere prodotte irptem
dedicati, quali i giorni di chiusura durante latiseina oppure in periodi di chiusura durante I'anno
Nelle cucine con superficie superiore a mq 20,rlzdpzione di marmellate e conserve di pomodoro
potra essere svolta in tempi dedicati (giorni dusbra durante la settimana o mesi di chiusurardera
'anno) — oppure in apposito reparto allestito iatBrno della cucina stessa; in questa ipotesi la
produzione sara possibile in qualsiasi momentopkrazioni di cernita e toelettatura della matprima
avvengano in locale esterno adeguato presentataitio di un’altra struttura dell'azienda agricola
(magazzino, cantina ecc.).
Nel caso si volessero produrre marmellate e coasgirgomodoro destinate alla vendita le operazioni
preparazione saranno consentite all’interno delleina soltanto nei periodi di chiusura al pubblico
dell'azienda agrituristica.
In presenza di un locale laboratorio sono consergitoduzioni destinate sia al consumo interno
dell‘agriturismo sia alla vendita diretta senzaifamione o restrizione per 'attivita ristorativa.
Tale locale potra essere dislocato in altre stretrziendali e possedere i seguenti requisiti iggen
sanitari minimi:

- superficie non inferiore a mq. 9;

- aerazione naturale con apposizione di apposifiafitivi anti-insetti;

- pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili;

- attrezzature lavabili e disinfettabili

- un punto acqua per il lavaggio del locali

- un punto acqua per il lavaggio delle materie prigelle attrezzature e delle mani;

- zona per eventuale confezionamento a seconda gieduzione.
Il laboratorio potra essere utilizzato, in tempwvedsi e dopo le opportune e accurate opere di
sanificazione, anche per altre lavorazioni quatirtaelatura.
Le produzioni destinate alla vendita diretta devessere regolarmente confezionate ed etichettate.
Per la produzione di sottaceti e sott'oli sono spéinsabili attrezzature e processi che garantisieano
sterilita del prodotto finale.

69



11.

12.

13.

14.

15.

Nel rispetto delle norme igienico-sanitarie cifighe per I'alimento, le uova di produzione aziate
possono essere utilizzate direttamente dall’opegatgrituristico.

La produzione di pane e consentita in tuttéifdelogie di struttura sopra descritte purché impe
esclusivamente dedicati e per il consumo all'indedell’agriturismo.

La cottura potra essere effettuata nei forni aasinesenti purché riconosciuti idonei dal puniteidta
igienico-sanitario.

La produzione di prodotti da forno & conserditaper il consumo interno dell’agriturismo sia pee
vendita diretta purché avvenga in tempi dedicgirevia specifica notifica. La vendita diretta ditde
prodotti € condizionata dal regolare confezionameutk etichettatura.

L’imbottigliamento del vino proveniente da altraziende agricole, da somministrare presso
I'agriturismo, deve essere effettuato in localeicket ove sia disponibile almeno un punto acqua.

Le bottiglie di vino prodotte devono essere etitdtetriportando la denominazione del vino, il grado
alcolico e I'azienda di imbottigliamento.

Questa produzione e subordinata all‘acquisizionéageosita autorizzazione ministeriale (Ministero
Politiche Agricole).

Nel caso il vino venisse somministrato sfuso elapiltramite spina o damigiana & necessario acquisi
la documentazione relativa alla provenienza e atlgralcolico del vino stesso (registri di carico e
scarico) e le operazioni dovranno essere effettimtecale o zona apposita individuata all‘interno
dell'azienda agrituristica.

La lavorazione delle carni & consentita nealiodi macellazione in tempi diversi da quelli dell
macellazione stessa e dopo una profonda e accdetéasione e disinfezione dellambiente e delle
attrezzature.

La stagionatura e la conservazione degli insadeat essere effettuata in locali idonei gia preseiia
struttura aziendale oppure appositamente cospuitthé rispondenti alle specifiche esigenze ig@nic
sanitarie.

Nel caso di vendita di prodotti stagionati & indispabile etichettarli secondo la normativa vigeue
indispensabile uno specifico capitolo nel pianawtocontrollo.

Art. 138
(Produttori agricoli)

E’ ammessa la vendita diretta di prodotti adriqoevio avvio di procedura di registrazione smduti

tal quali, a condizione che venga effettuataogali annessi all'azienda agricola o, comunqué&j@ho
destinati, aventi pareti tinteggiate in materialabile e di colore chiaro e pavimenti con supetisce

ed impermeabili, tali da rendere facili le operatidi pulizia e sanificazione.

Nel caso di prodotti ortofrutticoli che non add subito alcuna manipolazione dopo la raccolia, a
eccezione della cernita e sistemazione in casdatteendita puo essere effettuata anche in campo
mediante allestimento di un bancone, a condizidresle superfici su cui appoggiano i prodotti siano
pulite, lavabili e sufficientemente sollevate darde Gli imballaggi contenenti tali prodotti devion
riportare le indicazioni della ditta di produzione.

La trasformazione di prodotti agricoli con laguzione di conserve vegetali, prodotti a baseathe o
latte, ecc.), dovra avvenire in apposito laboiatorsala polifunzionale di dimensioni adeguattpa di
lavorazione, con pavimenti impermeabili e facilngelatvabili e pareti piastrellate fino all’altezzia2dm.
All'interno del laboratorio o sala polifunzional®wda essere presente un apposito servizio igigreco
gli addetti. Per il punto vendita presente in ad&ndovra essere presente almeno un lavabo con
erogazione di acqua calda e fredda e, qualora gisesenti apparecchi per la cottura a flamma libera
dovranno essere posizionate sopra i medesimi idoappe di aspirazione, mentre per il servizio
igienico € ammesso I'utilizzo di quello della cevihbitazione.

In caso di lavorazioni differenti effettuate neédesimo locale, queste dovranno essere effetituate
tempi diversificati e sempre seguite da un'adegpalizia e sanificazione delle attrezzature epeni

di lavoro.

Qualora la vendita avvenga in aree esternebalkifzato rurale o in adiacenza a vie di comunicajal
punto vendita deve essere collocato a distanzartadi inquinamento, in una zona a fondo compatto,
utilizzando contenitori sollevati da terra per ahme30 cm e protetti da agenti atmosferici con ad&gu
struttura. Nel caso di vendita in locali ad usoarg si applicano le norme specifiche per gli eizédi
vendita al minuto di prodotti ortofrutticoli.
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5. Dovra essere presente un locale dispensa onajni@a zona del suddetto locale adibita a tale uso
dotata di armadio in idoneo materiale lavabile pémmeabile e facilmente disinfettabile per il
contenimento delle materie prime non deperibiliteeazatura frigorifera per lo stoccaggio degli
ingredienti deperibili.

6. Nel caso che le suddette preparazioni sianttedite da personale dipendente, dovra essere peagen
servizio igienico ad uso del medesimo (per le caratteristiche vesttgulenti), con antibagno dotato di
armadietti a doppio scomparto in numero di unogparatore.

Per la vendita diretta del vino, si applicano lenme previste per le cantine vinicole.

Sezione Xl
(Norme finali)

Art. 139
(Norme transitorie e deroghe)

1. Le disposizioni del presente Capo si applicartegralmente a tutte le attivita avviate successérae
alla data di entrata in vigore del medesimo. Satt §alvi i titoli abilitativi, comprese le everali
deroghe regolarmente concesse, e le attivita ndispgzzeria con ristorazione esistenti alla daita d
entrata in vigore del presente Capo, indipendent&ngagli eventuali subingressi intercorsi e futnri
assenza di modifiche ai locali.

Qualora nei locali esistenti alla data suddett@rugngano modifiche strutturali, ampliamenti delle
superfici o modica della tipologia dei prodotti sainistrati, questi dovranno adeguarsi alle disgosiz
di cui al presente Capo.

2. Per gli interventi in edifici situati in zona ogenea A e in quelli vincolati (dal PRG o dalla
Soprintendenza), limitatamente all'insediamentopdbblici esercizi, attivita di piccolo artigianato
alimentare e rivendete al dettaglio, qualora namsioggettivamente attuabili i requisiti dimensiona
previsti dal presente CAPO, su espressa autormzazlella Ausl, sentito il parere del Comune, pogso
essere ammesse deroghe per quanto riguarda iiteduikuminazione e ventilazione naturali, alteze
dimensioni minime.

Non saranno ammesse deroghe in nessuna situazZien@assa determinare rischi per la salute e
sicurezza degli addetti.

3. L'avvenuta concessione (eventuale) della derdeyge precedere la presentazione alla AUSL della
notifica ai fini della registrazione dell’attiviglementare

Art. 140
(Violazioni)
1 Le violazioni alle norme del presente Capo, dviatio non costituisca reato e non sia sanziom&o
disposizioni normative a carattere nazionale oomge, sono punite con il pagamento di una sanzione
amministrativa fissata da un minimo di € 500,00uadmassimo di € 1.500,00 con le procedure di dai al
Legge 689/81.

Titolo Il
IGIENE EDILIZIA E DEGLI AMBIENTI CONFINATI AD USO C  IVILE, INDUSTRIALE,
COLLETTIVO E SPECIALE

CAPO |
Norme generali per le costruzioni

Art. 141
(Certificazione della salubrita degli alloggi aniidell’assegnazione degli alloggi di Edilizia rdenziale
pubblica)

Il competente Servizio della AUSL potra svolgene righiesta del residente/domiciliatario, visitpegtive

per effettuare una valutazione igienico sanitanalizzata alla certificazione delle condizioni ttecali di
civile abitazione.
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Tale certificazione, utile ai fini del'assegnaz#odi alloggi di Edilizia Residenziale pubblica @otiportare
la dichiarazione di “alloggio antigienico” con lelativa classificazione :

- Mediocre;

- Cattivo;

- Pessimo.

Art 141 bis
(Provvedimenti a seguito di verifiche sulla saltdriegli alloggi)

Nel caso in cui le suddette ispezioni accertino simgsistono elementi di pericolo o situazioni cagimli

per la salute, su proposta dall’Azienda Usl, il Com previa valutazione di tutti gli elementi necese
riconducibili alla situazione di cui trattasi, pr@dera ad emettere apposita ordinanza per la rimezielle
cause di insalubrita ed il isanamento dell’allaggi

Qualora l'alloggio sia liberato, potra essere rigmto solo dopo che siano state rimosse le cause
dell'insalubrita riscontrate previa accertamently A6/SL.

Art. 142
(Dichiarazione di alloggio inabitabile)

Il Sindaco, sentito il parere o su richiesta daltienda Usl puo dichiarare inabitabile un alloggiparte di
esso per motivi di igiene.
Tra i motivi che possono determinare I'inabitabilsi segnalano:

- le condizioni di degrado tali da pregiudicanedblumita degli occupanti;

- alloggio improprio (soffitto, seminterrato, rusiti box);

- insufficienti requisiti di superfici e di altezza

- mancanza di aero-illuminazione o grave caremnt#afiore a 1/16);

- mancanza di servizi igienici e acqua potabileledtricita.

- presenza di impianti e/o apparecchi di riscaldameali da non garantire il raggiungimento del

benessere termico.

Un alloggio dichiarato inabitabile deve essere dggnaito con ordinanza dell’organo comunale competent
non potra essere rioccupato se non dopo ristrzitma e rilascio di nuova certificazione di conf@am
edilizia e agibilita, nel rispetto delle procedaraministrative previste.

Art. 143
(Misure igieniche nei cantieri edili)

In ogni intervento edilizio debbono essere adottate le necessarie precauzioni per garantireiig e
l'incolumita dei lavoratori e dei cittadini.

I materiali di demolizione debbono essere fattinslege previa bagnatura o a mezzo di apposite trambe
recipienti, per evitare il sollevamento delle paoive

| restauri esterni di qualsiasi genere ai fabbripavspicienti alle aree pubbliche o aperte al pabb
potranno effettuarsi solamente con opportune piatézdei fabbricati medesimi onde impedire la
propagazione di polveri.

Durante la costruzione e demolizione di edificirodantieri a lunga durata (lavori stradali e simiii
proprietario o il costruttore dovra assicurareaabratori la disponibilita di idonei servizi igiei
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CAPO I
Prescrizioni igienico edilizie di ordine generakr gli allogaqi

Art. 144
(Condizioni e salubrita del terreno)

Non si possono costruire nuovi edifici su terrehe sia servito come deposito d'immondizie, di lrgaao di
altro materiale insalubre che abbia potuto comuriggeinare il suolo, se non dopo avere completaement
risanato il sottosuolo corrispondente.

Se il terreno sul quale si intende costruire ufi@dié umido od esposto all'invasione delle acspiterranee
o superficiali, si deve convenientemente procedesefficiente drenaggio.

In ogni caso e fatto obbligo di adottare provvedithatti ad impedire che l'umidita salga dalle fapini ai
muri sovrastanti.

Un terreno per essere dichiarato fabbricabile dexere i mezzi di scolo delle acque luride e methey
nonché di difesa dalle eventuali invasioni di acgugerficiali o di sottosuolo.

E vietato per le colmate l'uso di terra o di attéteriali inquinanti.

Le abitazioni presso i rilievi montani o terrapiemche se sostenuti da muri debbono distare dalessno
di m 3 dal punto piu vicino della scarpata ed essetate dei mezzi idonei per l'allontanamentoedadique
meteoriche e di infiltrazione.

La distanza delle finestre o porte dei locali dggiorno non dovra tuttavia essere minore di m 3adal
scarpata o dal muro di sostegno.

Art. 145
(Ampiezza dei cortili interni)

L'area dei cortili deve essere superiore alla quiparte della somma delle superfici dei muri che la
recingono, misurati questi in ogni caso dal pavitoedel piano terreno alla sommita delle cornici di
coronamento dei muri perimetrali o della grondayere un‘apertura minima di 9/10 m verso spazi leibb
L'altezza massima di ciascun muro prospicienteasili non deve essere superiore ad una voltazmka
distanza tra esso muro e la parete opposta.

La larghezza minima dei cortili e la lunghezza aealbrmale minima, condotta da ciascuna finestra di
ambiente di abitazione al muro opposto, deve esiend.

Le rientranze nei perimetri dei cortili sono amneegaando la loro profondita non oltre passi la ndetdato

di esse aperto sul cortile.

Negli altri casi di profondita maggiore, le riemiz@ sono equiparate alle chiostrine e devono peagjld
effetti degli ambienti e delle dimensioni, risporglalle norme fissate per le chiostrine medesime.

Per i muri di fabbrica in arretrato, rispetto asunpiu lati del cortile, € consentita una magg#ltezza pari
alla profondita dell'arretramento.

Nei cortili destinati ad illuminare e aerare caseidle abitazione € vietato aprire finestre diéuo bocche
d'aria di locali nei quali vengono esercitate @giche, a giudizio del servizio di igiene pubblip@ssono
essere causa di insalubrita o disturbare gli ingjstessi.

Limitatamente ad opere di risanamento di vecchii@dk permessa la costruzione di cortili seconaari
mezzi cortili allo scopo di dare luce ed aria alescktrine, stanze da bagno, corridoi e ad una stanza
abitabile per ogni appartamento, nel limite massilinguattro stanze per ciascun piano, semprediagtgo

di cui fanno parte consti di non meno di tre stamie l'ingresso e gli accessori.

Non & ammesso l'affacciamento sui cortili secondiamonolocali 0 miniappartamenti, residence o Eimi

| cortili secondari debbono essere faciimente aib#isper la pulizia.

Art. 146
(Pozzi di luce e chiostrine)

Nel risanamento dei vecchi edifici € permessa &raaione di pozzi-luce e di chiostrine allo scappaare
luce ed aria solo in linea di massima alle scal@ servizi. Ogni lato del pozzo-luce non dovra esse
inferiore a m 4,00. | pozzi di luce e le chiostra®sono essere facilmente accessibili per la @ulizi

Nei pozzi di luce e nelle chiostrine non sono pesseeaientranze nei perimetri.
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Art. 147
(Pavimento dei cortili)

| cortili ed i pozzi di luce devono avere il pavinte impermeabile in modo da permettere il prontwsc
delle acque meteoriche. Per i cortili che abbian@rea superiore al minimo regolamentare, basta una
superficie pavimentata larga almeno cm 80 lungari mhei fabbricati, purché sia sempre assicurapodhto
scolo delle acque ed impedita l'infiltrazione lungouri.

E vietato ricoprire con vetrate i cortili al di sapdi aperture praticate per aerare ambienti clmehamno
altra diretta comunicazione con l'esterno.

Art. 148
(Igiene dei passaggi e spazi privati)

Ai vicoli ed ai passaggi privati per cio che rigdara pavimentazione ed il regolare scolo dellasacgono
applicabili le disposizioni riguardanti i cortili.

| vicoli chiusi, i cortili, gli anditi, i corridoi,i passaggi, i portici, le scale ed in genere tuttioghi di

proprieta privata dovranno essere tenuti costantemienbiancati, intonacati, spazzati e sgombri gihio
rifiuto e di qualsiasi deposito che possa cagiornia®nvenienti igienici, umidita, cattive esalazian

menomare la aerazione naturale.

Alla pulizia di detti spazi come di tutte le panmi comune, sono tenuti solidariamente i proprietgli

inquilini e coloro che per qualsiasi titolo ne & |'uso.

Art. 149
(Umidita interna)

Sulle superfici interne delle pareti, sui soffitisui pavimenti non si devono riscontrare conddosap
tracce di umidita.

Qualora si verificassero ne devono essere elimipatatamente le cause a cura del proprietario o del
locatario in rapporto alla natura delle cause stess

Ad evitare qualsiasi ristagno di acqua o le conertjunfiltrazioni, terrazze, giardini, pensili @merture
piani devono essere adeguatamente impermeabilizzati

Art. 150
(Misure contro la penetrazione dei ratti e dei wdianegli edifici)

In tutti gli edifici esistenti e di nuova costrua®vanno adottati specifici accorgimenti tecnidilemyvitare la
penetrazione dei ratti, dei piccioni e di animalgenere.

Nei sottotetti vanno resi impenetrabili, con grgti reti, le finestre e tutte le aperture di aenaj compresi i
fratoni in cotto, sia per i tetti a coppi sia peetii in tegole marsigliesi.

Nelle cantine sono parimenti da proteggere, sestacolare |'aerazione dei locali, le buffe, le haxdi lupo

e tutte le aperture in genere; le connessure daneati e delle pareti debbono essere stuccate.

Nel caso di solai o vespai con intercapedini vetdil i fori di aerazione debbono essere sbarratiret a
maglie fitte e, per le condotte, debbono essert tudda in cemento o gres a forte inclinazione atieali.

Negli ambienti con imbocchi di canne di aspiraziappure con aerazione forzata, le aperture debbono
essere munite di reti a maglie fitte alla sommi#edcanne stesse o in posizioni facilmente acbiisger i
necessari controlli.

All'interno degli edifici tutte le condutture diagco uscenti dai muri non debbono presentare dogad
interstizi comunicanti con il corpo della muratura.

Deve essere assicurata la perfetta tenuta delfafoe dell'edificio nell'attraversamento di murata locali

e tra gli elementi che collegano le fognature eificio con quelle stradali.

| cavi elettrici, telefonici, per TV, per illuminame pubblica debbono essere posti, di norma, in
canalizzazioni stagne.

Tutti gli spazi inter-esterni (portici, andronigigiati, ecc.) le corti, i cortili e le chiostrineldbono presentare
superfici senza distacchi o crepe sia nelle patetinelle pavimentazioni.

74



Art. 151
(Marciapiede)
Tutti gli edifici di nuova costruzione dovranno essdotati di marciapiede perimetrale di larghenrama
pari a cm 90, oppure si possono costruire intediapaerate o drenanti, realizzate all'esterno rderi
perimetrali fino al di sotto del piano di calpestiel caso di impossibilita a tale esecuzione sargsentito
l'uso di idonea pavimentazione.
Qualora il marciapiede sia anche passaggio pedtmale larghezza minima dovra essere pari a m 1,50

Art. 152
(Ringhiere e parapetti)

| davanzali delle finestre, parapetti dei balcorie @inghiere delle scale che costituiscono difeseso |l
vuoto, dovranno avere una altezza minima di m..1.00
Per le ringhiere delle scale tale altezza dovraressisurata al centro della pedata.
Nelle finestre a tutta altezza i parapetti dovraanere un'altezza non inferiore a m 1,20.
Nelle finestre la somma dell'altezza dei davaneatiella larghezza dei davanzali stessi hon dowares
inferiore a m 1,20.
Nelle ringhiere e nel caso di parapetti non pidiningerspazi fra gli elementi costituenti dovranmsultare in
attraversabili da una sfera di 10cm. di diametro.
Le ringhiere ed i parapetti dovranno essere nolakitiafino ad un’altezza di cm. 75 non devonog@etare
aperture con sezione orizzontale maggiore di 4 cm.

Art. 153
(Canali di gronda)

Tutte le coperture devono essere munite, tantooviérsuolo pubblico quanto verso i cortili e alspazi
coperti, di canali di gronda sufficientemente apgi ricevere e condurre le acque pluviali ai tulsddrico.

| condotti di scarico delle acque dei tetti devassere indipendenti e in numero sufficiente, daingitro
interno non inferiore a cm 8 e da applicarsi esterente ai muri perimetrali.

Tali condotte non debbono avere né aperture néruzieni di sorta nel loro percorso e devono essere
abboccati in alto alle docce orizzontali delle dseespiovenze dei tetti.

Le giunture dei tubi debbono essere a perfettagenu

E vietato immettere nei tubi di scarico delle graiedi condotti di acquai, di bagni e di qualsiaguido di
altra origine.

Art. 154
(Condutture di scarico dei servizi igienici e daveélli)

Le condutture di scarico dei servizi igienici degassere isolate dai muri per essere facilmenézigpabili

e riparabili e debbono essere costruite con méiténgermeabili, di diametro adeguato al humero dei
servizi igienici serviti; i pezzi o segmenti dettanne di caduta devono essere ermeticamente comr@ess
loro in modo da evitare infiltrazioni ed esalazioni

Le condutture di scarico saranno di regola veitEarolungate sopra al tetto, coronate da miteiatiatrice

e disposte in modo da non arrecare danno alcunal@stia al vicinato e sifonate al piede. Non pat@mai
attraversare allo scoperto locali abitati o adifitnagazzini di generi alimentari o a laboratorgdalsiasi
tipo.

Tutti i lavelli, i lavandini, i bagni, ecc. debbomssere singolarmente forniti di sifone a perfettaisura
idraulica, possibilmente scoperto per rendereifiiliparazioni.

Art. 155
(Approvvigionamento di acqua potabile)

Ogni tipo di alloggio deve essere provvisto di acgutabile, distribuita proporzionalmente al numeeod
locali abitabili.

La conduttura di allacciamento all'acquedotto dessere dotata di valvola di non ritorno.

E proibito ai proprietari dei locali adibiti ad &mione, o chi per essi, privare detti locali @etigazione di
acqua potabile.
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CAPO llI
Reaquisiti igienici degli alloggi

Art. 156
(Campo di applicazione)
Le norme seguenti si applicano per tutte le nuowstrazioni, le ristrutturazioni, gli ampliamentile
variazioni di destinazione d'uso.
Interventi edilizi su fabbricati esistenti possoessere ammessi anche in deroga alle norme pralaste
regolamento quando ne risulti, a parere del Serdzigiene Pubblica, un evidente miglioramentefgto.

Art. 157
(Classificazione dei locali adibiti ad abitaziongyata)

Sono locali di abitazione privata quelli in cuissplge la vita, la presenza o l'attivita domesteacittadini:
A.1. soggiorni, pranzo, cucine, camere da lettedifici di abitazione privata;
A.2. uffici, studi, sale di lettura, ambulatori.
Sono classificati come locali accessori quelli qeali la permanenza delle persone € limitata maptee
dedicata a ben definibili operazioni:
B.1. servizi igienici e bagni negli edifici di ab#ione individuale e collettiva negli alberghi,eeflensioni,
negli stabilimenti balneari;
B.2.  a) scale che collegano piu di due piani;

b) corridoi e disimpegni comunicanti quando superiamq 12 di superficie o m 8 di lunghezza;

€) magazzini e depositi in genere;

d) garage di solo posteggio;

e) salette di macchinari che necessitano solowdamento o di scarsa sorveglianza;

f) lavanderie priva te, stenditoi e legnaie;
B.3.  a) disimpegni inferiori a mq 10;

b) ripostigli, magazzini, armadi a muro, cabine adio e simili inferiori a mq 9;

¢) vani scala colleganti solo due piani;

d) salette macchine con funzionamento automatalgede particolari norme degli Enti preposti alla

sorveglianza di impianti e gestione.
| locali di abitazione privata non espressamengngadti vengono classificati per analogia, a cuoteri
dell Amministrazione su parere del Servizio di lggePubblica e della C.Q.A.P.

Art. 158
(Dimensioni e caratteristiche dei locali di abitani)

L’altezza minima interna utile dei locali adibitil @bitazione é fissata in m 2,70 riducibili a m@gkr i
corridoi, i disimpegni, i bagni, i servizi igienied i ripostigli.

Per i locali sottotetto a copertura inclinata Ealta media deve essere di m 2,70 con minimo dDth 2,

Per ogni abitante deve essere assicurata una sigpatiitabile non inferiore a mq 14, per i primaditanti e
di mq 10 per ciascuno dei successivi.

Le stanze da letto debbono avere una superfici@maidi mqg 9, se per una persona, e di mq 14, sduyer
persone.

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

Ferma restando I'altezza minima interna di m 2|'&llpggio monostanza, per una persona, deve awese
superficie, comprensiva dei servizi igienici nofeiiore a mq 28 e non inferiore a mq 38 se perpusone.
Oltre alla porta d’'ingresso I'appartamento monoztatieve essere sempre provvisto di una finestibilapr
all’'esterno.

I locali accessori di categoria B.1 non possonaeaaecesso da locali di categoria A, se non attsave
disimpegno, salvo il caso di unita edilizia (allaggufficio, albergo o simili) con piu servizi igici, almeno
uno dei quali con accesso da disimpegno di cate@ri

Ogni appartamento o monolocale ad uso abitazione cemprendere un locale di almeno 9 mq di superfic
0 uno spazio adibito a cucina. In alloggi di sujpéfnetta inferiore a mq 100, sono consentite readi
dimensioni inferiori, purché abbiano accesso dird# locali di soggiorno di superficie di almeno g

La superficie di tali cucine non deve essere ioferia mq 5,40, con finestratura pari ad almenod&iga
superficie di pavimento e con foro di ventilaziasterno di dimensioni idonee, indipendente datiadira.
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Sono consentite, inoltre, cucine in nicchia privdimestra, se aperte ampiamente e prive di infissaaltro
locale regolamentare della superficie di almenoldgpurché la superficie complessiva non sia iofera
mq 19 e la nicchia sia attrezzabile di quanto resrés alla funzione e sia dotata di canna fumaria.
Nel caso di cucina in nicchia, la illuminazioneaeventilazione naturali dovranno essere commisiakide
somma delle superfici del locale abitabile e dell@ina in nicchia. Tutte le cucine e le zone dituwat
devono avere il pavimento ed almeno la parete om® $e apparecchiature per un’altezza minima, nella
parte scoperta da arredi lavabili, di m 2,00 rikesbn materiale impermeabile e facilmente lavabil
I locali ad uso ripostiglio, nelle nuove costrudijaevono avere superficie inferiore a mq 9,00.
Ogni unita edilizia di abitazione, appartamento onostanza, deve essere fornita di almeno un servizi
igienico completo di: WC, lavabo, bidet, vasca cda.
La stanza da bagno principale deve avere suped#ipavimento non inferiore a mq 4,50 e una firmeshe
sia pari ad almeno 1/8 della superficie di paviraent
Per il servizio igienico non principale, sono amseeke seguenti dimensioni:

- superficie del pavimento non inferiore a mq 1,20;

- lato minore non inferiore a m 0,90;

- superficie di pavimento dell'antibagno non inéed a mq 1,20.
Le stanze da bagno nelle unita abitative non pasagare accesso da stanze di soggiorno, da pramziog
e camere da letto se non attraverso disimpegna #alaso di unita edilizie con piu servizi igienialmeno
uno dei quali con accesso da disimpegno di cate@rE’ in ogni caso vietato I'accesso diretto aallicina
e dal soggiorno-pranzo.
Tutte le stanze da bagno, compresi gli eventuahlidgienici dotati solo di bidet, WC e lavabo,bi®no
avere pavimenti impermeabili e pareti rivestitaepfall'altezza minima di m 2,00 di materiale impesahile
di facile lavatura.
Le pareti divisorie delle stanze da bagno e dealidgienici da altri locali debbono avere spessoom
inferiore a m 0,10 se in materiali tradizionalifériore in altro materiale purché adeguatamentbesdato
dal punto di vista acustico e nel rispetto dei isitjistrutturali.
Le aperture di ventilazione debbono comunicarettdingente ed esclusivamente con I'esterno dell'eidife
mai con ambienti di abitazione, cucine, scale sggg interni.
I W.C. debbono essere forniti di chiusura idraulfmrmanente e di apparecchi di cacciata di portata
adeguata.
Le colonne di scarico dei W.C. saranno dotate dfilezione primaria sfociante sulla copertura dlificio
di idonea sezione.
E’ permesso il ricorso alla ventilazione artifi@ahei casi di presenza di altro bagno con ventlei
naturale o sull’esistente limitatamente agli edifiella zona omogenea A, o negli edifici vincoktsensi di
legge o del P.R.G..
Qualora oggettivamente non applicabili, su espreagarizzazione del Comune, i requisiti previstl ne
presente articolo, possono essere derogati penia amogenea A e per gli edifici vincolati (dal ”5Ro
dalla Soprintendenza).
Non sono comungque ammessi in deroga, intervengipegtivi della situazione preesistente all’intarie

Art. 159
(Manutenzione e pulizia dei locali di abitazione)

I locali di abitazione debbono essere pavimentai materiale ben connesso ed a superficie lispiara
facilmente lavabili e disinfettabili.

Inoltre debbono essere costantemente conservation stato di manutenzione e di pulizia.

Le pareti non dovranno essere interamente rivedititeateriale impermeabile.

Art. 160
(Requisiti minimi di illuminazione naturale direjta

Il controllo dell'illuminamento naturale € uno dequisiti che concorrono al mantenimento dell’eituiib
omeostatico (capacita di autoregolazione) dell’'uadoin particolare al soddisfacimento dell’esigedia
benessere visivo, nonché alla salubrita dei lonadui 'uomo vive e lavora.

In riferimento ad ogni attivita quindi e allo spigwd compito visivo dell’'utenza, I'illuminamento haale e
assicurato da elementi tecnici di adeguate caistitdre.
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La superficie finestrata, dovra assicurare in @gisio un fattore medio di luce diurno non inferialte 0,018
(2%), misurato nel punto di utilizzazione piu sfeasple del locale ad un’altezza di m 0,60 dal pavito.
Tale requisito si ritiene soddisfatto qualora lpesticie finestrata utile non sia inferiore a 12,5%8) della
superficie del pavimento dello spazio abitativdeuti

Art. 160 bis
(Requisiti minimi di illuminazione naturale diretteei locali sottotetto esistenti e condizioni dra@one)

Ai fini abitativi, nei locali sottotetto degli eddi esistenti delle zone omogenee A e degli edifiotolati ai
sensi di legge o del P.R.G., il requisito di cuiaalicolo precedente, pud essere soddisfatto arcme
aperture in falda.

Negli altri edifici esistenti alla data del 23/088B (data di entrata in vigore della L.R. n. 1180%i fini
abitativi, il requisito & soddisfatto con aperturdalda, solo nel caso in cui i locali sottotetiano collegati
direttamente e funzionalmente all'unitd immobilisgettostante, oppure con ambienti finestrati sietear
verticale appartenenti allo stesso alloggio.

Se le aperture aeroilluminanti sono ricavate nidlda del tetto, il rapporto di illuminazione pussere
ridotto fino ad 1/16 della superficie del locale.

Qualora le finestre siano ubicate sia in falda ehparete, va inteso che queste ultime concorrono al
raggiungimento di 1/16 solo in ragione della meghadoro superficie.

La superficie illuminante cosi definita, misuratal@do degli infissi, deve essere apribile peraygire
un’idonea ventilazione dei locali e deve esseregrata da ventilazione continua naturale mediargsep
d’aria o da ventilazione continua meccanica valgipi relazione alla funzione dei locali.

Art. 161
(Superficie illuminante utile: condizioni e metaiiverifica)
Il requisito & convenzionalmente soddisfatto seog@pettate le seguenti condizioni:

- rapporto di illuminazione Ri > 1/8 (Ri = rapport@ la superficie del pavimento e la superficie
dell'infisso, esclusa quella posta ad un’altezzemmesa tra il pavimento e 60 cm, ed al netto di
velette, elementi architettonici verticali del meitheo organismo edilizio che riducano l'effettiva
superficie illuminante (es. pilastri, colonne, tdeesterne, ecc.) e al lordo dei telai standarthpt
la superficie vetrata,

- superfici vetrate con coefficienti di trasparehze0,7;

- profondita dello spazio (ambiente), misurata padicolarmente al piano della parete finestrata,
minore od uguale a 2,5 volte l'altezza dal pavimeldl punto piu alto della superficie dell'infisso.
Dal calcolo va escluso lo spazio strettamente macisal transito per accesso agli altri ambienti;

- per finestre che si affacciano sotto porticatilcbni o aggetti di qualsiasi genere di profondita
superiore a 1,5 m, il rapporto di illuminazione \Ri calcolato con riferimento alla superficie del
pavimento dello spazio interno interessato. La digie illuminante cosi definita va aumentata di
1/8 della superficie del portico, balcone, aggéttgenere, per la sua parte prospiciente I'apertura
come sopra calcolata.

Art. 162
(Superficie illuminante utile in presenza di ostaecsporgenze esterne)

Qualora le finestre si affaccino esclusivamenteatili al piano terra debbono essere rispettatetpienti
ulteriori condizioni:
- l'area dei cortili, detratta la proiezione oriaz@e di ballatoi o altri aggetti, deve risultarea>1/5
della somma delle superfici delle pareti delimitaintortile;
- l'altezza massima delle pareti che delimitaramitile deve risultare inferiore od uguale a 1,85e/a
media delle distanze fra le pareti opposte;
- la distanza normale minima da ciascuna finestran&o opposto > 6 m esclusi i muri di cinta
inferioria m 3.
Nel caso nel circondario dell’edificio da costruiristrutturare, ampliare ( in questi ultimi cashéndo pero
conto di quanto previsto dagli strumenti urbanistigenti nel territorio) esistano o siano in cordb
realizzazione nel raggio di metri 30 dalla finestrstacoli alla diffusione della luce che occupimoangolo
[31di 45° dell’angolo orizzontale, costruito sul bamtro della finestra (fig. 2), e un anga@la 0di 30° di
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ogni angolo verticale costruito sul baricentro @dihestra (fig. 1), I'indice di superficie fineata di cui ai
precedenti articoli deve essere aumentato propualtizente fino a raggiungere % per 60° e 3 = 90°.

Ve
L\ o
N O T

d ]

Legenda
A = baricentro della finestra )
d = distanza tra fabbricati (= 30 metri)

79



~

~
~

~

- ] ~
~
/
e P e o o
~
~
~
N

~

~
~
~

|

- Legenda
A = baricentro della finestra '
d = distanza tra fabbricati (= 30 metri)

Art. 162 bis
(Deroghe all’illuminazione e ventilazione)

Qualora oggettivamente non applicabili, su espresadorizzazione del Comune, i requisiti
dell'illuminazione e ventilazione indicati nei pitti articoli, possono essere derogati per glfieidin zona
omogenea A e per quelli vincolati (dal P.R.G. dad8oprintendenza).

Non sono comungque ammessi in deroga, intervengipeativi della situazione preesistente all’intarie

Art. 163
(Requisiti delle finestre — Oscurabilitd)

L’oscuramento opportuno in relazione alle attivid&ll'utente, contribuisce anche al mantenimento
dell’equilibrio omeostatico (capacita di autoregidame) degli utenti.

- L’organismo edilizio deve essere quindi progetiatmodo che sia possibile negli spazi per a#tivit

principale:

- - svolgere l'attivita di riposo e sonno;

- - svolgere le specifiche attivita che richied#inecuramento;

- - evitare i disagi provocati da un insufficiemtantrollo della luce entrante.
L’'oscuramento deve essere regolabile secondo €agmdell’'utente.
Le soluzioni tecniche adottate per I'oscurabilithsgono concorrere (se opportunamente progettate) al
controllo dell’'abbagliamento e dell’irraggiamentdage diretto (D.Lgs 81/2008 Allegato 4, art. 1)9.2
La superficie finestrata e comunque tutte le peaparenti delle pareti perimetrali o in faldaldagbienti
in cui si svolge I'attivita principale, devono esselotate di dispositivi permanenti che conseniataro
oscuramento parziale o totale.
Le caratteristiche dei vetri e serramenti delleesine devono garantire il soddisfacimento dell'esia di
benessere termo- igrometrico dell’'uomo.
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Art. 164
(luminazione artificiale)

Ogni locale di abitazione, di servizio o accessoigve essere munito di impianto elettrico stabite ad
assicurare l'illuminazione artificiale tale da gatiee un normale comfort visivo per le operazioheawi si
svolgono.

Art. 165
(Illuminazione notturna esterna)
Gli accessi, le rampe esterne, gli spazi comurgimtiolazione interna devono essere serviti di ad&gu
impianti di illuminazione notturna anche temporizza
| corpi illuminanti, devono essere regolati in madée da contenere la diffusione luminosa verseoléa
celeste.
I numeri civici devono essere posti in posiziona tisibile sia di giorno che di notte.

Art. 166
(Superficie apribile e ricambio minimo d’aria)

| locali degli alloggi devono essere progettati ealizzati in modo che le concentrazioni di sostanze
inquinanti e di vapore acqueo, prodotti dalle pees@ da eventuali processi di combustione, siano
compatibili con il benessere e la salute delle ge¥sovvero con la buona conservazione delle catagk
elementi costitutivi degli alloggi medesimi.

Per i seguenti locali di abitazione: soggiorni,ia@ cucine, camera da letto, 'ampiezza dellagpaptibile
della finestra non deve essere inferiore a 1/&drlperficie del pavimento.

Art. 167
(Locali accessori: superficie apribile minima péricambio d’aria, ventilazione forzata)

La stanza da bagno principale deve essere fortitaedtra apribile all'esterno, per il ricambioltigria, pari

ad almeno 1/8 del pavimento.

Nel caso di bagni ciechi I'aspirazione forzata demsicurare un coefficiente di ricambio minimo di 6
volumi/ora se in espulsione continua, ovvero divblumi/ora se in aspirazione forzata intermitteate
comando automatico adeguatamente temporizzatoitando” per assicurare almeno 3 ricambi per ogni
utilizzazione dell’ambiente.

Nei corridoi e nei disimpegni che abbiano lunghezaa inferiore a m 10 o superfici non inferiori @ 120,
indipendentemente dalla presenza di interruziowoirtép o altro), deve essere assicurata una aerazione
naturale mediante una superficie finestrata aprildl adeguate dimensioni o alternativamente una
ventilazione forzata almeno per il periodo d'udwe assicuri il ricambio e la purezza dell'aria.

Art. 168
(Canne di ventilazione: definizione)

Si definiscono canne di ventilazione quelle imptegaer I'immissione e I'estrazione di aria neglitaemti.
Dette canne possono funzionare in aspirazione tf@avero in aspirazione naturale.

Art. 169
(Canna fumaria: definizione)

Si definiscono canne fumarie quelle impiegate pallohtanamento dei prodotti della combustione
provenienti da focolari (caldaie, camini, stufe.gcc
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Art. 170
(Canna di esalazione: definizione)

Si definiscono canne di esalazione quelle impiepatd’allontanamento di odori, vapori e fumanetanse
effettuato con apparecchi a fiamma libera.

Art. 171
(Installazione apparecchi a combustione negli afiogentilazione dei locali)

Nei locali degli alloggi dove siano installati appechi a fiamma libera per riscaldamento autonomo,
riscaldamento dell'acqua, cottura dei cibi, eceyalaffluire tanta aria quanta ne viene richiesta yna
regolare combustione. L’afflusso di aria dovra essealizzato secondo la normativa tecnica in \@gor
(norme UNICIG 7129 e successivi aggiornamenti).

Art. 172
(Installazione apparecchi a combustione)

Apparecchi a gas

La corretta progettazione e realizzazione dell'mmpd nonché linstallazione di accessori e appéiecc
utilizzatori secondo le regole della buona tecuiefnita dalle norme UNI-CIG di cui alla Legge &eéimbre
1971 n. 1083, dalla Legge 46/90, L. 10/91 e rdlatécreti attuativi, nonché dalle sopravvenutegiegyl
risparmio energetico e sugli impianti deve essdtestata con una dichiarazione rilasciata dallarésea
installatrice che esegue i lavori di messa in opegpeovvede al collaudo successivo.

La manutenzione degli impianti di cui al precedastimma deve essere eseguita da personale spetializz
Apparecchi a combustione non ricompresi nell’aficprecedente La corretta installazione e i divibti
installazioni relativi ad apparecchi a combusti@lienentati a gas o altro combustibile, deve awveeimir
conformita alle seguenti norme:

- DPR n. 1391 del 22/12/1970Regolamento per I'esecuzione della L. n. 615 d&lL.2/70, recante
provvedimenti contro I'inquinamento atmosfericapiiatamente agli impianti termici “

- Legge n. 1083 del 6/12/197Norme per la sicurezza dell'impiego del gas contitls”

- Legge n. 46 del 5/3/1990Norme per la sicurezza degli impianti”

- D.P.R.n.447 del 6/12/1991Regolamento di attuazione della legge n. 46 d&lS00"

- D.M. 21/4/1993"Approvazione tabelle UNI-CIG” di cui alla leggel@/1971 n. 1083"; (UNI-CIG
n. 7129/92, relative agli impianti a gas per usondstico aventi potenza termica nominale non
superiore a 35 kw)

- DPR n. 412 del 26/8/93'Regolamento recante norme per la progettazionestdllazione,
'esercizio e la manutenzione degli impianti termiegli edifici ai fini del contenimento dei
consumi di energia, in attuazione dell’art.4, goaxmma della legge 9 gennaio 1991, n.10"

- D.M. 12/4/1996 (modificato con D.M. 16/11/199%pprovazione ella regola tecnica di prevenzione
incendi per la progettazione, la costruzione eefeigio degli impianti termici alimentati da
combustibili gassosi.

- UNI 9615 - 7/95"Calcolo delle dimensioni interne dei camini. Défioni, procedimenti di calcolo
fondamentali“.

- UNI 9615/2 - 7/95Calcolo delle dimensioni interne dei camini. Metagiprossimato per camini a
collegamento singolo.

- UNI 106440 — 6/97Canne fumarie collettive ramificate per apparecihipo B a tiraggio naturale.
Progettazione e verifica.

- UNI 106401 - 12/9Canne fumarie collettive e camini a tiraggio natig@er apparecchi di tipo C
con ventilatore nel circuito di combustione.. Pittagone e verifica

- DPR n. 218 del 13/5/1998Regolamento recante disposizioni in materia disteza degli impianti
alimentati a gas combustibile per uso domestico*

- DM 26/11/1998"“Approvazione di tabelle UNI CIG di cui alla L. 1881, recante norme per la
sicurezza dell'impiego del gas combustibile* (UNBCL0738)

- DPR 551 - 21/12/99Regolamento recante modifiche al DPR 26/8/93 n., 4@2materia di
progettazione, installazione, esercizio e manuterzidegli impianti termici degli edifici, ai finied
contenimento dei consumi di energia.
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- Decreto 22.01.2008 n. 3TRegolamento concernente il riordino delle dispmsiz in materia di
attivita di installazione degli impianti all'interdegli edifici”

Art. 173
(Allontanamento degli aeriformi: prodotti della cbostione, odori, vapori o fumi prodotti dalla cath)

L'impianto di smaltimento dei gas combusti deveagdire un’efficace espulsione degli aeriformi prtiijal
reintegro con aria esterna, affinché siano sodtiisfe esigenze di benessere respiratorio olfattivoi
sicurezza.

| terminali delle canne di esalazione di quals@sidotto aeriforme non devono interferire con agerdi
ventilazione poste nelle vicinanze.

L'impianto deve inoltre assicurare la salvaguardalinquinamento e garantire la massima economia
d’esercizio.

Sono vietati accorgimenti tecnici (autofiltranticecche non prevedono l'allontanamento all’estedeo
prodotti aeriformi.

INTERVENTI DI NUOVA COSTRUZIONE, RISTRUTTURAZIONE U RBANISTICA,
RISTRUTTURAZIONE EDILIZIA, CAMBIO DI DESTINAZIONE D 'USO, CAMBIO DI
ATTIVITA' CLASSIFICATA, SENZA CAMBIO DI DESTINAZION E D'USO, Al SENSI DELLA
L.R. 31/02

Il requisito & soddisfatto quando le caratteristiclegli spazi destinati a contenere i generatocatbre, il
dimensionamento e i requisiti tecnici delle cannes@lazione, le condizioni di installazione edigtema di
tiraggio dei gas combusti rispettano quanto préscdalla vigente normativa. Per le canne fumarie
ramificate & necessario uno specifico progettowgsaccoerente con quello architettonico. In panttéce:

- ciascun apparecchio a fiamma libera va dotatondproprio adeguato impianto di aspirazione dei
gas combusti, a funzionamento meccanico o naturale;

- gli spazi dove sono installati apparecchi a fiaarliibera devono essere dotati di prese d'ariarester
di opportune dimensioni;

- i camini degli impianti di portata superiore a B&, per tutto il loro sviluppo (ad eccezione del
tronco terminale emergente dalla copertura), vasempre distaccati dalla muratura e circondati da
una controcanna formante intercapedine, tale dgpranettere, nel caso di tiraggio naturale, cadute
della temperatura dei fumi mediamente superiorf@ per ogni metro di percorso;

- le canne di esalazione di qualsiasi prodottof@ene vanno convogliate sempre a tetto; i terminali
vanno localizzati fuori dalla zona di reflusso edbzzati in modo tale da non interferire con
eventuali aperture di ventilazione naturale o iaitife poste nelle vicinanze.

INTERVENTI SUL PATRIMONIO EDILIZIO ESISTENTE
Il requisito s’intende soddisfatto quando sono gti@ le seguenti condizioni:

- nel caso di installazione di nuove canne o ddaia di portata termica superiore a 35 kw vanno
rispettate tutte le norme per le nuove costruzioampreso il posizionamento dei terminali delle
canne di esalazione.

- per gli impianti a gas per uso domestico, alimgrda rete di distribuzione, aventi portata teamic
nominale< 35 Kw & ammesso lo scarico a parete, secondo ieaizidni delle norme UNI qualora si
verifichi la contemporaneita delle seguenti coratizi
a) non visia interferenza con eventuali apertureedtilazione naturale od artificiale;

b) le opere progettate non si configurino comeruaeti di ristrutturazione dell'intero edificio o d
sue porzioni da cielo a terra;

€) non si possa usufruire di canne fumarie esistemon sia consentita la costruzione di nuove
canne con scarico a tetto, per vincoli particatepierché attraverserebbero i piani sovrastanti.

Art. 174
(Comignoli: tipi, altezze, ubicazioni)

I comignoli devono essere conformi alle norme UNKBCI
Tutte le bocche dei camini realizzati dopo I'erdrat vigore del D.P.R. 1391 del 22/12/70, fattevsdé
disposizioni di cui al punto 3.6.15 dell’art. 6 d2IP.R. n. 1391 del 22 dicembre 1970, devono asealpiu

83



alte di almeno cm 40 al colmo dei tetti, ai partipet a qualunque altro ostacolo o struttura distameno di
8 m.

Modalita organizzative diverse sono ammesse inepEs di apposito calcolo tecnico, che dimostrida p
efficacia della soluzione adottata.

Art. 175
(Riscaldamento e impianti termici)

Gli alloggi debbono essere dotati di impianto dcaldamento al fine di assicurare, nel periodorimsde,
temperature interne di 20°C diurne e 16°C nottur#a2°C di tolleranza.

La temperatura prescritta deve essere uguale fnglutambienti dell’abitazione e nei servizi, assl i
ripostigli.

E’ vietato I'uso di impianti di abbattimento deinfis funzionanti secondo il ciclo a umido che comport
scarico, anche parziale, delle sostanze derivahipbcesso adottato nelle pubbliche fognaturei ¢ owesi
d'acqua.

Per quanto riguarda gli edifici adibiti ad attivitadustriali ed artigianali si rinvia a quanto dispo in merito
dal DPR 303/1955 nonché dalLgs. 81/2008 e ss.mm.

Art. 176
(Condizionamento: caratteristiche degli impianti)

Gli impianti di condizionamento dell’aria devonasese in grado di assicurare e mantenere negli aunlxée
condizioni termiche, igrometriche, di velocita epdirezza dell’aria idonee ad assicurare il benesdelle
persone e le seguenti caratteristiche:

a) il rinnovo di aria esterna filtrata non deveezednferiore a 20 mc/persona, nei locali di usegio e
a 30 mc/persona nei locali di uso pubblico. | vialtircui sopra possono essere ottenuti anche
mediante parziale ricircolazione fino a 1/3 delatet purché l'impianto sia dotato di adeguati
accorgimenti per la depurazione dell’aria;

b) temperatura di 18°C + 2°C di tolleranza pereglifici adibiti ad attivita industriali ed artigiah e
assimilabili; nella stagione estiva la temperamparativa compresa tra 25-27°C con U.R. (umidita
relativa) di 40-60% e comunque con una differenzmperatura fra I'aria interna ed esterna non
superiore a 7°C;

c) la purezza dell'aria deve essere assicurataddaei accorgimenti (filtrazione e se del caso
disinfezione) atti ad assicurare che nell'aria 'deibiente non siano presenti particelle di
dimensione maggiore a 50 micron e non vi sia pdiaildi trasmissione di malattie infettive
attraverso I'impianto di condizionamento;

d) la velocita dell'aria nelle zone occupate daspee non deve essere maggiore di 0,20 m/s misurata
dal pavimento fino ad una altezza di m 2,00.

Sono fatte salve diverse disposizioni dell’autosgnitaria, con particolare riferimento per gli aembi
pubblici, commerciali, ecc.

Le prese d’'aria esterna devono essere sistematgmda alla copertura e comunque ad un’altezzanae @b

m 3,00 dal suolo se si trovano all'interno dei itioetad almeno m 6,00 se su spazi pubblici.

La distanza da camini o altre fonti di emission&edgarantire la non interferenza da parte di queste
emissioni sulla purezza dell'aria usata per il ¢pisthamento.

Art. 177
(Umidita per condensa)

Nelle normali condizioni di occupazione e uso dedloggi, le superfici interne delle pareti perinadit
nonché i soffitti dei locali con copertura a temanon devono presentare tracce di condensa penteame
locali di abitazione e accessori.

Nei locali di servizio, con rivestimento perimegdmpermeabile, la superficie delle pareti intemelle
normali condizioni di occupazione e uso e usufroetella ventilazione naturale, non deve preseritacee
di condensa a mezz'ora dalla chiusura di evenfoali di umidita (cottura di cibi, introduzione dicqua
calda nell'lambiente ecc.).
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Art. 178
(Impianto elettrico)

Qualunque costruzione che contenga locali abitebile essere dotata di impianto elettrico che,ayaaion
esistano prescrizioni o norme particolari in redag alla destinazione d'uso, deve essere realimzatmdo
da corrispondere alle prescrizioni delle norme GEdmmissione Elettrotecnica Italiana) documentato d
apposita dichiarazione in carta legale.

Art. 179
(Installazione di bombole di gas liquefatti)

La progettazione, I'installazione, la messa in géwve la manutenzione degli impianti devo essesegaite
secondo le indicazioni contenute nelle norme UNI9/2001 e UNI 7131/1999

Rientrano nel campo di applicazione delle citaterogli impianti aventi apparecchi utilizzatori ghrtata
termica nominales 35KW e bidoni di GPL singoli o collegati aventipeeita complessiva non maggiore di
70 kg.

Qualora l'impianto abbia caratteristiche superbovranno essere osservate le specifiche normerijitesc
dal comando Provinciale dei VV.FF.

Art. 180
(Impianto di ascensore)

Gli impianti di ascensore e di montacarichi debb@ssere progettati nel rispetto delle norme per la
prevenzione degli incendi, nonché nel rispetto edelbrme per la prevenzione degli infortuni e per il
superamento delle barriere architettoniche.

Art. 181
(Scale)

Per gli edifici di nuova costruzione, e scale clolegano piu di due piani (compreso il piano teaen
debbono essere arieggiate e illuminate direttamdatéesterno a mezzo di finestre a ciascun piamh e
superficie libera non inferiore a mq 1.

Eccezionalmente potra essere consentita la illuzione dall'alto con lucernaio, la cui apertura di
ventilazione sia pari a mq 0,40 per ogni pianoiggreompreso quello terreno.

Gli infissi delle aperture di ventilazione debbogssere agevolmente apribili con comandi posti terzad
d’'uomo o tramite impianti elettrici motorizzati.

| vetri che costituiscono parete debbono esserddahon costituire pericolo per l'incolumita detlersone;
gualora siano installati ad altezza inferiore adnueiro dal pavimento devono essere antisfondamento,
oppure protetti da elementi di protezione di alseaimeno di ml 1

Nei vani scala ¢ vietata l'apertura di finestreljg@razione di locali contigui, potra essere talle I'apertura

di finestre murate di vetrocemento o con vetri: dpa telai fissi a scopo esclusivo di illuminazodi
ingressi.

L'illuminazione artificiale dei vani scale deve ess laterale con comandi a spia luminosa su di ogni
pianerottolo e assicurare livelli di luce uniforman inferiori a 150 Lux..

Le pareti dei vani scale debbono essere rivestitedil'altezza di m 1,50 c:materiali impermeabiisistenti

al fuoco, di facile lavatura e disinfezione.

Le scale debbono essere agevoli e sicure siaaita she alla discesa, essere sempre dotate ritinaomo su
almeno un lato,posto ad altezza tra mt 0,90 edfdifonservate in buono stato di manutenzioneigiaul

Le scale devono avere un andamento regolare coperatnlunghezza contenuta e grandini di forma
preferibilmente a pianta rettangolare con rappattata /pedata tale che la somma di due alzateinmsu
pedata sia compresa tra 62 e 64 cm.

La larghezza di rampa deve essere commisuratananoudei piani, degli alloggi e degli utenti servit

La larghezza minima delle rampe e dei pianerottelle scale comuni al servizio di due piani nonele
essere inferiore a m 1,20.

Le rampe di scale che non costituiscono parte cenmmon sono di uso pubblico devono avere una
larghezza minima di mt. 0.80
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Limitatamente agli interventi di "nuova edificazadne "ristrutturazione" di edifici privati non apieal
pubblico, per la verifica del requisito dell'adaitda, € richiesta la possibilita di installaziodel servoscala
0, in alternativa, la previsione di uno spazio adeqg all'installazione della piattaforma elevatrice

Art. 182
(Soppalchi)

| soppalchi nei locali abitabili che non interessgareti finestrate sono ammessi quando:

- la proiezione orizzontale del soppalco non ecdd8@ealella superficie del locale;

- l'altezza minima dei locali ottenuta col soppatcm scende sotto i mi 2,20;

- le zone abitabili dei soppalchi sono aperte galde superiore € munita di balaustra;

- la superficie aeroilluminata del locale e almgrasi alla somma delle superfici spettanti alla @atit
locale libero e alle superfici superiore e infegidiel soppalco;

- l'altezza media del vano principale e dei vacpselari deve essere almeno di m 2,70.

Possono essere creati soppalchi anche in difelte slgoerficie aeroilluminante se esiste il conaliEimento

integrale del locale rispondente alle prescrizagliregolamento comunale d'igiene.

Art. 183
( Locali a piano terreno)

Tutti i locali destinati ad abitazione a piano ¢gw devono essere piu elevati dal suolo circostaneno
cm 20.

Devono inoltre essere prowvisti di sotterraneinemancanza di essi, di vespaio di spessore di cina50
terreno battuto e il pavimento, oppure di solaerastante camere d'aria di altezza non inferiamm 0.
Tali vespai devono essere riempiti di ghiaia, scorimateriali simili e di aperture di ventilaziometette in
modo da evitare la penetrazione di insetti, topakd animali.

Art. 184
(Piani seminterrati)

| locali dei piani interrati o0 seminterrati non goso essere adibiti ad abitazione, ma solo a sdagenti
parte dell'abitazione.

Sia i locali seminterrati che quelli interrati dello avere aperture per assicurare una costantealeatu
aerazione direttamente dall'esterno.

E vietata I'emissione di esalazioni, gas, vapailveri attraverso le aperture che danno aria ddedili.

CAPO IV
Case rurali, pertinenze e stalle

Art. 185
(Case coloniche e costruzioni accessorie)

Le abitazioni rurali debbono ottemperare alle noigeniche generali delle costruzioni residenzismbane.

Art. 186
(Stalle per allevamento e ricoveri degli animali)

| ricoveri e le stalle devono assicurare agli atinsandizioni ambientali favorevoli alle loro esigee
fisiologiche e produttive.

Devono inoltre consentire, un sufficiente ripardlelavversita climatiche, adeguata aerazione erasiia
naturale.

| pavimenti dovranno essere di materiale antisdaleeole e facilmente lavabili e disinfettabili.

I liqguami provenienti dagli allevamenti dovrannase®e convogliati in apposite vasche a tenuta parfet
idoneamente smaltiti secondo le vigenti normative.
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Per le deiezioni solide sara necessario disparr@pdosite concimaie a tenuta perfetta adeguatament
dimensionate poste a vale dei pozzi e di qualsiigi serbatoio di acqua potabile ad almeno 20irdatla
casa di civile abitazione.

Le stalle non debbono avere comunicazione direftta tocali di abitazione.

Le stalle per le vacche lattifere debbono esseta&teai appositi locali per la raccolta del lattid @eposito
dei recipienti.

Il locale per la raccolta del latte, salvo le paotari caratteristiche previste dal regolamentdasulgilanza
igienica del latte destinato al consumo direttojedessere attiguo alla stalla, con pavimento irerraée
impermeabile che permetta lo scolo delle acqueoverspozzetto esterno munito di chiusura idrauliea;
pareti debbono essere rivestite di materiale impabite e lavabile fino all'altezza di almeno m 1,B0
finestre debbono essere apribili sull'esterno eitauti serramenti a vetro e reti antimosche; ilalecdeve
disporre di acqua potabile corrente per il lavaglgorecipienti e lavandino per la pulizia degldatti.

Art. 187
(Cessazione attivita allevamenti animali)

Nei centri abitati & vietato allevare animali

E’ consentito tenere unicamente animali di affegion

Quando, a seguito dell'espansione del centro abitaicoveri di animali esistenti non rispettanil pe
distanze previste dal presente regolamento dovrantto un anno cessare l'attivita.

CAPO V
Edifici adibiti ad attivita lavorative

Art. 188
(Campo di applicazione)

Sono sottoposti alle disposizioni contenute nes@née capo tutti gli edifici privati e pubblici ditti i settori
lavorativi.

Per quanto non espressamente specificato, si rafl@avigenti norme riguardanti I'lgiene e la Sieara del
Lavoro.

Per la definizione di luoghi di lavoro o attivitavorativa, si riporta il contenuto dell’art. 62 [@4. 81/2008 e
ss.mm. in virtt del quale sono luoghi di lavoro:ltioghi destinati a ospitare posti di lavoro, ukica
allinterno dell'azienda o dell'unita produttivanché ogni altro luogo di pertinenza dell'azienddetbunita
produttiva accessibile al lavoratore nell'ambitbpteprio lavoro”.

Si devono considerare attivita insudicianti, pobgs, nocive, infettanti, di cui all’art. 38 del DRP? 303/56, a
titolo esemplificativo: attivitd di segheria, falegmeria, metalmeccanica, ceramica, plastica, fomder
carrozzeria, officina di riparazione, ecc.

Art. 189
(Classificazione dei locali)

Categoria C1
- Laboratori e locali adibiti ad attivita lavoradiv
- Magazzini e depositi adibiti ad attivita lavoxei
Categoria C2
- Uffici
- Spogliatoi
Ambulatorio aziendale/camera di medicazione
Refettorio
Archivi con postazioni di lavoro
Categoria C3
- Servizi igienici
- Docce
- Disimpegni
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- Ripostigli o retrobottega (intesi come localiliaiati come deposito di materiali, escluso il deipm
di materiali pericolosi cosi come definiti all'&t2 Dlgs 3/2/97 n. 52 0 marcescibili).
- Autorimesse
- Magazzini e archivi, anche automatici, senzagmeshi di lavoro e simili quali, ad esempio,atvit
di cantina ed ortofrutta destinate al deposito dteriali ( .cartone, bottiglie, bancali ecc.), reae
agricole. Per tali locali dovra essere chiaramestf#icitata la ragione sociale dell’attivita chesv
svolge nonché I'occasionalita delle operazioni chenportano la presenza di personale in detti
locali.
Nel caso I'utilizzazione dei locali determini il ggaggio alla categoria superiore, gli stessi dowassere
adeguati preventivamente, ai requisiti previstit@lsente Regolamento per quest’ultima categoria.

Art. 190
(Altezza dei locali)

Per i locali di Categoria C 1 I'altezza minima e rdi 3 ad esclusione dei locali destinati ad attivita
commerciali, intesi come superficie di vendita, pguali € ammessa una altezza minima di m 2,70.

Per i locali esistenti di Categoria C 1, di altezzi@riore a m 3, € ammessa una altezza minima 8j70
unicamente per quelli destinati a magazzini e dépos

Per i locali di Categoria C 2 I'altezza minima endR,70.

Per i locali di Categoria C 3 'altezza media € imio di m 2,40; nel caso di altezza media I'alteainima
assoluta non puo essere inferiore a mt. 2,00.

Le docce, inteso come vano contenente i box ,deawrce altezza minima di mt. 2,70 qualora annedse a
un locale spogliatoio e di mt. 2.40 se annessecalé WC.

Quando ricorrono particolari esigenze tecnicheatieal ciclo produttivo, puo essere derogato dantgua
sopra con esplicita autorizzazione al richieded&, Servizio Prevenzione Sicurezza Ambienti di Lravo
(SPSAL) d’intesa con il Servizio lgiene PubblicaRB

Per i locali adibiti ad autorimessa, devono esssgervate le normative vigenti in materia di sizaeg in
particolare quelle sulla prevenzione incendi.

Art. 191
(Superficie dei locali)

Fatte salve motivate esigenze e/o specifiche peéser dello SPSAL la superficie minima dei locdeve
essere la seguente.
Per i locali di Categoria C 1, la superficie minideve essere:

- - Laboratori, magazzini e depositi: mgq 3 e mga&dxetto con una superficie minima non inferiore a
mq 20.

Per i locali di Categoria C 2 la superficie minideve essere:

- Uffici/Archivi con postazioni di lavoro: mq 6 paddetto con una superficie minima di 9 mq.

- Spogliatoi: mq 1,2 x addetto con una S.U. mind@nenq 6 per le attivita di cui al 1° comma dell’art
40 DPR 303/56.

- Per tutte le altre attivita ad eccezione, di ekl tipo” uffici e similari”, e richiesto un late
accessorio dimq 4

- Ambulatorio aziendale/camera di medicazione: $lhima di mq 12;

- Refettorio: mg 1,2 x utilizzatore previsto corau®.U. minima di mq 12;

- Locali ad uso refettorio: sono obbligatori pertévita insudicianti, polverose, nocive, infettiami
sensi art. 41 D.P.R. 303/56, con riferimento aflelogie lavorative previste dall’art. 38 dello ste
D.P.R., che abbiano 5 o piu addetti.

- Per le altre attivita I'obbligo sussiste per azie con piu di 30 dipendenti.

- Nel caso le aziende di cui sopra (insudiciantlverose, nocive, infettanti, che abbiano piu di 5
addetti, o con oltre 30 dipendenti) attivino corzieni esterne per la somministrazione dei pasti,
deve essere presente comunque un locale di 12 mignendotato di acqua potabile, tavolo e sedie.

- Le attivitd insudicianti, polverose, nocive, ititsmti e che abbiano meno di 5 addetti dovranno
disporre di un locale accessorio di almeno 4 mq.

Per i locali di Categoria C 3 che contengano bacdam box W.C. devono essere rispettate le segBduti
minime:
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- per ogni box mg. 1,2
Per gli edifici o locali esistenti alla data di exta in vigore delle seguenti modifiche e per gierventi sugli
stessi, sono ammesse deroghe a quanto sopra mdieatito il parere del SPSAL d’'intesa con il SiRla
base di specifico progetto dettagliato, in ordiheaigpetto dei requisiti funzionali oggetto del peate
articolo.
Per le attivita disciplinate dal Titolo Il Capo Iflgiene degli alimenti e delle bevande” del presen
Regolamento Comunale di Igiene, si applicano i i@tjui superficie previsti nel Titolo 1l Capo IBtesso
nonché da normative di settore.
Per le attivita che si svolgono all'interno di chibi, non valgono i requisiti di superficie fissadil presente
regolamento, bensi si fa riferimento ad eventualimative di settore.

Art. 192
(Locali interrati e seminterrati)

E’ vietato adibire a luoghi di lavoro locali di egioria C 1 e C 2 (art. 189) interrati e semintéiratne
definiti dalle norme del P.R.G.
Per i locali interrati e seminterrati, dovrannailiare soddisfatti i seguenti parametri:

- guota massima piena della fognatura di scarifadda freatica poste nelle vicinanze dell’area di
sedime al di sotto del piano di posa del vespaolozioni tecniche alternative che garantiscano par
efficacia e salubrita;

- pavimento e superficie unita e impermeabile, rpuotetti efficacemente contro 'umidita del suolo.
Quando ricorrono particolari condizioni tecnicheligate dall'art. 8 del D.P.R. 303/56 al ciclo prttto
pud essere derogato da quanto sopra con espligibaizzazione, anche condizionata, del SPSAL dsate
con il SIP.

Nelllambito della deroga dovranno essere previpectici presidi tecnici integrativi per aeraziome
illuminazione, pavimento e superficie unita e impeabile, muri protetti efficacemente contro 'untéddel
suolo.

Non € ammessa deroga per lavorazioni o depositpeoicolo di esplosione e/o incendio, con svilugio
emanazioni nocive o sviluppo di elevate temperature

La deroga decade qualora cambi il tipo di attipiéd la quale é stata concessa.

Per la concessione della deroga da parte dei $eeliDipartimento di Prevenzione del progetto iedl
alle attivita commerciali di somministrazione dinanti e bevande, in Centro Storico, sono necessari
seguenti requisiti:

- venga integrata (per i seminterrati) o completaimesostituita (per gli interrati) la ventilazione
naturale mancante con un impianto di condizionamangrado di garantire temperatura e umidita
relativa nei limiti fissati dall’art. 176 del pra#te regolamento e da regolamenti edilizi e norme di
buona tecnica (UNI-UNICIG, ecc.);

- vengano rispettati i criteri generali di sicur@zantincendio e per la gestione dell’emergenza nei
luoghi di lavoro, previsti dal DM 10/03/98, con tieolare riferimento alle uscite di emergenza;

- vengano utilizzati materiali di arredo che gaist@no un bassissimo carico di incendio,
preferibilmente utilizzando materiali aventi caesittiche autoestinguenti e/o non infiammabili

- vengano rispettate le norme impiantistiche dalirezza previste dalla normativa vigente in caipo a
Vigili del Fuoco;

- venga previsto un incremento dei volumi/ora dambio dell’aria qualora si intenda consentire la
presenza di fumatori (vedasi L. n. 584/75 art. TBM. 18/05/76);

- la cucina o qualsivoglia laboratorio o attrezratdi preparazione di cibi venga posta/realizzata a
piano terra.

Art. 193
(Uscite)

Le uscite dai locali di lavoro devono essere reatig in conformita alle misure di sicurezze previdagli
artt. 13 e 14 del D.P.R. 547/55.
Nei locali soggetti a prevenzione incendi va ritgtet la specifica normativa prevista dalle leggewiti in
materia di prevenzione incendi.
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In ogni caso va prevista almeno un’apertura amgribiérso I'esterno con le caratteristiche delle galit
emergenza.

Art. 194
(Soppalchi)

| soppalchi, cioé i dimezzamenti dei piani, qualadibiti a postazioni di lavoro, nella parte sotaoge e
sovrastante, devono garantire la rispondenza dalatteristiche previste per gli ambienti di lavatiocui
agli artt. 190 e 191, art. 198 con esclusione dettara a), art. 199 e 200 del presente regolament

Per il calcolo della superficie illumino-ventilantea computata anche la superficie del soppalco.

Per gli edifici esistenti, deroga al requisito mino-ventilante della zona sottostante il soppaiem essere
concessa, sentito il parere del SPSAL d’intesailcBiP, in relazione alla specifica funzione/atidvi

| soppalchi dovranno inoltre essere conformi gearapetti e protezione verso il vuoto e per leesatcessi
e uscite a quanto previsto dagli artt. 13, 1417626, 27 del DPR 547/55 e dagli artt. 193 e 1&%ksente
regolamento.

Sui soppalchi dovranno essere esposti, in puntivisili, cartelli riportanti il carico massimo anissibile
(kg/m?) non superabile desunto dalla relazioneatiaio strutturale a firma di un Tecnico abilitato.

In genere per i soppalchi destinati solamente aslapsenza presenza fissa di lavoratori, valgoitie te
condizioni su esposte ad eccezione di quelle pgeevds 2° comma del presente articolo (illuminazione
ventilazione).

La distribuzione dei carichi dovra avvenire in madaionale e sempre nel rispetto della stabilita.

Art. 195
(Scale e parapetti)

Le scale fisse a gradini, destinate al normalesttamegli ambienti di lavoro, devono essere realiz in
conformita all’art. 16 del D.P.R. 547/55 e i relaparapetti all’art. 26 dello stesso D.P.R.

Le scale devono presentare un andamento regothoemegeneo per tutto il loro sviluppo.

La pavimentazione delle scale deve essere antidiegole. Sono vietate le scale a chiocciola ad
esclusione di quelle utilizzate per I'accesso biffiici.

Art. 196
(Barriere architettoniche)

Devono osservare le presenti norme, volte ad edireingli impedimenti fisici comunemente definite
“barriere architettoniche” che siano di ostacola attivita dei minorati:

- i privati datori di lavoro

- le amministrazioni

- le aziende ed enti pubblici
che abbiano alle loro dipendenze un invalido o ¢htte salve le eccezioni di Legge, siano obbligda
assunzione di invalidi in quanto aventi alle lorpeshdenze piu di 35 addetti tra operai e impiegati
attuazione della Legge n. 482/68 (disciplina geleetlle assunzioni obbligatorie presso le publelich
amministrazioni e le aziende private).
Gli interventi sulle strutture esterne degli edifionché sulla struttura edilizia devono rispettiaisposto
del D.P.R. 384/78.

Art. 197
(Dotazione e caratteristiche dei servizi igienicassistenziali)

Tutti i luoghi di lavoro di cui all’'art. 62 del D 81/2008 e ss.mm., devono essere dotati dei sggue
servizi:

- Lavandini: almeno uno ogni 5 lavoratori (o framodi 5) contemporaneamente presenti.

- W.C.: almeno uno ogni 10 lavoratori (o fraziond d) contemporaneamente presenti.
Dovranno essere tamponati a tutta altezza e dbtafitibagno con lavandino.
Va assicurata la ventilazione dotando il locale WHCfinestra completamente apribile comunicante co
I'esterno di almeno mq 0,40.
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In alternativa € ammesso una ventilazione artigiche assicuri almeno 20 volumi/ora con mantenimen
dell'aspirazione, collegata con I'accensione delta, per almeno tre minuti successivi all'uscighgkrvizio
0, in alternativa conferme alle Norme UNI di budeanica .
I W.C. dovranno essere collocati in modo da evipmeeorsi esterni al fabbricato.
Per uomini e donne devono essere previsti gabisepiirati; quando cid sia impossibile a causardioli
urbanistici o architettonici e nelle aziende cheupano lavoratori di sesso diverso in numero n@esare
a 10, € ammesso I'uso promiscuo dei servizi.
E’ richiesta la realizzazione di servizi separai pesso, per le attivita con superficie lavorasivperiore ai
150 mq.
Tale richiesta si intende riferita a tutte le atéivavorative con esclusione di quelle ad uso “azamo senza
postazione di lavoro”. L'uso promiscuo dei seritiecaso di un numero di lavoratori inferiori alledi unita
si intende applicabile sono nei casi in cui I'dtévabbia una superficie inferiore ai 150 mq. Parithdicasi
per le “nuove attivitah commerciali” previste datsassivo capoverso.
Per le nuove attivita commerciali, & richiesta éalizzazione di almeno un WC dotato di antibagno co
lavandino.

- Docce (fatte salve eventuali prescrizioni o démgle docce sono obbligatorie per le attivita

insudicianti, polverose, ecc., come definite dail’@8 del DPR 303/56):

o almeno una ogni 10 lavoratori (o frazione di 10temporaneamente presenti.

o Devono essere separate ma comunicare con gli gpmigli

0 L’aerazione naturale deve essere garantita costfmapribili comunicanti con I'esterno di
superfici pari ad 1/8 della S.U. delle docce.

- Spogliatoi:

o la superficie per garantire illuminazione e vermiibde naturali deve essere pari ad almeno
1/8 della S.U. dello spogliatoio.

0 Gli spogliatoi devono essere dotati di armadiestispnali con doppio scomparto: per le
attivita insudicianti, polverose, nocive, infettamin tutte le attivita in cui gli abiti da lavoro
possono contaminare gli indumenti personali.

o0 Nel caso in cui gli spogliatoi siano comunicantietiamente con i servizi igienici/docce,
I'ambiente cosi risultante dovra essere dotatondadeguato impianto di ventilazione di
estrazione dei vapori, opportunamente dimensioeafibsizionato in modo da tenere in
depressione i box doccia e i servizi igienici. ligadi reintegra dovra garantire il benessere
termo- igrometrico dell'ambiente.

Per i locali spogliatoi — docce — servizi igieniiti, alternativa alla illuminazione e ventilazionaturale e
ammesso il ricorso a quella artificiale, nel risgpetiei parametri micro-climatici che assicurino un
corrispondente benessere termo-igrometrico.

- Ambulatorio/camera di medicazione:

0 e previsto per attivita con oltre 50 addetti.

o Oltre a contenere i presidi sanitari indispensgheli prestare le prime immediate cure ai
lavoratori feriti o colpiti da malore improvvisogde essere convenientemente aerata ed
illuminata preferibilmente e con aerazione e illoagione naturale.

- Refettorio:

0 devono essere rispettati i parametri della illurpioae e ventilazione naturali previsti per i
locali di Categoria C 1 di cui agli artt. 198 lat}.e 199.

o Inoltre dovra essere opportunamente ubicato in nualevitare contagio dagli inquinanti
eventualmente presenti nei locali di lavoro.

In caso di variazione del numero degli addettidalo dovranno essere adeguati ai requisiti prewaii
precedenti commi nel piu breve tempo possibile.

Art. 198
(Isolamento termico, riscaldamento, aerazione)

Nelllambito di quanto stabilito dalla normativa eigte sulle direttive per il contenimento dei consum
energetici relativi alla termoventilazione e clilmahzione degli edifici, per i locali di cui alltarl89 del
presente regolamento € necessario assicuraredeimon di cui alle lettere successive.

a) isolamento termico delle pareti disperdenti,ezope e pavimenti.
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Nei locali di categoria C 1 lisolamento termicolldepareti disperdenti e delle coperture deve esser
realizzato con 'impiego di materia li che garagdiso una trasmittenza k < 1 kcal/h m2°C. | coedfitii di
trasmittenza dei materiali usati dovranno essesarttedalle norme UNI vigenti.

Per i locali di categoria C 2 e C 3 vale quantpaosto dalla L. 10/91 e decreti attuativi.

b) Riscaldamento

I locali di categoria C 1, fatte salve particolagigenze connesse alle tecniche di lavoraziondéadab
pericolosita, valutabili di volta in volta, devomssere adeguatamente riscaldati, assicurando élsbere
termico in relazione all'attivita svolta, e comumquna temperatura minima dell’ambiente di 14°.

Nei locali di categoria C 2 e C 3 vale quanto dipodalla L. 10/91 e comungue va assicurata una
temperatura minima dell’ambiente di 18°C.

c) Aerazione naturale

Tutti i locali appartenenti alle categorie C 1 € @evono essere dotati di superfici finestratebdlppari ad
almeno 1/16 della S.U. del locale.

Della superficie finestrabile apribile almeno 1/3la superficie utile del locale deve essere posata a
parete; 1/64 della superficie utile deve averailahzale a quota non superiore a mt. 1,20 dal mantonper
favorire la circolazione dell’aria.

Dette finestrature (con davanzale a quota non supea mt. 1,20 dal pavimento) devono essere rteava
preferibilmente in corrispondenza delle postazainavoro.

Le aperture devono essere preferibilmente, uniforemde distribuite su tutte le superfici esterne.

Tutte le finestre devono avere meccanismi di apaffacilmente azionabili dal basso.

Nel caso di interventi comportanti frazionamenti ffsioni di unita immobiliari, dovranno essereayiti il
rispetto dei requisiti del presente articolo.

Quando ricorrono particolari esigenze tecniche teegd ciclo produttivo, pud essere derogato da fuan
sopra sentito il parere del SPSAL d’intesa corlf.S

d) Aerazione artificiale

Negli ambienti in cui €& obbligatoria la illuminape e la ventilazione naturale, I'impianto di
condizionamento e/o di aerazione artificiale n@ogtitutivo delle aperture finestrate.

| ricambi orari e parametri microclimatici devonssere riferiti al tipo di attivita svolta e assiarg flussi
razionalmente distribuiti in modo da evitare sacdheéstagno.

L'impianto di aerazione artificiale non puo esseat#izzato per la rimozione degli inquinanti doviaile
lavorazioni in sostituzione dell’aspirazione lozahta.

L'aria di rinnovo deve essere prelevata da zona ingainata preferibilmente dal coperto e lontano da
camini d’emissioni.

L’impianto di termoventilazione e climatizzazioneve essere realizzato in modo da evitare sulleapiosti

di lavoro una velocita dell’aria superiore a 0,3€tritsecondo.

Per i locali interrati e seminterrati, vale quadisciplinato dall’art. 192.

Quando ricorrono particolari esigenze tecnicheatieal ciclo produttivo, puo essere derogato dantgua
sopra sentito il parere del SPSAL d’intesa corlf.S

Art. 198 bis
(Aerazione, illuminazione e servizi in particoléipologie di edifici)

Per particolari tipologie di edifici quali:

- impianti sportivi (palestre, piscine, palazzettt.)
strutture ricreative (locali di spettacolo, disaxhe, cinema, teatri, sale di ritrovo e da gieus,)
medio-grandi strutture di vendita
grandi strutture di vendita
Centri Commerciali
i requisiti di areazione e di illuminazione naterad artificiale e la dotazione dei servizi igiérdevono
tendere al rispetto della disciplina di cui aglii@li precedenti. Le eventuali difformita dovranessere
adeguatamente motivate e dovranno essere preglsi@ani che garantiscano la pari efficacia.
Fermo restando quanto prescritto da specifiche aeatirsettore e dal Titolo Il Capo Ill del Regolarmen
Comunale di Igiene per quanto ivi previsto, la Yahione di singoli progetti, sentito il parere &HSAL
d’intesa con il SIP, terra conto di particolari dazioni che dovranno comunque assicurare un camigente
benessere termo-igrometrico e funzionale.
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Art. 199
(Illuminazione naturale)

I locali appartenenti alle categorie C 1 e C 2 adevessere illuminati con luce naturale.

La superficie illuminante deve corrispondere adesdn1/8 della S.U. del locale e assicurare il tispdei
requisiti contenuti nel presente regolamento agfi 460 - 161(escluso il requisito della profondita. In ogni
caso € necessario che la superficie illuminante@maunque distribuita lungo tutta la profondita kbelale,
anche ricorrendo ad illuminazioni dal soffitto)62l- 163 per quanto necessario al benessere nlioratico
dell’ambiente di lavoro e in tutti i casi di soléggpento diretto.

Della superficie illuminante, 1/16 della superficigle deve essere collocata a parete se la respamte e
costituita da lucernai; 1/32 della superficie utieve essere collocata a parete se la restangeéaosstituita
da aperture a sheed o a lanterna preferibilmenéntati a nord. In alternativa dovranno essere igptiev
opportuni sistemi di oscuramento esterni; 1/64adsliperficie utile, al fine di consentire la visodi
elementi del paesaggio, deve essere realizzatdamanzale ad h. non superiore a mt 1,20 dal pavonen
Preferibilmente le aperture a sheed o a lantermangeessere orientati a nord.

Per tutte le aperture a sud dovranno essere grepgrtuni sistemi di oscuramento esterni.

Le quantita sopra definite (1/16, 1/32 e 1/64), manno intese come quantita da sommarsi.

| parametri di cui sopra dovranno essere gargrgitiogni singolo ambiente.

Nel caso di interventi comportanti frazionamenti ffsioni di unita immobiliari, dovranno essereaysiti il
rispetto dei requisiti del presente articolo.

Quando ricorrono particolari esigenze tecnicheatieal ciclo produttivo, puo essere derogato datgua
sopra sentito il parere del SPSAL d'intesa corlfl.S

Art. 200
(luminazione artificiale)

L'intensita, la qualita, la distribuzione delle genti di luce artificiale negli ambienti di lavodevono essere
idonei allo svolgimento dello specifico compitoivis Nelle postazioni di lavoro ove sia necessaria
illuminazione localizzata il rapporto tra illumiriame generale e localizzata non deve essere infeaid/5.
Devono essere assicurati i valori minimi di illummento sul posto di lavoro, previsti dalle normelUN
10530.

Negli stabilimenti e negli ambienti di lavoro inrggre, devono esistere mezzi di illuminazione sissae

di emergenza da impiegare in caso di necessita3(HB47/55).

Art. 200 bis
(Deroghe)

1. Per gl interventi in edifici situati in zona ogenea A e in quelli vincolati (dal PRG o dalla
Soprintendenza), limitatamente all’insediamentoattivita di piccolo artigianato alimentare e non,
servizi alla persona e pubblici esercizi, qualoran nsiano oggettivamente attuabili i requisiti
dimensionali previsti dal presente TITOLO, su espacautorizzazione del Comune, sentito il parere
della AUSL, possono essere ammesse deroghe petoqtignarda i requisiti di illuminazione e
ventilazione naturali, altezza e dimensioni minime.

2. L’avvenuta concessione (eventuale) della demdeee precedere la presentazione alla AUSL della
notifica ai fini della registrazione dell'attiviglementare

CAPO VI
Difesa dagli agenti nocivi

Art. 201
(Inquinanti aerei (polveri, fumi, nebbie, gas, vapo
Tutti gli inquinanti aerei devono essere efficacetaecaptati nelle immediate vicinanze del puntounsi
originano e in modo tale da evitare I'esposizioaglicaddetti e la diffusione nell'ambiente circogéa
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Pertanto la velocita di cattura, la geometria epdesizione delle cappe devono essere rapportate alle
caratteristiche fisiche, chimiche e tossicologidigli inquinanti.

Art. 202
(Rumore)

Le lavorazioni rumorose vanno effettuate in amliseparati.

Le macchine e i componenti degli impianti rumoraaiche se ausiliari alla produzione, devono essere
opportunamente insonorizzati.

L'installazione di elementi fonoisolanti e fonoatwmmti non deve contrastare con le esigenze di
illuminazione naturale, artificiale e di ricambieltaria.

I materiali fonoisolanti e fonoassorbenti non devaiisperdere fibre dannose nell'ambiente e nonraevo
produrre fumi e gas tossici in caso di incendio.

Art. 203
(Vibrazioni)

In presenza di attrezzature in grado di causamazidbni (es. presse, magli, vibriere, macchinemntota) tutti
i basamenti devono essere costruiti su supporttiiaranti e, nel caso di impianti di maggior impegsenza
punti di contatto COn il resto della pavimentazieneon le strutture portanti dell'edificio.

In ogni caso, l'isolamento dalle vibrazioni devgudrdare anche le specifiche postazioni di lavoro.

Art. 204
(Alte temperature)
In presenza di sorgenti di calore radiante devasere adottati accorgimenti tali da evitare l'igiagrento
diretto del posto di lavoro.

CAPO VII
Edilizia speciale e norme d'esercizio

Art. 205
(Alberghi e simili)

Le caratteristiche igienico - edilizie degli albkergpensioni, locande, dormitori e simili e le caridni
igieniche del loro esercizio sono fissate da spgw@fnorme di settore a cui si rinvia.

Per i parametri igienico - edilizi, che le normeviano ai regolamenti comunali, si applicano lemnerdel
vigente regolamento relative alle civili abitazioni

Art. 206
(Abitazioni collettive)

| collegi, convitti, conventi, ed altre istituziontcupate con orario diurno e notturno da comwuotaunque
costituite devono disporre di:

a) dormitori con una superficie non inferiore a g mc 18 per ogni posto letto;

b) refettori con una superficie da mqg 0,80 a m@ p&r ogni convivente;

¢) cucina di superficie proporzionata, dotata dieckigorifera e dispensa;

d) gruppi di servizi composti di un servizio igieaiogni 10 persone un lavabo ogni 5, ed una dqueia
ogni 10. | servizi igienici devono essere aeratdlathinate direttamente dall'esterno; disimpegrddeuna
ampia antilatrina con aria e luce diretta;

e) locale e guardaroba per la biancheria pulith effgtti personali, convenientemente aerato;

f) lavanderia, o, in mancanza, un locale ben vatatiper la raccolta della biancheria sporca;

g) locali per l'assistenza sanitaria, costituiti Wa ambulatorio ed una infermeria con un letto o2
conviventi, sistemati in camere da non piu di 4 E2totata di servizi propri.
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Tutti gli ambienti devono avere pavimenti di madégicompatto ed unito, facilmente lavabile, paigéstite
di materiale impermeabile fino a m 1,80, idoneaziene e illuminazione naturale ed artificiale.

In tutte le abitazioni collettive devono osservaestlisposizioni di cui al D.C.G. 20.5.1928 ed ag.D.P.R.
10.6.1955, n. 854 per la lotta contro le moschel&dartropodi vettori.

Art. 207
(Scuole)

La scelta del sito, le caratteristiche e I'ampiedeliiarea, i requisiti costruttivi e di igiene aertale delle
scuole materne, elementari secondarie di primo ighedsecondo grado sono fissate dal D.M. 18.15%.197
(Norme tecniche aggiornate e relative alla edil&galastica, ivi compresi gli indici minimi di furmnalita
didattica, edilizia ed urbanistica, da osservaedianesecuzione di opere di edilizia scolasticaflimha@on
D.M. 13.9.1977 (G.U. n. 338 del 13.12.77).

Per l'edilizia scolastica sperimentale sovvenziaratsensi della L. 5.8.1975, n. 412 (Norme sulizd
scolastica e piano finanziario di intervento), harigore le norme fissate dall'art. 7 della stdegge.

Art. 208
(Norme igieniche di ordine generale. Disinfeziomaaale)

L'apertura di scuole private di ogni ordine e graalqualsiasi corso di insegnamento siano destioatee le
autoscuole, i doposcuola e simili (ad esclusionke dérutture destinate ai bambini in eta da Caai, per le
quali si rimanda alla L.R. n. 1/2000 e ss.mm.)soggettata a DIA ai sensi dell’art. 19 della L241/1990
e ss.mm.

Le scuole od istituzioni simili debbono essere alitate di acqua potabile e dotate di idonei sistimi
fognatura e di raccolta di rifiuti solidi.

La pulizia dei locali scolastici deve essere faitmi giorno fuori dagli orari di lezione e di rie@one,
rimovendo le attrezzature mobili, con lI'impiegagparecchi di aspirazione oppure ad umido.

E di norma vietato servirsi dei locali scolastier mgni altro uso diverso dallinsegnamento; nebazhe gli
ambienti siano stati usati ad altro scopo (riuni@hézioni, ecc:) non potra esservi riammessa déasesca
senza previa pulizia e disinfezione.

Tutte le scuole pubbliche e private, i convitti,agili nido e gli istituti di istruzione in gened®vono essere
disinfettati almeno una volta l'anno.

Art. 209
(Palestre)

Nuove attivita
Le palestre per attivita fisico/ricreative non dpeaal pubblico dovranno possedere i seguenti locali

- locale destinato alle attivita motorie, di supzef minima di mqg. 10 incrementata di 4 mqg per ogni
utente ulteriore al primo di altezza > a mt. 3.(ente superficie illuminante non inferiore a 1/8
della superficie in pianta del pavimento, e supefrentilante pari ad almeno 1/16 della supefici
in pianta del pavimento.

- spogliatoio per utenti, distinto per sesso e aagante con servizi igienici e docce, di superfioos
inferiore a mqg 6 e comunque che assicuri ulteragi 1,20 per ogni utilizzatore superiore ai primi
10;

- servizi igienici dotati di antibagno con lavandjper utenti, distinti per sesso e comunicanti iton
relativo spogliatoio, in numero di 1 ogni 20 uterdalcolati sulla superficie della palestra o sul
numero di posti-attrezzature previste, e comungueihero non inferiore a due;

- docce per utenti, distinte per sesso e comunicantil relativo spogliatoio, nel numero di 1 odni
utenti;

- almeno uno spogliatoio, con servizio igienico daaiservato al personale addetto, o in alteraativ
nei locali spogliatoio utenti, dovranno essere \iitlliati spazi riservati al personale attrezzati di
armadietti riservati, tali spazi dovranno essaleatati in aggiunta a quelli destinati agli utenti

- vano deposito attrezzature sportive;

- locale/zona dedicato al primo soccorso di mg06.0
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| servizi igienici, docce e spogliatoi, in alterivat all’illumino/ventilazione naturale, potrannosese dotati
di adeguati impianti di illumino/ventilazione artiali aventi i requisiti previsti dalla norma UND339, che
garantiscano il benessere termo — igrometricti détizzatori.

Nelle palestre e fatto divieto di effettuare ativsanitarie senza le autorizzazioni previste dadlanativa
regionale vigente

Art. 210
(Alberghi diurni - Saune e simili)

Non possono essere aperti 0 posti in eserciziorgitbeliurni, saune o simili senza autorizzazioné de
Sindaco, il quale la concede previo parere deliderigiene Pubblica della U.S.L.

In caso di apertura senza autorizzazione, si agmbide sanzioni previste dall'art. 194 del T.U. $8.
27.7.1934, n. 1265, modificato dall'art. 24 del RPL0.6.1955, n. 854.

I camerini debbono avere una superficie di baseinf@miore a mqg 4 per i bagni in vasca ed a mq 2i pe
bagni a doccia. | camerini di questi ultimi debbassere preceduti da uno spogliatoio con supetfigie
inferiore a mq 2.

Gli spogliatoi per i due sessi debbono esseremetite separati.

| pavimenti dei camerini e le pareti sino a 2 meliialtezza debbono essere levigati, impermeabili,
suscettibili di lavatura e disinfezione, con angaiérni arrotondati.

I camerini debbono essere riscaldati mediante impiaentrale e fornito di campanello di allarmetpos
presso la vasca da bagno.

Dopo ogni bagno, con mezzi riconosciuti idonei &alrvizio di lgiene Pubblica della U.S.L., si deve
procedere alla disinfezione della vasca ed al camibila biancheria.

Lo stabilimento deve essere dotato di latrine imero non inferiore ad uno ogni 10 bagni e di urgad&
numero di lavandini nonché di locali divisi perdanservazione della biancheria pulita e per il dépadi
guella usata.

Ogni stabilimento deve essere dotato di una conggagta di biancheria. Ad ogni utente deve essaT®Ee
fornita biancheria fresca di bucato.

Art. 211

(Lavanderie)
Per l'attivazione di lavanderie comuni od a seaeedessere depositata la DIA ai sensi dell’'artddléa L.
n. 241/1990 e ss.mm..
| locali delle lavanderie devono possedere i refjuissati dalle norme generali di igiene del lavo
prescritto dal D.P.R. 19.3.1956, n. 303 nonché&xdiags. n. 81/2008 e successive modifiche.
Le lavanderie comuni devono disporre di ambientpiarthen ventilati ed illuminati, tenuti sempre clan
massima nettezza, dotati di pavimento impermeabde pareti rivestite con materiale liscio e lav@liino
all'altezza di m 2. | pavimenti devono essere todhifognolo di scarico con sifone e chiusura idrea.
| raccordi delle pareti e di queste col pavimendwaho essere arrotondati, per facilitare la pulzita
disinfezione.
Il servizio di raccolta della biancheria sporca didtribuzione di quella pulita deve farsi con medistinti e
con recipienti chiusi.
Un settore apposito e separato sara destinato asitielella biancheria sudicia. Deve essere adottaa
idonea sistemazione delle macchine lavatrici, delche di lavaggio e risciacquo a compartimermasai,
delle lisciviatrici, degli idroestrattori, degli giscatori e del reparto di stireria e riparaziatisponendo che
le varie fasi del processo di lavorazione procedars@nso unico.
Le lavanderie comuni devono essere fornite esdnsante e abbondantemente di acqua potabile.
Anche tutti i lavatoi privati e quelli in servizidi collettivita come convitti ecc. devono corrisplene alle
suddette norme e sono sottoposti alla sorveglideif@utorita sanitaria comunale.
Le lavanderie a secco devono disporre di localiaitre alle caratteristiche di struttura suddedtehiano, in
particolare, sufficiente cubatura ed adeguato rimard'aria. | locali di queste lavanderie non defibessere
comunicanti con vani interrati o seminterrati.
La ventilazione naturale sara assicurata da ageditadeguate dimensioni a riscontro del vano cBisgp.
Nei locali provvisti di due porte contigue, sulleessa parete, anche quella non riservata all'isgrdeve
essere apribile in senso verticale.
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Quando é impossibile fare aperture di riscontrodpis provvedere, con opportuni impianti, ad imnnette
aria dall'alto e dal lato opposto al vano d'ingness quantita tale da garantire nel locale unasgiome
positiva rispetto all'esterno.

In ogni caso si provvedera all'aspirazione di al@l'ambiente, in basso, in prossimita della mawzhi
lavatrice, mediante idonei elettroaspiratori camhaspellere in 2 minuti almeno un volume d'aidai @lla
cubatura del locale, evitando che l'aria allontamaissa penetrare in ambienti vicini.

Art. 212
(Autorimesse - Requisiti igienici)

| locali adibiti ad autorimesse pubbliche devonsees conformi alle nhorme generali d'igiene del tawdi

cui al D.P.R. 19.3.1956 n. 303 oltre che al D.gs81/2008 e successive modificazioni.

| pavimenti saranno lavabili e di materiale ben reesso, in modo da evitare il ristagno di liquidi e
l'accumulo di polveri negli interstizi.

Le pareti devono avere un basamento impermealdieabile fino all'altezza di m 1,50.

I locali devono essere mantenuti sempre in buoaio sti manutenzione ed in buone condizioni di pa)iz
con particolare riguardo alle polveri.

Salvo quanto € previsto ai commi seguenti in maalta ventilazione dei locali, le finestre ed i dupai
prospicienti i cortili interni devono essere cogtr{con telaio a vetrocemento o simili) in modoamsentire
una buona illuminazione ed impedire la fuoriusaliagas e di esalazioni nocive o moleste, che passan
contaminare l'aria dei cortili e pregiudicare conpu la salubrita delle abitazioni circostanti.

Le autorimesse devono essere fornite di idoneiampidi aerazione forzata a regime di decompression
modo da provocare riscontro d'aria con le apedetiéesercizio e determinare almeno quattro ricaonaii.
Canne di aspirazione devono convogliare l'aria imafa dell'autorimessa al di sopra dei tetti dedgifici
circostanti per un raggio di m 30, e non devonmaegrsare locali di abitazione; dovranno esseriegale

con una condotta orizzontale con bocche di presauimero e con sezione o disposizione adeguate alla
cubatura dei locali, disposte in modo alterno alese del soffitto ed al piano di calpestio, in matio
facilitare la aspirazione dei gas leggeri e pesastiventole per I'aspirazione meccanica devoneresiotate

di congegni che assicurino il funzionamento intétenite ed a comando e non devono produrre rumori o
vibrazioni trasmissibili 0 moleste per gli ambiedtiabitazione civile. Il funzionamento di questpianti
dovra essere regolato in maniera che comunque ossapo mai essere superati nelllambiente i tasgeli

di concentrazione del CO del C02 e del Pb e idlmgéanell'aria ammissibile per i luoghi di lavoro.

Dalle prescrizioni sullimpianto meccanico d'aereag potra essere derogato, quando, a giudizio del
servizio Igiene Pubblica dellU.S.L. l'autorimessdbia caratteristiche ambientali e volumetriche
igienicamente tali da rendere superfluo dal puntostia igienico, le suddette norme protettive.

E vietato adibire ad autorimessa pubblica comtilicgiali si aprono finestre di abitazioni o di |adiori.

Art. 213
(Locali accessori ed impianti delle autorimesse)

| locali accessori sotterranei o0 a livello infedoromunicanti con l'autorimessa (ripostigli, magasizzecc.)
devono essere areati abbondantemente mediantgamokato con l'impianto di aspirazione forzata o con
impianto analogo indipendente.

In ogni autorimessa devono essere realizzati ségienici adeguati.

Per I'operazione di lavaggio l'autorimessa deveres®rnita di apposita cabina o locale chiuso tedai in
ferro e vetro o equivalenti, con pareti rivestiterditeriale liscio, impermeabile e lavabile findedlezza di
m 2, dotato di presa locale di acqua, di adeguetaazione forzata mediante allacciamento all'intpian
interno dell'autorimessa od altro indipendentefodina di scarico delle acque di lavaggio collegeto
pozzetti di sedimentazione e di separazione ddiglminerali. Le stazioni di lavaggio all'aperto lwono
essere prowviste di platee impermeabili e di camdbtscolo collegati con le fognature mediante gjéssi
tipi di pozzetti.
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Art. 214
(Caseifici e burrifici)

| caseifici e burrifici, oltre a possedere le cadstiche stabilite dal presente Regolamento pecali di
produzione e deposito di sostanze alimentari, dedisporre di vani ed arredamento per:

- a) ricevimento latte e burro grezzo;

- b) lavaggio e deposito di bidoni ed attrezzi;

- ¢) burrificio (cremeria) con cella frigorifera;

- d) caseificio;

- e) salatoio e stagionatura;

- f) confezione e magazzino;

- Q) servizi igienici.
Il caseificio deve avere cappe aspiratrici sughaecchi e sulle vasche che producono vapore agsahni in
ogni caso un buon ricambio d'aria anche eventudbream ventilatori meccanici.

Art. 215
(Piscine)

La costruzione di piscine pubbliche o private apet pubblico soggiace alle norme vigenti in materi
edilizia.

L'esercizio di ogni piscina aperta al pubblico gmicine private di capienza superiore ai 40 batjndeve
essere autoregolato da un manuale dia autocontcolfoprensivo di regolamento interno approvato
dall'autorita sanitaria locale.

Art. 216
(Caratteristiche della vasca)

Le pareti e il fondo della vasca devono essereguetipolari e rivestite di materiale idoneo (piadtera in
mosaico o altro).

Allo scopo di garantire, oltre che l'impermeabitizione, anche una facile pulizia e disinfeziormeateriali
usati devono essere preferibilmente di colore ohiar

La piscina. per almeno una profonditd di m 0,80edavere pareti perfettamente piane allo scopo di
assicurare una regolare virata.

Su almeno meta del perimetro della piscina in pos&idonea devono essere realizzate delle capadett

lo sfioro delle acque che devono recapitare in &bgra.

La vasca deve essere circondata, lungo tutto ifmedro, da una banchina di larghezza non inferaore
1,50 costituita o rivestita di materiale antisdiiotzvole.

Art. 217
(Acqua di alimentazione: caratteristiche)

Qualunque sia il sistema di alimentazione, l'adquentrata deve possedere buone caratteristicariogie.
In particolare gli indici batterici devono essessenti 0 contenuti entro i limiti normalmente amsi@er le
acque potabili.

Le caratteristiche chimiche e chimico-fisiche davatimostrare l'assenza di sostanze tossiche,niirita
inquinanti, o0 comunque che possano risultare nagivagnanti.

E prevista la possibilita di addizionare all'acduantrata piccole quantita di sostanze alghicabeme ad
esempio il solfato di rame in quantita variabilelda 2 g/mc.

Art. 218
(Alimentazione delle piscine)

In base alle modalita con cui viene effettuatgi$eine possono essere alimentate:
- 1) acircuito aperto;
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- 2) acircuito chiuso.

1) L'acqua viene prelevata da un corpo idrico sitila prossimita della vasca, e viene fatta qujpaisare
attraverso la vasca natatoria e poi inviata allriso. L'uso di queste piscine, & consentito selango
l'acqua di alimentazione é idonea alla balneazmwiene sottoposta, prima dell'ingresso in vastadaneo
trattamento di disinfezione e che il tempo di deteme dell'acqua nella vasca non superi il limit@ dre e
che, sempre per ogni bagnante, sia previsto umelli acqua in misura non inferiore a mc 5.

2) Questo sistema consiste nel fatto che I'acqemeviatta continuamente passare attraverso un i&ppos
impianto di trattamento che restituisce all'acqigautilizzata i suoi dovuti requisiti, dopo di ckesa viene
rinviata alluso. Le perdite dovute ad evaporaziosgocciolamento dei bagnanti, ecc., vengono
quotidianamente reintegrate con nuove acque premgrdal sistema esterno di alimentazione.

Art. 219
(Depurazione, riciclo, afflusso e ricambi d'acqua)

L'acqua di afflusso delle piscine alimentate autocchiuso deve essere ininterrottamente depurata.

Il riciclo completo dell'acqua deve avvenire in mati 8 ore. L'acqua di alimentazione deve affluisdla
vasca con una portata di base sufficiente a sastelneumero di cicli di rinnovo; a questa portave in
ogni caso sommarsi l'integrazione necessaria a eosape le perdite di evaporazione, per sfioro cafies
cause, in misura non inferiore all 0% della portatse. La sostituzione dell'acqua della piscineffettuata
qguando sono superati i parametri di concentrazdiraui alla Circolare del Ministero della Sanita128
dell6 giugno 1971.

L'impianto dovra essere comunque dimensionato idanta garantire lo svuotamento della vasca in &ore
il icambio totale in 6 ore.

Art. 220
(Caratteristiche delle canalette di sfioro)

Le canalette di sfioro svolgono la funzione di smadi troppo pieno, di raccolta dei materiali gglyjianti
(grasso, capelli, ecc.) e viene indicata ai bagr@me sede appropriata per versarvi le secreziasali e
salivari.

Nella stessa canaletta, possono essere fatte gemeete acque che si raccolgono sul pavimento
immediatamente circostante i bordi della vasca.

La tubazione principale di raccolta degli scaricbilegati alla gronda di sfioro deve essere racaralla
fognatura comunale.

Art. 221
(Accesso in vasca)

Per le piscine aperte al pubblico, all'ingressoedessere raccomandato che tutti gli utenti si sendelle
docce individuali e comunque l'accesso alla vaseee davvenire unicamente attraverso un passaggio
obbligato munito di docce e zampilli ed ad acquaierte sul pavimento per una profondita di cm 16imée

per una lunghezza non inferiore a m 5 allo scoggadantire una buona pulizia del bagnante.

Se la piscina e dotata anche di uno spazio conigu@ato 0 comungque non pavimentato o di dirett@s&o

ai locali di ristoro, il ritorno in vasca dovra ess realizzato con apposito ingresso provvistoadica ad
acqua corrente di altezza non inferiore a cm 1gd almeno m 2.

Art. 222
(Uso della cuffia)

In tutte le piscine aperte al pubblico e fatto daddtorio I'uso della cuffia che dovra essere easibit
all'ingresso.
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Art. 223
(Temperatura dell'acqua e dell'ambiente)

La temperatura dell'acqua in vasca deve presentdogi generalmente compresi tra 20° e 22°C negli
impianti al coperto e tra 18° e 25°C in quelliakrto.

La temperatura dell'aria in piscine riscaldatefiarilmente (coperte) deve essere superiore diCG+petto
alla temperatura dell'acqua della vasca; comunquealave mai essere superiore a 30°C e inferiod2@.2

Art. 224
(Capienza della vasca)

La capienza della vasca si calcola preferibilmémtelazione alla superficie dell'acqua, secondaplporto
di mqg 2,50 per bagnante quando la profondita delkca sia maggiore a m 1,50. Per profondita infieifio
rapporto sara di me 3,50 per utente.

Art. 225
(Tipi di spogliatoi)

Gli spogliatoi possono essere di tipo a:

- rotazione;

- singolo;

- collettivo.
E consigliabile sempre la realizzazione degli sipogil a rotazione; solo eccezionalmente, previemadel
Servizio di Igiene Pubblica dell' A.U.S.L. territalimente competente, che dettera di volta in vidta
necessarie prescrizioni, possono essere realgzagiiatoi singoli (costituiti da cabine noleggiatesate da
una sola persona, di dimensioni minime di m 1 pear 4pogliatoi collettivi.

Art. 226
(Caratteristiche dello spogliatoio a rotazione)

Gli spogliatoi a rotazione sono costituiti da cabin numero non inferiore a 20% del numero massiegi
utenti calcolata ai sensi dell'art. 224, detrdttauimero di cabine singole e spogliatoi colletbvie presenti.

Le cabine a rotazione devono avere le dimensionima di m 1,5 x1 ,5; avere due porte poste sui lati
opposti: l'una si apre su percorso a piedi calzaliya su quello a piedi nudi come meglio speeifo
all'articolo successivo; le porte inoltre devoneegs realizzate in modo che, a cabine libere gesst siano
sempre aperte, mentre a cabine occupate si blacdaifiinterno.

Le pareti devono avere un'altezza di m 2,00 comsplased uno spazio libero fra pavimento e parete di
altezza pari a cm 50 per rendere piu facile le ageni di pulizia e disinfezione. Tutte le superfierticali

ed orizzontali, oltre ad avere gli spigoli arrotatiddevono essere costituite o rivestite interamegn
materiali lavabili.

Le cabine degli spogliatoi a rotazione oltre adrave porte a chiusura simultanea come sopra ditmno
essere dotate di un sedile ribaltabile, e di urexelpio; il tutto deve essere di materiale liscagilmente
lavabile o di buona resistenza.

Art. 227
(Corsie — Corridoio)

Negli spogliatoi a rotazione, devono essere previie corsie-corridoio affinché il bagnante, dopo i
pagamento del biglietto e dopo l'attraversamentmdipposito ingresso registratore, si inoltricatidoio a
piedi calzati ed entri nella cabina libera indivédhile perché a porte aperte; dopo aver ripostmdlimenti,
esca dalla porta verso il percorso a piedi nudi #faccesso alla vasca come descritto nell'ad. 2

Sul percorso a piedi nudi e prima dell'ingressaatesso della vasca, dovra essere previsto apEpsirzio

o locale per il recapito degli indumenti.
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Art. 228
(Rientro del bagnante dalla vasca)

Il rientro dei bagnanti deve avvenire direttameag¢# spazi dei servizi (docce, servizi spogliategnza
dover riattraversare la zona "accesso alla vasca».

Art. 229
(Proporzionamento delle docce e dei WC)

Le piscine aperte al pubblico devono avere, almeno:
1) per uomini:

a) 1 WC ogni 6 cabine;

b) 1 orinatoio ogni 4 cabine;

c) 1 doccia ogni 4 cabine;
2) per donne:

a) 1 WC ogni 4 cabine;

b) 1 doccia ogni 4 cabine.

Art. 230
(Caratteristiche delle zone docce e dei WC)

La zona doccia deve comunicare con uno spazio fgtoveli termoventilatori ad aria calda o asciugatlap
in numero pari ai posti doccia.

I locali WC devono avere superficie non inferioreng 1,50, essere provvisti di bidet (solo per dyrendi
tazza (turca).

E consigliabile realizzare uno spazio unico aniitat ove dovranno essere sistemati piti lavabi onino
lavabo con almeno un punto di erogazione di acqldae fredda per ogni 3 servizi.

Le pareti verticali dei servizi e delle docce, dev@ssere piastrellate o rivestite con materiafeeimmeabile
e di facile pulizia e disinfezione fino ad un'atazdi m 2,00.

Le pareti verticali ed orizzontali devono avereggifiiarrotondati.

In tutti i servizi devono essere previste suffitigorese d'acqua con relative lance per le openazio
lavaggio e apposita piletta o fognolo sifonati.

I comandi per l'erogazione dell'acqua devono esseremanuali, possibilmente a pedale o a gomito o a
cellula fotoelettrica.

Devono inoltre essere previsti negli spazi anfib@trdistributori di sapone liquido o in polvere; tuti i
locali servizi deve essere sistemato un adeguateraudi raccoglitori di rifiuti con comando a peelal

Tutte le altre suppellettili eventuali, non comgrasel presente articolo, dovranno essere costitliite
materiale liscio e facilmente lavabili.

Art. 231
(Aerazione e illuminazione dei servizi idrosanitalbcce, zone spogliatoi)

Tutti i locali dei servizi idrosanitari, docce, zepogliatoi devono avere idonea illuminazione ezone
ottenuta mediante finestratura possibilmente astesi

Qualora per alcuni locali l'illuminazione naturalevenga con apertura sollevata del margine sugedielita
tramezzatura, occorre installare idonei dispositigiccanici di aspirazione forzata allo scopo dagtre i
necessari ricambi di aria; in questo caso occdrrgraéventivo parere del Servizio di Igiene Pubblica
territorialmente competente.

Art. 232
(Insonorizzazione)

Le pareti delle piscine coperte, limitatamente atlae vasca, dovranno essere opportunamente insoater
allo scopo di evitare risonanza.

101



Art. 233
(Obblighi del gestore)

In tutte le piscine aperte al pubblico é fatto aipil a cura del gestore, esporre, in zona benilésfalla
cassa):

1) il numero massimo di utenti ammissibili in retare alla grandezza della vasca;

2) il numero massimo di utenti presenti nel turreniba base del quale viene determinata la clon&zio

3) i valori di cloruri misurati nella vasca con sjjieato il limite massimo ammesso.

Questo valori oltre che essere esposti anche puato ben visibile della vasca, dovranno esselistrag di
continuo o a scadenze periodiche ravvicinate edmppamente conservati per un periodo di almen@&.m

Art. 234
(Zone riservate ai tuffi)

Per le zone riservate agli impianti per i tuffi dee essere osservate le norme di cui alla Circalate
Ministero dell'Interno n. 16 dell5 febbraio 1951.

Art. 235
(Pronto soccorso)

In tutte le piscine aperte al pubblico dovra essgmortunamente realizzato un locale, di superfizigima

di mg 15 attrezzato a pronto soccorso con presidindicologici e attrezzatura necessaria e dotato di
apparecchio telefonico collegato direttamente &sidrno.

N.B.: Per gli impianti con capienza superiore a 8d@a dovra prevedersi la presenza continuativandi
infermiere o di un bagnino abilitato ad infermiere.

Art. 236
(Piscina con accesso agli spettatori)

Se la piscina é dotata di spazi per spettatotp flvo il rispetto delle norme vigenti in matedissicurezza
a seconda della capienza e a seconda della destisapotranno essere fatte prescrizioni aggiuntive
ordine al numero dei servizi per il pubblico.

Art. 237
(Deposito materiale)

In tutte le piscine aperte al pubblico si dovralirgare uno spazio chiuso per il deposito dei nialier
occorrenti per le operazioni di pulizia e disinfer di tutto I'impianto.

CAPO VI
(Sanzioni)

Art. 237 bis

(Sanzioni)
Le violazioni alle norme del presente Titolo, oVdatto non costituisca reato e non sia sanziomo
disposizioni normative a carattere nazionale oomge, sono punite con il pagamento di una sanzione
amministrativa fissata da un minimo di € 100,00uadmassimo di € 600,00 con le procedure di cui alla
Legge 689/81.
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Titolo IV
IGIENE DELL’AMBIENTE FISICO DI VITA

Art. 238
(Acque meteoriche)

Le strade, le piazze e tutte le aree di uso pubblébbono essere provviste di idonee opere pacilefscolo
delle acque meteoriche.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, corélidai suoli di zona fabbricata debbono essereciaimente
allontanate a cura dei proprietari.

E vietato evacuare acque usate di qualsiasi tipiante i pluviali ed i condotti destinati alle aegpiovane.
E parimenti vietato usare i pluviali come cannestilazione dei fumi, gas e vapori.

| proprietari di terreni, qualunque ne sia l'usta elestinazione futura, debbono conservarli costaahte
liberi da impaludamenti, inquinamenti ed erbaccalgua siano fonte di inconveniente igienico.

Art. 239
(Pulizia del suolo)

Coloro, che per qualsiasi titolo, ne hanno l'usapstenuti a prowedere solidariamente alla pulizle aree,
degli spazi, dei viali, dei cortili, dei passaggragione privata che li fronteggiano.
| concessionari di suolo pubblico prowedono allazpudelle aree avute in concessione.

Art. 240
(Detenzione di rifiuti putrescibili - Divieto di oae di caduta)

| titolari di laboratori di preparazione di sostaralimentari, di collettivita o di mense collettivegestori di
pubblici esercizi nei quali si producono, si conaam 0 si vendono generi alimentari che diano luago
rifiuti suscettibili di rapida putrefazione, devopmvvedere alla conservazione temporanea detirffalidi
prodotti in appositi contenitori di idonee capacita

| titolari di attivita ambulanti, sia che operinlmgolarmente o collettivamente in mercati, fieresimili,
devono munirsi di contenitori a perdere, nei girafnettere tutti i rifiuti della loro attivita.

Tali contenitori devono essere chiusi e depositatjli appositi raccoglitori o spazi disposti daihvigo
pubblico di nettezza urbana.

Negli edifici ad uso di abitazione € vietata latcagione delle canne di caduta delle immondizie.

Art. 241
(Pulizia indumenti, tappeti e stenditoi di bianciagr

E vietato spolverare o battere indumenti persotegipeti od altri oggetti d'uso domestico come @s@orre
ad asciugare biancheria, panni, indumenti e sioulgndo cio possa arrecare danno o molestia aatwio
ai passanti.
Art. 242
(Protezione di materiali trasportati da autocarri)

Gli autocarri che trasportano sabbia, argilla,ae, ghiaia, granaglie e materiale di rifiuto Bdibile e
maleodorante, dovranno essere dotati di adeguatzinth protezione e copertura che impediscano la
diffusione di polveri, odori e materiali che possaappresentare rischio e nocumento per la poiazi

Art. 243
(Locali di deposito e vendita - mezzi di trasporto)

| locali da adibire a deposito e vendita dei priesaohitari, oltre che rispondere ai requisiti dide, devono:
a) essere isolati da case di abitazione;
b) essere separati da locali di deposito e venlligastanze alimentari;
c) essere dotati di aperture esterne protette @hgentano un continuo ricambio dell'aria;
d) avere pavimento lavabile e pareti intonacate;
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e) disporre di abbondante acqua potabile corrente;

f) disporre di un vano o di armadi ove tenere dhaushiave i presidi di | e Il classe.
E consentita deroga alle disposizioni di cui aitpah e c) per i negozi di vendita che detengonalesti
quantitativi, che non danno luogo alla produzionedbri o esalazioni moleste.
Su carri, vagoni ed ogni altro mezzo di locomozioim@& possono essere contemporaneamente trasportati
presidi sanitari ed alimenti, bevande o loro imdgdji. | presidi sanitari debbono essere tenutirsgipdai
prodotti specificati al comma precedente anche ridarde soste tecniche nei magazzini delle agenzie d
trasporto o viaggio.

Art. 244
(Modalita d'uso)

L'acquirente dei presidi sanitari di | e Il clagsgesponsabile della conservazione e del modo iinl cu

prodotto viene utilizzato.

In particolare deve curare che:

a) il prodotto sia conservato fino al momento dsd' in un luogo chiuso a chiave e non accessibile a
ragazzi e alle persone estranee all'azienda, ef@aali in cui siano immagazzinate sostanze alitae

e mangimi;

b) i contenitori vuoti vengano conferiti ad appbsintri di distruzione e in caso di loro mancacza
metodi approvati dal Servizio di Igiene Pubblica.

c) durante la preparazione delle miscele e la ldrizzazione vengano attuate tutte le cautele atte
evitare infortuni sia a terzi che allo stesso ofmeea A tal fine si deve:

- far apporre cartelli con 'avvertenza Terrenollefi trattati con prodotti velenosi;

- evitare che, irrorando alberi vicini a strade @aae, queste vengano bagnate dalla nube contehente
presidio sanitario o che vengano raggiunte da gsaliache siano dannose o soltanto moleste;

- controllare che la raccolta o I'immissione alsamo del prodotto trattato avvenga solo dopo che si
trascorso il periodo di sicurezza prescritto dalegge e riportato nelle istruzioni allegate alla
confezione del presidio utilizzato;

- esigere dall'operatore di non mangiare o fumarartte I'utilizzazione di un presidio sanitariajie
adoperare tuta idonea, guanti, occhiali, maschéfaee quant'altro eventualmente prescritto @ell
awertenze e modalita d'uso riportate nell'etichetegata alla confezione del prodotto usato; sede
altresi esigere a lavoro ultimato un‘accurata jautiella persona e la custodia adeguata degli @doiti
lavoro e degli attrezzi.

d) Tenere un registro con l'annotazione della datalrattamento, il presidio impiegato, le dosimaézzi
meccanici impiegati e le colture Trattate.

Tutti gli accorgimenti sopra specificati debboncseas osservati anche nelle fasi di preparazione ed

utilizzazione dei presidi sanitari di 111 e IV das

Essendo questi prodotti esenti da particolari Virer I'acquisto e la custodia, I'eventuale inogseza delle

cautele sopra prescritte sara imputata all'operatrentualmente in solido con il proprietario @efeno e

con l'acquirente del presidio sanitario.

Art. 245
(Allevamenti di animali nei centri abitati)

Nei centri e nei nuclei abitati e vietato teneravaati di qualsiasi specie ad eccezione di animiadiffiézione:
cani, gatti, uccelli in gabbia, in numero limita#dn relazione allo spazio disponibile; nonché mivali di
bassa corte: volatili e conigli per uso strettaraefaimiliare e animali ad uso sportivo: cani da @cc
colombi, cavalli, purché l'ubicazione e la condmoigienica dell'allevamento siano tali da non care
disturbo al vicinato.
Art. 245 bis
(Sanzioni)

Le violazioni alle norme del presente Titolo, oVdatto non costituisca reato e non sia sanziomo
disposizioni normative a carattere nazionale oomge, sono punite con il pagamento di una sanzione
amministrativa fissata da un minimo di € 100,00uadmassimo di € 600,00 con le procedure di cui alla
Legge 689/81.
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