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TITOLO |

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

Capitolo 1. Disposizioni generali

Art. 1 - REGOLAMENTO COMUNALE DI IGIENE E DI SANITA PUBBLI CA
VETERINARIA

Il Regolamento Comunale di igiene e di sanita pubblica vetéainadottato ai sensi degli artt.

218 e 344 del T.U.LL.SS., detta norme integrative e complemeriitategislazione nazionale

e regionale, adeguando le disposizioni generali alle particoladizioni locali.

Art. 2 - VALIDITA

Il Regolamento Comunale di igiene ed ogni successiva modifiggtrnamento entrano in
vigore dopo l'avvenuta pubblicazione del deliberato all'albo pietdel Comune, ed hanno
effetto immediato per tutte le situazioni, eventi ed atti di nuovasentazione. Per
ladeguamento delle situazioni esistenti si fa riferimento a quanticato negli articoli
successivi.

Art. 3 - DEROGHE

Il Sindaco puo ammettere deroghe al rispetto dei requisiti previspréabnte Regolamento.
La richiesta di deroga deve essere giustificata dalla presenza demwodtrutturali tali da
rendere necessaria l'individuazione di soluzioni alternatvmmrensive di accorgimenti tecnici
in grado di garantire la sussistenza dei requisiti igienico-sariteila natura dellattivita da
intraprendere o da ampliare richiede.

Le deroghe, che devono essere specificamente richieste ed wpgognte motivate, sono
concesse previo parere obbligatorio e non vincolante dei Zedél Dipartimento di
Prevenzione dellA.Usl e dellARPA, secondo le rispettive petenze.

La richiesta di deroga deve quindi essere presentata al Sindaco dalelineeressato gia
corredata del parere preventivo suddetto.

Art. 4 - VIOLAZIONI

Le violazioni alle prescrizioni del presente Regolamentoefastive quelle di carattere penale e
quelle per le quali sono specificamente previste sanzioni diversétrimarticoli del presente
regolamento, sono punite con la sanzione amministrativa 880.000 a L. 1.000.000.
L’accertamento, la contestazione e la definizione detigazioni amministrative, o la
opposizione agli atti esecutivi, sono regolamentate in viargéedalla normativa vigente (L.
n. 689/1981 L. 241/90 e successive modificazioni e integrazioni).

Art. 5 - SANZIONI

| proventi delle sanzioni amministrative, ai sensi del Il Conuhedi’art. 18 e dellart. 23 della
L.R. 18.4.1984 n. 21, fatto salvo eventuali integrazioni e modificaz&pettano allAzienda
Usl.

Le somme di denaro pagate a titolo di sanzione amministradiggerminate con propria
ordinanza - ingiunzione dal Sindaco, vengono esatte dal Comune.



Quando per l'accertamento della violazione vengono eseguitesiagéloneri delle stesse, a
carico del contravventore, spettano al soggetto esecutore.

Art. 6 - ABROGAZIONE NORME PRECEDENTI

Il presente Regolamento abroga il precedente Regolamento conaliriglene, adottato dal
Consiglio comunale e le norme, successive, di adeguamento niendisposizioni, dettate da
altri regolamenti comunali precedenti, incompatibili od in casto con le disposizioni qui
contenute.

Art. 7 - AUTORITA SANITARIA LOCALE

Il Sindaco e I'Autorita sanitaria locale.

Per tale attivita si avvale dei Servizi del Dipartimento di Rreione dellAzienda Usl e
dellARPA, intesi quali organi consultivi e propositivi in matigienico-sanitaria e ambientale
secondo le rispettive competenze come previsto dalla L.R. 44/9uai pud avanzare
richieste e commissionare indagini.

Ogni qualvolta il Sindaco, anche su indicazione dei servizi tafali o su segnalazione di altri
uffici o enti, di associazioni o di cittadini venga a conoscesteia esistenza o della insorgenza
di situazioni antigieniche, malsane, a rischio o irregolaticampo di applicazione del presente
regolamento, puo richiedere lintervento immediato dei sopracBarvizi, per verifiche,
accertamenti o formulazioni di proposte inerenti il caso.

Art. 8 -COMPITI DEI SERVIZI DEL DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
DELL’A.USL E DELL’ARPA

| servizi del Dipartimento di Prevenzione e dellARPA sonoutgnciascuno per le proprie
competenze, al preciso e puntuale adempimento dei compiti seguenti:

a) devono riferire allAutorita sanitaria locale su tutto quaabbia connessione o incidenza
con la tutela della pubblica salute o costituisca situazione di emeageischio o pericolo
nel campo della sanita e della tutela ambientale;

b) curano [listruttoria tecnica degli atti di competenza del Sindexhcati al 1° comma
dellart. 7 del presente regolamento;

c) effettuano la vigilanza e il controllo sullattuazione dedpypredimenti del Sindaco di cui al
1° comma dell'art. 7 nonché sullapplicazione del presente regolame

d) in ogni caso assicurano l'assistenza tecnica e la cozsutestessaria al Sindaco in materia
di igiene, sanita e tutela ambientale.

Art. 9 - SUPPORTI PROPRI E AUSILIARI DELL'AUTORITA SANITARI A
LOCALE

Di fronte a particolari situazioni di emergenza e urgenza supeiia capacita operativa dei

servizi dellAzienda Usl o dellARPA, il Sindaco puo avvalersi debpri uffici tecnici e di

polizia, coordinati funzionalmente dai Servizi sopracitati.



Capitolo 2. Profilassi delle malattie infettive e parsitarie

Art. 10 - COMPITI DEL COMUNE

In materia di profilassi delle malattie infettive e diffusiveSindaco ha il compito di disporre
accertamenti e trattamenti sanitari obbligatori, su retiaiedel Dipartimento di Prevenzione
dellAzienda Usl, nonché di emettere ordinanze contingibili e ntige

Art. 11 - COMPITI DELL'AZIENDA UNITA SANITARIA LOCALE

Spetta allAzienda Usl provvedere alla profilassi della melatfettive e diffusive attraverso
I'adozione delle misure idonee e prevenirne linsorgenza.

In questo ambito 'Azienda Usl provvede:

1) a raccogliere le denuncie obbligatorie di malattie infettive;

2) ad attuare i provvedimenti di profilassi generica e specifica.

Art. 12 - DENUNCIA DELLE MALATTIE INFETTIVE E DIFFUSIVE

Ogni medico che nellesercizio della professione venga ascenaa di un caso di malattia
infettiva e diffusiva o sospetta di esserlo deve notificarl@atvizio Igiene e sanita pubblica
della Azienda Usl.

Le modalita ed i tempi della segnalazione sono definiti dal D.M. 150.2d eventuali
successive modificazioni.

Per quanto riguarda la notifica dei casi di AIDS si fa riferimento &l1D28.11.1986 ed alle
Circolari Ministeriali n.5 del 12.02.1987 e n. 14 del 13.02.1988.

Art. 13- DENUNCIA DI MANIFESTAZIONI EPIDEMICHE O DI MALATTI E
SESSUALMENTE TRASMESSE M.S.T.

E fatto obbligo ai medici di denunciare al Servizio Igiene m@tagubblica, nel pill breve tempo

possibile, qualunque manifestazione di malattia infettiva hompresa nell'elenco di cui al

D.M. 15.12.1990, che per la natura e per il numero di casi constatati possuire pericolo

di diffusione epidemica.

Ogni medico che constata un caso di malattia venerea deve ddizia imnmediata al Servizio

Igiene e sanita pubblica dellAzienda Usl, ai sensi dellart. |& deegge 25.7.1956 n. 837,

segnalando le informazioni assunte circa la fonte del contagireinicando il sesso, l'eta ed il

Comune di residenza del malato, esclusa ogni altra indicaziomessidlidentita.

Art. 14 - DISINFEZIONE DEGLI AMBIENTI DI VITA

Spetta al Comune provvedere a tutte le operazioni di disinfeaodeinfestazione che si
rendano necessarie a tutela della salute pubblica.

Gli interventi vengono effettuati su indicazione del Servidigiene e sanita pubblica
dellAzienda Usl a cui spetta anche la valutazione sull'idortgtgprodotti da utilizzare e sul
tipo di intervento.

Gli interventi disposti d'ufficio, ad eccezione di quelli origindd atti od omissioni di accertata
responsabilita, sono a carico del Comune.

Art. 15- LOTTA AGLI INSETTI NOCIVI E MOLESTI - DISINFESTAZI ONE E
DERATTIZZAZIONE

La salvaguardia dell'igiene del suolo € indispensabile allo scopo demire il formarsi di

focolai di zanzare o di altri insetti nocivi e molesti e di rerelpiu agevole ed efficace la lotta

contro topi, ratti ed insetti.



E vietato lo scarico ed il deposito di immondizie sul suolo pubbligoieato.

Gli accumuli di pollina in pieno campo, in attesa di spandimento, deessere adeguatamente
coperti con telo impermeabile per evitare lo sviluppo di mosche.

| cortili, i terreni scoperti e le aree fabbricabili nei cemtbitati devono essere tenuti sgombri a
cura dei proprietari o conduttori, da erbacce, sterpi e rifiuti di ognege ed opportunamente
recintati in modo da impedire lo scarico di immondizie e di aifiati; devono inoltre essere
sistemati in modo da evitare il ristagno delle acque piovane o dsigagdltra provenienza.
Presso le officine di riparazione e qualsiasi punto di depositoneigeione e commercio di
pneumatici deve essere evitato 'accatastamento allesier pneumatici stessi.

Nei casi in cui ci0 non sia possibile, occorre comunque protegggraeumatici dalle
intemperie per impedire la raccolta di acqua al loro interno.

Non €& di norma consentito utilizzare pneumatici come zavorretgleplastici o per altra
funzione che richieda la loro esposizione allaperto; qualat@ tiso non sia evitabile, i
pneumatici devono essere dotati di fori di diametro tale da impediistalgno in essi di acqua
piovana.

In tutti gli esercizi e depositi dove si trovano, a qualungue titolo, ptibdtimentari e bevande,
in tutti gli stabilimenti dove si lavorano prodotti organici susitdi di attirare gli insetti, nei
depositi e nelle raccolte di materiale putrescibile e simdi,luoghi ove sono depositati i rifiuti
delle abitazioni rurali, nelle stalle ed in altri ricoverirpgnimali, devono essere attuate, a cura
dei proprietari o dei conduttori, misure contro le mosche secondodine mezzi efficaci.

Per quanto riguarda gli insetti pronubi (insetti impollinatori) airfferimento alla normativa
vigente.

Qualora nel territorio comunale si evidenzino problemi causatatts topi, 0 insetti nocivi e
molesti di entita tale da costituire, a giudizio dei Servizi del Dipsnto di Prevenzione
dellAzienda Usl, un pericolo per la salute pubblica, il Sindaco ardinecessari interventi di
derattizzazione o disinfestazione e di bonifica ambiengal parere degli stessi Servizi.

In caso di inadempienza a quanto ordinato dal Sindaco, I'Anmnainisne Comunale ha facolta
di effettuare i lavori non eseguiti dai privati, ponendo a caricaakdesimi l'onere relativo.

Art. 16 - PROFILASSI DELLE MALATTIE NEI VIAGGIATORI INTERNA ZIONALI
L'Azienda Usl tramite il Servizio Igiene e sanita pubblica mexle a fornire gratuitamente
indicazioni di profilassi ed educazione sanitaria alle perstweper qualsiasi motivo si rechino
all'estero.

Art. 17 - VACCINAZIONI

L'Azienda Usl provvede alla effettuazione delle vaccinazabiligatorie o facoltative tramite
il Servizio lgiene e Sanita pubblica ed il Servizio Pediadiiaomunita.

Agli stessi servizi il cittadino puo rivolgersi per richiedergormazioni e/o certificazioni
relativamente al proprio stato vaccinale.

Le vaccinazioni obbligatorie sono gratuite.

Possono essere esentati dalle vaccinazioni obbligatofegocche, su proposta del medico
curante, a giudizio dei Servizi dellAzienda Usl interessaticia condizioni fisiche tali da
non potervi essere sottoposti senza rischio.

Tutti i medici che a qualsiasi titolo effettuino vaccinaziobbligatorie o facoltative devono
darne comunicazione per iscritto al Servizio lgiene e sanitdljgab indicando il nominativo,
la data di nascita e la residenza del soggetto vaccinato, il remmenerciale del vaccino
utilizzato, la ditta produttrice, il numero di serie, il lotto, ibwtrollo di stato, la data di
preparazione e di scadenza e la data di somministrazione.



Art. 18 - VACCINAZIONI, MALATTIE INFETTIVE E FREQUENZA IN
COLLETTIVITA

Nessun minore pud essere ammesso a frequentare l'asilo nidajola scaterna, la scuola

dellobbligo e altre collettivita se non dimostra con apposértificato di aver ottemperato agli

obblighi vaccinali previsti dalla legge.

La certificazione relativa deve essere conservata tedtglli ufficio.

| direttori di scuole, istituti, stabilimenti e altre coll®ita che accolgono minori sono

responsabili dellosservanza di detta norma.

Il Sindaco in qualita di Autorita sanitaria locale formalizza lerme di riammissione nelle

collettivita scolastiche e pedagogiche per i bambini ed il peigoaffetti da malattie infettive e

diffusive, su proposta del Servizio Igiene e sanita pubblica e efeiz® Pediatria di comunita

dellAzienda Usl.

Art. 19 - PROFILASSI DELLE MALATTIE TRASMISSIBILI CON SANGU E E
LIQUIDI BIOLOGICI

In tutte le strutture sanitarie e assistenziali pubblicheivaig devono essere scrupolosamente

applicate le norme individuate dal D.M. 28/9/90, che consentono waedfiprotezione nei

confronti dei virus trasmissibili con sangue e liquidi biologietti.

Quando si eseguono manovre che possono comportare il contattaogoie o liquidi

biologici gli operatori devono sempre adottare le cosiddette uaoni universali': lavaggio

delle mani, uso di misure di barriera (guanti, mascherine, ogchlabigliamento adeguato),

smaltimento di aghi e strumenti taglienti in appositi contenisistenti.

Per ridurre il rischio di infezioni crociate (da paziente arap@re, da operatore a paziente, da

paziente a paziente) il comportamento degli operatori devereessgformato mediante

l'adozione di protocolli formalizzati, con standardizzazionkedeocedure.

Deve essere privilegiato l'utilizzo di strumenti e materialenoso.

Gli articoli "critici" (attrezzature e strumenti che vengoa contatto con cute e mucose non

integre o che vengono introdotti nellorganismo) e gli articskerhi critici* (attrezzature e

strumenti che vengono a contatto con cute e mucose integre) dmo devono essere

sottoposti a sterilizzazione mediante autoclave, previa decwmazione e detersione.

I materiali non trattabili con il calore e non disponibiii imonouso che necessitano di

sterilizzazione devono essere sottoposti a trattamento edargldeide al 2% per 10 ore:

l'utilizzo di tale procedura deve essere preventivamente cdatmicon il Servizio Igiene e

sanita pubblica dellAzienda Usl.

Gli articoli "non critici" (superfici o attrezzature che nonteano in contatto con i tessuti)

devono essere sottoposti a disinfezione di livello intermeati@nibile con l'utilizzo di prodotti

a base di cloro.

Per le superfici & preferibile prevenire la contaminazioneiegmdo telini, guaine o pellicole

protettive: si tratta di una procedura d'obbligo in ambito odonto@tdove l'uso di strumenti

rotanti ad alta velocita genera nellambiente aerosol pé@tiemente infetti.

Art. 20 - PROFILASSI DELLE INFEZIONI TRASMISSIBILI NELLE ATT  IVITA DI
BARBIERE, PARRUCCHIERE, ESTETISTA

Nell'esercizio delle attivita di barbiere, parrucchieregtsta e affini deve essere privilegiato

lutilizzo di materiali e strumenti monouso, i quali dopo l'utitizdevono essere riposti per lo

smaltimento in contenitori rigidi a perdere.

Le lame per rasoio a qualunque uso siano dirette devono essere rigenb&anonouso.

Le forbici utilizzate per il taglio dei capelli necessitano dellermali operazioni di pulizia e

periodici trattamenti di disinfezione.



Gli aghi e strumenti taglienti non monouso che vengano a contatto superfici cutanee
integre o lese, dopo l'utilizzo devono essere immersi in una solezilisinfettante, lavati con
abbondante acqua corrente e successivamente sterilimratmezzi fisici, preferibilmente
utiizzando autoclave od, in alternativa, stufa a secco secdmdodicazioni d’'uso delle
apparecchiature

E indispensabile disporre di una quantita di strumenti tale da poteitiendare tra un cliente
e l'altro e rendere possibile l'effettuazione di un adeguato cicleediizzazione.

In caso di ferite accidentali dei clienti devono essere utiiizeaclusivamente creme o gel
emostatici in tubo.

Qualora questi strumenti siano termolabili, devono esseremutodopo l'uso a disinfezione
ad alto livello. E’ necessario assicurarsi che gli strumeatisistati adeguatamente puliti e che
l'attivita e la concentrazione dei disinfettanti garardiso I'efficacia del procedimento.

Disinfettanti e loro concentrazione indicati per la disinfezione di aliwello

Disinfettanti Concentrazione Tempo di contatto
Cloroderivati >0,5% 30°
Glutaraldeide 2% 30

La tossicita della glutaraldeide richiede particolari precauziamsal, quali 'adozione di cappa
aspirante. E’ opportuno l'uso di guanti di vinile, latex o gomma secondigersi utilizzi, a
salvaguardia delloperatore stesso durante le manovre di disinéegipulizia.

Per pettini, spazzole, etc. é richiesta la sola disinfeziomeaio livello.

Disinfettanti Concentrazione Tempo di contatto
Cloroderivati 0,1-0,5% 30’
lodoclori 2,5% 15’

Tutti gli esercizi devono essere forniti di asciugamani e biangherquantita sufficiente da
poter essere cambiata per ogni cliente; dopo luso la biancher&a eksere riposta in un
contenitore chiuso per il successivo lavaggio.

Art. 20 BIS- PROFILASSI DELLE INFEZIONI TRASMISSIBILI NELLE ~ ATTIVITA

DI TATUAGGIO E PIERCING
Nellesecuzione di procedure di tatuaggio e piercing deve essereegiatd I'utilizzo di
strumenti e materiale monouso.
Devono essere utilizzati pigmenti atossici e sterili in caibi di piccole dimensioni, da
eliminare dopo l'utilizzo su ogni soggetto anche se il contenutoénstato esaurito.
Gli aghi e gli strumenti taglienti devono essere sempre monouso. Ddiflinzo devono essere
riposti senza incappucciarli in appositi contenitori resistalte punture, sistemati vicino alla
postazione di lavoro, che vanno eliminati secondo quanto pogwestio smaltimento dei rifiuti
pericolosi potenzialmente infetti dal D.Lgs. n. 22/97.
Gli strumenti ed i materiali non monouso dopo l'utilizzo devonsees immersi in una
soluzione disinfettante, accuratamente puliti e sottopostiréiztazione in autoclave a 121°C
per almeno 20 minuti.
Solo in caso di strumenti non trattabili con il calore si devemiere ad un trattamento chimico
che garantisca una disinfezione ad alto livello, sempre pemcarata detersione, utilizzando
preferibilmente disinfettanti a base di cloroderivati (imnwme in ipoclorito di sodio ad una



concentrazione non inferiore allo 0.5% per 30 minuti).

Quando le caratteristiche degli strumenti da trattare non ctors@mé la sterilizzazione in
autoclave né la disinfezione con cloroderivati, si puo riceraita glutaraldeide in soluzione
acquosa al 2%.

La tossicita della glutaraldeide richiede particolari precauziamal quali 'adozione di cappa
aspirante e di contenitori chiusi e 'uso di guanti di gomma e neaseh

Dopo la disinfezione gli strumenti devono essere sciacquati con astgude ed asciugati
prima del riutilizzo.

Gli strumenti ed i materiali sterilizzati o disinfettati dexm essere adeguatamente protetti per
evitare contaminazioni secondarie.

Se vengono utilizzate apparecchiature per tatuaggi con aghi muti@lpenetrano nella cute
per portare i pigmenti in profondita (electric tattoo gun) € necesshe la testata sulla quale
sono montati gli aghi sia sterilizzata in autoclave e cheduiio attraverso il quale passano i
pigmenti venga sostituito dopo ogni trattamento.

Gli operatori devono indossare guanti in lattice e camiciongso durante tutte le fasi delle
procedure; i guanti vanno sostituiti tra un cliente e l'altro edaso di rottura, lacerazione o
insudiciamento.

Prima di indossare i guanti e dopo averli rimossi deve esserguefie un accurato lavaggio
delle mani utilizzando una soluzione antisettica.

L'uso di maschere ed occhiali indispensabile quando si effaitugerazioni che possono
causare schizzi di sangue o altro materiale biologico.

| tamponi di garza, il cotone idrofilo e qualsiasi altro mezzo (@sta monouso) utilizzato per
asciugare il sangue fuoriuscito o per esercitare pressione sdiatsstata devono essere
eliminati secondo le modalita adottate per gli aghi e gli strumegtienti.

La biancheria sporca deve essere maneggiata quanto meno possibgerita in sacchi
impermeabili nel luogo di utilizzo.

Il lavaggio della biancheria deve essere effettuato ad una tataope superiore a 71°C per 25
minuti.

Capitolo 3. Vigilanza sulle attivita sanitarie

Art. 21 - VIGILANZA SULLE ATTIVITA SANITARIE

L'attivita di vigilanza sullesercizio delle professioni sani¢, delle professioni sanitarie
ausiliarie e delle arti ausiliarie delle professioni saigtariene esercitata dai Servizi del
Dipartimento di Prevenzione della Azienda Usl.

L'attivita di vigilanza comprende:

» [laccertamento del possesso del titolo di abilitazione etf#so delle professioni e arti
ausiliarie e dellavvenuta registrazione del titolo medesinesgw il Servizio Igiene e sanita
pubblica e il Servizio Veterinario dellAzienda Usl ai sendiai#. 100 del T.U.LL.SS,;

« la verifica dellidoneita dei locali adibiti allo svolgimentolieattivita sanitarie;
* la verifica dellidoneita delle attrezzature e delle procedatsl profilo igienico-sanitario.

Art. 22 - STUDI PROFESSIONALI MEDICI E AMBULATORI MEDICI
Per l'esercizio delle professioni sanitarie si distinguono:

» o studio professionale, nel quale il professionista esercipadaria attivita, singolarmente
o in forma associata;



» l'ambulatorio, inteso come struttura complessa con individuali organizzazione propria
ed autonoma.

L'ambulatorio € soggetto ad autorizzazione del Dirigente deildftomunale competente ai
sensi della normativa vigente.

Lo studio professionale non & soggetto ad alcuna autorizzazione.

Chiunque intenda aprire uno studio professionale medico od odoitoiakeve comunque
darne comunicazione al Servizio Igiene e sanita pubblicdAzielhda Usl certificando il
rispetto dei requisiti di cui allart. 23 del presente Regolamento.

Dovra essere comunicato anche linizio dellattivita pssifenale presso uno studio gia
esistente.

L'obbligo della comunicazione e esteso agli esercenti léegsmni sanitarie ausiliarie che
intendano svolgere autonomamente l'attivita.

Art. 23 - REQUISITI STRUTTURALI DEGLI STUDI PROFESSIONALI ME  DICI

Gli studi professionali devono avere accesso indipendente gessstituiti da almeno un locale
di visita, una sala di attesa e un servizio igienico ad uso esolukV pazienti, dotato di

antibagno.

| locali di visita e le sale di attesa devono avere una superficiena rispettivamente di fri2

e di nf 9 e rispettare i requisiti di iluminazione ed areazione ptigvés i vani di abitazione.

| pavimenti devono essere lisci e realizzati in materiale mmeabile.

L'altezza minima dei locali deve essere dim 2,70.

Le pareti della sala di visita, ove necessario, devono ess&#ite/fino allaltezza di m 2 dal
pavimento con materiale lavabile ed impermeabile; per limpabilizzazione delle pareti e
consentito 'uso di vernici a smalto.

| locali per visita devono essere dotati, ove necessario, dbtavon apertura del rubinetto a
comando non manuale.

Art. 24 - STUDI PROFESSIONALI VETERINARI, AMBULATORI VETERI  NARI
L’ambulatorio veterinario € soggetto ad autorizzazione saaitdel Dirigente dell'Ufficio
comunale competente previo parere vincolante del Servizioriat® della Azienda Usl e
dellOrdine provinciale dei veterinari secondo le rispettivenpetenze.

Lo studio professionale non & soggetto ad autorizzazione sanitakiDirigente dell'Ufficio
comunale competente.

| locali adibiti a studio devono rispettare i requisiti di illuminaze ed aerazione previsti dalla
normativa vigente; devono avere pavimenti di materiale impabitee ben connessi e pareti
rivestite, fino allaltezza di m 2,00 dal pavimento con makegure impermeabile ed inoltre i
locali per visite dovranno essere dotati di lavabo.

Il medico veterinario che intende attivare uno studio profesé&odeve darne comunicazione
al Servizio Veterinario della A.Usl allegando planimetria @edli in scala 1:100.

Il possesso di apparecchi di radiodiagnostica usati a completamefit@attidea, deve
conformarsi alle disposizioni previste dal D.Lvo 17/3/95 n. 230.

Art. 25 - PROCEDURE PER L'AUTORIZZAZIONE DEGLI AMBULATORI
VETERINARI

Al fine del presente articolo sono ambulatori le strutture wldigte al precedente articolo.

Nessuno pud aprire 0 mantenere in esercizio ambulatori vetesimaza autorizzazione del

Dirigente dellUfficio comunale competente rilasciata su pardel Servizio Veterinario

dellAzienda Usl.



Ai fini del conseguimento dell'autorizzazione, gli interessivono presentare domanda in
bollo al Sindaco.

La domanda deve contenere:

a) generalita del titolare o del rappresentante legale se ildiehte & persona giuridica;
b) l'ubicazione dellambulatorio;

c) le generalita, i titoli professionali e di studio del Veteriodbirettore responsabile;
d) numero di concessione edilizia e data del rilascio.

Alla domanda devono essere allegati:

1) certificato di usabilita/agibilita ovvero dichiarazione dnfermita edilizia;

2) planimetria dei locali, in scala 1:100;

3) elenco degli impianti ed attrezzature di cui si intende dotardrlgtsra se soggette a
particolari regolamentazioni;

4) copia dell'atto costitutivo se il richiedente e persona giwjdic

5) dichiarazione e firma autenticata nelle forme di legge dethazione dellincarico e della
conseguente responsabilita da parte del Veterinario Diretteppnsabile;

6) generalita del personale sanitario operante nella struttura;

7) copia della domanda di autorizzazione per linstallazione dpjteracchiatura radiologica
ove e presente.

In caso di cessazione di attivita il titolare & tenuto a dammunicazione al Comune come
pure in caso di cambio del Veterinario Direttore responsabile.

Art. 26 - REQUISITI

| locali da adibire ad uso ambulatorio devono possedere i recgiatiiti dalle norme generali
per ligiene del lavoro.

Devono inoltre disporre in relazione alle effettive esigedi servizio di idonei locali e spazi da
adibire a:

1) sala d'attesa;

2) una o piu sale per I'esecuzione delle prestazioni diagnostidrageutiche;

3) servizio igienico direttamente accessibile, attraversantibagno, dalla sala d'attesa.

Tali ambienti devono essere adeguatamente aerati ed illuminat

I localin. 1 e n. 2 devono inoltre avere pavimenti impermeatpareti lavabili e disinfettabili
almeno fino all'altezza di m 2 con chiusino per lo scarico dadlgue luride che deve essere
assicurato in modo igienico e razionale.

Le sale di visita devono essere dotate di lavabo.

Laddove esiste un apparecchio per la diagnostica radiologica devesre esservate le norme
vigenti.

Nel caso in cui nella stessa struttura coesistano lattividodimercio e toelettatura e quella
veterinaria, le due attivita devono essere esercitate ililseparati pur possedendo sala
d'attesa e servizi igienici comuni rispondenti alle norme acifate.

Art. 27 - CLINICHE VETERINARIE PRIVATE - CASE DI CURA VETERIN ARIE -
OSPEDALI VETERINARI (definizione, requisiti, autorizzazioni)

Tali strutture devono essere dotate di tutte le caratteristiafjieadebulatori integrate da:

* reparto diricovero animali con attrezzature distinte per cissspecie;

* reparto cucina e deposito alimenti;

e reparto o attrezzatura per lisolamento degli animali infett

* reparto per l'attivita chirurgica ove sia prestata;



e impianto di disinfezione dei reflui.

Le modalita di richiesta e di rilascio dell'autorizzazionesoanformi a quelle indicate per gli
ambulatori.

Art. 28 - LABORATORI VETERINARI DI ANALISI

Per l'apertura, l'esercizio, il trasferimento, la trasfarimae e comunque per le variazioni delle
condizioni esistenti di un laboratorio l'autorizzazione pitavie€ concessa dal Dirigente
dellUfficio comunale competente su conforme parere del Serwaterinario della USL
competente per territorio.

La domanda deve contenere:

» generalita del titolare o del rappresentante legale se il richiedepersona giuridica,

« [ubicazione del laboratorio;

* le generalita, i titoli professionali e di studio del Veterinarigrditore sanitario respon-
sabile;

* numero di concessione edilizia e data del rilascio.

Alla domanda devono essere allegati:

« certificato di usabilita/agibilitd ovvero dichiarazione di fmmita edilizia;

» planimetria dei locali in scala 1:100, datata e firmata da undeailitato e corredata da
una relazione tecnico-illustrativa sulla destinazione deiliooedesimi;

* tipologia delle analisi che si intendono svolgere e dellgivelattrezzature di laboratorio;

» copia dell'atto costitutivo se il richiedente & persona giurjdica

» dichiarazione a firma autenticata, nelle forme di legge, de@azione dellincarico e della
conseguente responsabilita da parte del direttore sanitario;

« documentazione comprovante i titoli professionali accadesnicistudio del direttore.

L'autorizzazione non € necessaria per le analisi che il WVietdws esegue per i propri clienti nel

proprio ambulatorio o studio.

| Laboratori Veterinari devono essere dotati, in relazioleedfettive esigenze di servizio, di:

1) un vano o reparto per la classificazione, la preparazidteme@nservazione dei campioni da
esaminare;

2) uno o piu locali o reparti di adeguata superficie per la esecuziolecarallisi;

3) attrezzature per l'attivitd amministrativa e per l‘aniohi

Qualora nel laboratorio si effettui anche il prelievo del mate da esaminare, questo deve
essere effettuato da un veterinario in un vano separato adegudtaattrezzato per tale
scopo.

| locali precedentemente elencati devono essere sufficiemienampi, con pareti, pavimenti
ed infissi facilmente lavabili e disinfettabili e tali da rigpere a quanto previsto dalle norme
vigenti.

I locali di cui al punto 2) devono essere dotati di lavabo.
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TITOLO Il

IGIENE EDILIZIA E DEGLI AMBIENTI CONFINATI
AD USO CIVILE, INDUSTRIALE E SPECIALE

Capitolo 1. Norme igienico-sanitarie per le civili abitaoni

ART. 29 - REQUISITI DELLE CIVILI ABITAZIONI

Fatto salvo quanto stabilito dalla legislazione nazionalegionale, i requisiti igienico-sanitari
delle civili abitazioni e le procedure per il rilascio delle cessioni ed autorizzazioni edilizie
sono fissati dal vigente regolamento edilizio.

Sotto il profilo tecnico, per quanto non espressamente cont@mpiel sopracitato
regolamento edilizio, si fa riferimento ai criteri raccomatidaontenuti nellappendice al
presente regolamento.

Art. 30 - DICHIARAZIONE DI ALLOGGIO ANTIGIENICO

La richiesta di certificazione dell'antigienicita di un alloggia, utilizzare ai fini dellinserimento

nelle graduatorie per l'assegnazione degli alloggi di edilizia resmlenzeve essere presentata

al Sindaco del Comune che ha emanato il bando relativo. L'Aat@bdmunale richiede un

accertamento tecnico ai propri Uffici ed al Servizio Igiensamita pubblica dellAzienda Usl,

ciascuno per le proprie competenze.

Ai sensi del presente Regolamento, € da ritenersi antigienicdagya che:

1) sia privo di servizi igienici propri incorporati nell'alloggitesso;

2) presenti umidita permanente dovuta a capillarita, condensa scapiita, ineliminabili con
normali interventi manutentivi e tali da pregiudicare la salabcbmplessiva degli ambienti.

Il Sindaco nel dichiarare un alloggio antigienico prescrive cormstEsso provvedimento gli
interventi manutentivi necessari al suo risanamento ed atipy delle condizioni di igienicita
e abitabilita previste dal presente Regolamento, imponendo umngemper la realizzazione
degli stessi.

Riferimenti normativi:

* DPR 30/12/1972, n.1035;
* L.R. 14/3/1984, n. 12 integrata e modificata dalla L.R. 2/12/1988, n. 50.

Art. 31 - DICHIARAZIONE DI ALLOGGIO INABITABILE

Il Sindaco, sentiti i pareri del Responsabile del Servizio kgiensanita pubblica dellAzienda
Usl e del Responsabile dellUfficio Tecnico comunale, ciascunol@eroprie competenze,
puo dichiarare inabitabile un alloggio o parte di esso per i segueitrim

1) indisponibilita di acqua potabile;

2) mancanza di servizi igienici;

3) mancanza di aeroilluminazione;

4) alloggio improprio (ad es. seminterrato, garage, grezzo);
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5) gravi condizioni di degrado, tali da pregiudicare la salute e/o la fizargegli occupanti.

Un alloggio dichiarato inabitabile deve essere sgomberato edim@za del Sindaco e non
potra essere rioccupato, se non dopo ristrutturazione e rilasaim nuovo certificato di

abitabilita.

Per quanto riguarda i motivi di inabitabilita di natura staticwstirale e di sicurezza, si
rimanda alla normativa del settore.

Riferimenti normativi:

» Testo Unico delle Leggi sanitarie
» L.46/90
e L.10/91 e L. 13/89 e successive integrazioni e modifiche

Capitolo 2. Edilizia speciale

Art. 32 - AUTORIMESSE PUBBLICHE E PRIVATE

Nelle autorimesse il pavimento deve essere impermeabileecedsere garantito il rapido scolo
delle acque, che devono confluire nella rete fognaria nera.

Dovranno essere adottate tutte le precauzioni atte ad ekitaressione di olii in fognatura.
Nelle autorimesse con piu posti auto o box deve essereuragaicuna idonea aerazione
naturale diretta, tale da garantire un rapporto di aerazione (Renubtt dal rapporto tra la
superficie dellapertura e la superficie totale dellautorimessa inferiore ad 1/30. Tali
aperture devono essere collocate in maniera da non arrecagi® distinconveniente alcuno a
terzi.

Nella costruzione delle autorimesse devono essere osséevateme vigenti, in materia di
prevenzione incendi; in particolare, la comunicazione caralioa diversa destinazione é
consentita solo con porte metalliche piene resistenti, abfgolca chiusura automatica.

E vietata la comunicazione diretta delle autorimesse cati iccategoria A.

Il posteggio di autoveicoli alimentati a GPL e consentito soliopi@ni fuori terra, che devono
essere non comunicanti con piani interrati o seminterrafirevwisti di fognoli collegati alla
fognatura.

Per le autorimesse pubbliche si applicano le norme previste dallDtM.° febbraio 1986.

Art. 33 - CANNE FUMARIE, CANNE DI ESALAZIONE E COMIGNOLI

Si definiscono canne fumarie quelle impiegate per lallontanaoneldi prodotti della

combustione provenienti da impianti o apparecchi termici.

Ciascun impianto, convenientemente distanziato e isolato dattise di materiale

combustibile, deve avere una canna fumaria propria e indipendeme si deve prolungare
oltre il tetto in apposito comignolo.

E vietato inserire una stufa, un fornello di cucina, una caldaia Ipgscaldamento ed un
qualsiasi altro impianto a combustione in un condotto gia utikzzar I'evacuazione dei
prodotti di un altro focolare, ad eccezione di condotte shuntate h@uaimentate con lo
stesso tipo di combustibile.

Tutte le canne fumarie devono essere costruite conformenadlet regole di buona tecnica
esistenti ed alla normativa vigente.
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Fatte salve le disposizioni di cui al DPR n. 1391/70, ed alle norme UMH-Z129/92 ed

eventuali modifiche e/o integrazioni, tutti i comignoli,aligzati in conformita alle norme

vigenti, devono avere le bocche posizionate piu in alto di almemd @0 dei tetti, di parapetti

e qualsiasi altro ostacolo distante meno di m 10. Lo scarico ta tki prodotti della

combustione deve essere localizzato in modo da non interfeoneeventuali aperture di

ventilazione naturale o artificiale poste nelle vicinanze.

Nel caso di interventi su fabbricati esistenti, &€ ammessscérico a parete dei prodotti della

combustione, secondo le indicazioni della UNI-CIG 7129/92 e le pmsoridel DPR n.

412/93, qualora si verifichi la contemporaneita delle seguenti ciondiz

a) non interferisca con eventuali aperture di ventilazionara# od artificiale;

b) le opere previste non si configurino come interventi di ristmazione dell'edificio;

C) non si possa usufruire di canne fumarie e non sia consentitastauzione di nuove con
scarico a tetto;

d) non sia possibile l'attraversamento di piani sovrastanti.

Per gli impianti che utilizzano combustibili diversi dal gas, loarsoco dei prodotti della

combustione deve essere sempre convogliato a tetto e latalizzemodo da non interferire
con eventuali aperture di ventilazione naturale o artificialegaslle vicinanze.

Nel caso di costruzione o ristrutturazione di un edificio posto incatiaa ad altri fabbricati,

occorre che in fase di progettazione venga valutata anche temagione o l'eventuale
adeguamento di camini preesistenti, situati a quote diverse e ckanamosostituire fonte di

insalubrita 0 molestia.

| fumi, le ceneri e/o gli altri prodotti della combustione dei f@eg o barbecue installati in

spazi ubicati allesterno delle abitazioni, non devono comuraquecare disturbo o danno
alcuno al vicinato.

Si definiscono canne di esalazione, quelle impiegate per l'atlamanto di odori, vapori e
fumi (ad es. prodotti da apparecchi di cottura).

Per quanto concerne le modalita di evacuazione dei prodotti sopkasitamanda a quanto
previsto per le canne fumarie.

Nel caso di interventi su fabbricati esistenti € ammessscérico a parete di odori e vapori

derivanti dalla cottura di alimenti, con l'esclusione di frittudeogni genere o di cottura di

carne o pesce, a condizione che:

a) non si possa usufruire di canne di esalazione esistenti e noarsantita la costruzione di
nuove canne con scarico a tetto;

b) gli scarichi non siano posti sotto a porticati, in pozzi luce edoomunque la dispersione
degli odori sia impedita, nei pozzi luce;

c) gli apparecchi di cottura siano alimentati elettricamente.

Art. 34 - ALBERGHI E SIMILI

Le caratteristiche igienico-sanitarie di alberghi e pensefe condizioni igieniche del loro
esercizio sono fissate dalle norme di cui al R.D. 24/5/1925, n. 1102 (Regatlarper rendere
obbligatoria l'attuazione di migliorie igieniche e sangamegli alberghi), modificato con DPR
30/12/1970, n. 1437, nonché dal D.M. 22/7/1977 e dal D.M. 203/95.

Art. 35 - STRUTTURE RICETTIVE EXTRA-ALBERGHIERE

Aisensidella L.R. 25/8/1988 n. 34, per strutture ricettive extra-alberglsi intendono le case
per ferie, gli ostelli per la gioventu, i rifugi montani, gli eserdik affittacamere, le case e gli
appartamenti per vacanze.
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| requisiti tecnici ed igienico-sanitari sono stabiliti:

1) per le case di ferie, dalle norme previste per gli esercizi al@ighli cui al R.D. n.
1102/25;

2) per gli ostelli per la gioventu, dall'art. 5, punto 4 della L.R. n. 34/88;

3) per gli affittacamere, dal R.D. n. 1102/25, modificato con DPR n. 1437/86(larticolo
unico della L. 16/6/1939, n. 1112 che estende agli affittacamere le @iescsanitarie
esistenti per gli alberghi) e dall'art. 9 della L.R.34/88;

4) per le case e gli appartamenti per vacanza, dall'art. 11 dells84/88.

Art. 36 - COMPLESSI TURISTICI ALL’ARIA APERTA (CAMPEGGI E VI  LLAGGI
TURISTICI)

Sono campeggi i complessi attrezzati per la sosta ed il soggdirhaisti prevalentemente

prowvisti di tenda o di altro mezzo di pernottamento e di soggiorno.

Sono villaggi turistici i complessi realizzati in tenda, ifestimenti mobili o stabili minimi

attrezzati per la sosta ed il soggiorno di turisti sprovvisti dzznpropri di pernottamento.

| requisiti igienico-sanitari e le caratteristiche teceiatei villaggi turistici e dei campeggi sono

stabiliti dalle disposizioni della L.R. 7 gennaio 1985 n. 1 ed eveatRalgolamento comunale

integrativo.

Art. 37 - ALLOGGI MOBILI PER GIROVAGHI ED AREE ATTREZZATE PER
NOMADI

Il personale addetto a circhi equestri, padiglioni di divertimespgttacoli ambulanti, giostre

od attrazioni varie, che utilizza alloggi mobili durante la panenza nel comune, deve sostare

in aree pubbliche o private individuate dall'Autorita sanitarialec

Il sito scelto per la sosta degli alloggi mobili deve essere dataservizi igienici ed erogatori

di acqua potabile ad uso pubblico e di possibilita di allaccio alla fagagubblica.

Nel quadro dellattivita di tutela delle minoranze etniche e/onadi, si fa riferimento ai

requisiti igienico-sanitari stabiliti dalla L.R. 23/11/1988, n. 47.

Art. 38 - DORMITORI PUBBLICI
| locali destinati a dormitori pubblici o ad asili notturni devonssere separati per i due sessi
ed avere:

a) paretirivestite, fino a m 2 dal suolo, di materiale facilnedatabile;
b) dimensioni tali da assicurare almendére ni 18 per ogni posto letto;

c) gruppi di servizi igienici, composti di un w.c. ed una doccia ogni 10dettun lavabo ogni
5 letti;

d) un servizio per la disinfezione e la disinfestazione delladbiaria, dei letti e degli effetti
personali;

e) acqua corrente e potabile.
Tutti i locali devono essere dotati di luci notturne.

Art. 39 - ALBERGHI DIURNI, SAUNE E SIMILI
Si definisce albergo diurno un locale che consente ai cliénisufruire durante il giorno di

parrucchiera, stiratura abiti, etc.
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L'apertura e l'esercizio di alberghi diurni, saune e similiosseaggetti ad autorizzazione da

parte del Dirigente dell'Ufficio comunale competente.

In tali strutture i camerini devono avere:

« una superficie non inferiore a’m per i bagni in vasca ed & per i bagni in doccia; in
qt;est'ultimo caso devono essere preceduti da uno spogliatoio di supeoficieferiore a
m- 2;

e pavimenti e pareti, fino a m 2 dal suolo, rivestiti di materialgpegmmeabile, facilmente
lavabile e disinfettabile, con angoli interni arrotongati

* riscaldamento mediante impianto centrale;

» campanello di allarme posto presso la vasca da bagno o box doccia.

Dopo ogni bagno, il personale dovra procedere ad adeguata disiefezibal cambio della

biancheria.

Inoltre, lo stabilimento deve essere dotato di:

e almeno un WC ed un lavandino ogni 10 bagni;

* locali separati per il deposito della biancheria rispettivampuotigéa ed usata.

Art. 40 - SCUOLE

La scelta del sito, le caratteristiche e l'ampiezza dedlar requisiti costruttivi e di igiene
ambientale delle scuole materne, elementari e secondarie db @risecondo grado, sono
fissate dal D.M. 18/12/1975, modificato con D.M. 14/9/1977.

Per l'edilizia scolastica sperimentale sovvenzionata raisgella L. 5/8/1975, n. 412, hanno
vigore le norme fissate dall'art. 7 della stessa legge.

Ogni scuola deve essere prowvvista di locali per il servizio di amaliscolastica, ai sensi del
DPR 22/12/1967, n. 1518 e del DPR 11/2/1961 n. 2610.

L'apertura di scuole private di ogni ordine e grado, a qualsiasi corgsejnamento siano
destinate, di doposcuola e simile, & assoggettata a nullariteteiato dall'Autorita sanitaria
locale, in mancanza di agibilita specifica.

La pulizia dei locali scolastici deve essere fatta ogni giornaifdagli orari di lezione e
ricreazione, rimuovendo le attrezzature mobili.

E di norma vietato servirsi dei locali scolastici per usi divetallinsegnamento; in caso
contrario, si dovra provvedere ad una approfondita pulizia, primardimettervi la scolaresca,
salvo il caso di utilizzo per attivitd connesse a quella stoéad es. riunioni).

E vietato fumare nelle scuole di ogni ordine e grado.

Art. 41 - ASILI NIDO

| criteri generali per la costruzione, la gestione ed il cditrdegli asili nido sono determinati
dalla L.R. 7/3/1973, n. 15 e dal Regolamento Regionale di esecuzione 27/12/1973, n. 51.
Per gli altri parametri igienico-costruttivi ed ambientali qugsiti acustici, di illuminazione
naturale ed artificiale, termoigrometrici e di purezza dedl'arialtri) si fa riferimento alle norme
stabilite per le scuole materne dal D.M. 18/12/1975.

Qualora allinterno dellasilo siano organizzate riunioniled@ersone interessate alla sua
gestione, e tassativamente escluso l'utilizzo della zotentatl locali nei quali sia stata tenuta
una riunione debbono essere aerati, accuratamente puliti eettsinprima dellingresso dei
bambini.

Nel caso di asili nido da localizzare nei centri storici o in eddia riattare a tale scopo, devono
essere individuate quelle unita che per parametri dimensionali ébjlitéssli spazi aperti si
configurino piu idonee a tale utilizzazione.
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Art. 42 - NURSERIES

Per nurseries, si intendono strutture nei cui locali per periodirdpb variabili e nelle sole ore
diurne, personale apposito accudisce bambini affidati saltuantenadla struttura dai genitori
in loro assenza.

L'apertura e l'esercizio di tali strutture sono soggetti a prexenbmunicazione al Sindaco.
Per quanto riguarda i requisiti igienico-edilizi e di esercizio diistituzioni, si fa riferimento a
quanto previsto dal presente regolamento per le scuole e gliidsiitenendo conto delleta e
del numero dei bambini accolti e della durata della loro permanenza.

Art. 43 - ABITAZIONI COLLETTIVE
| collegi, convitti ed altre istituzioni occupate con orario diore notturno da comunita
comunque costituite, devono disporre di:

a) dormitori con una superficie non inferiore 4 fed una cubatura non inferiore 4 18 per
ogni posto letto con un minimo diT® per una stanza singola;

b) refettori con una superficie di0,80 - 1,20 per convivente;
c) cucina conforme all'art. 136 del presente Regolamento;

d) gruppi di servizi igienici, composti di almeno un w.c. ed una doccia ger 10 persone, un
lavabo per ogni 5. | servizi igienici, dotati di ampio antibagno, devessere aerati ed
illuminati direttamente dall'esterno o dotati di un adeguato inipidnaspirazione forzata,

e) locale guardaroba per la biancheria pulita e gli effetti pelis@oavenientemente aerato;
f) lavanderia, o in mancanza, un locale ben ventilato per leoftecdella biancheria sporca;

g) locali per l'assistenza sanitaria, costituiti da una infelamécon un letto per ogni 25
conviventi, sistemati in camere da non piu di 4 letti 'una) rvigeigienici propri. Il locale
infermeria dovra avere dimensioni non inferiori & 12 per singolo posto letto, sommata di
m? 7 per ogni posto letto in piu;

h) acqua corrente e potabile.

Tutti gli ambienti devono avere:
* pavimenti di materiale compatto, unito e faciimente lavabile
* paretirivestite, ove necessario, di materiale impermeédead un'altezza di m 2.

Art. 44 - SOGGIORNI DI VACANZA PER MINORI

| requisiti strutturali dei soggiorni di vacanza per minori, l'organed i compiti del personale
sanitario, le misure sanitarie da ottemperare per l'ammissi@néanciulli sono stabilite dalle
“Disposizioni per la gestione dei soggiorni di vacanza nella Regi&ndglia-Romagna”
approvate con deliberazione consiliare n. 96 del 29/3/1973, modificatalelibera regionale
n. 1648 del 6/5/1988.

Art. 45 - ISTITUTI DI PENA

| requisiti igienico-costruttivi, di abitabilita e di gestiomgienica degli edifici penitenziari e
l'ordinamento del servizio sanitario in queste istituzioni sstawiliti dalla L. 26/7/1975, n. 354
e dal relativo regolamento di esecuzione, approvato con DPR 29/4/1976, nindE, si
richiama la Circolare n. 17 dellAssessorato alla Sanit&rei8 sociali della Regione Emilia-
Romagna del 13/4/1995.
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Art. 46 - PALESTRE ED ISTITUTI DI GINNASTICA

Le palestre e gli altri istituti di ginnastica, fatta esclasiqper quelle scolastiche alle quali si
applicano le disposizioni previste dal D.M. 18/12/75, devono soddisfarguesdi requisiti
igienico-edilizi:

a) non possono essere ubicate in locali interrati o sematterr

b) l'altezza dei vani principali deve essere non inferiore 8, oon l'eccezione di depositi e
servizi igienici, per i quali € ammessa un‘altezza minima di #0;2per palestre che
utilizzano unicamente macchine o attrezzature fisse € ntitagsan’altezza di m 2,70;

c) i pavimenti devono essere di materiale faciimente lavabdesinfettabile e le pareti devo-no
essere rivestite con materiale impermeabile e di facileipdino ad un‘altezza di m 2;

d) l'area adibita agli esercizi ginnici deve essere tale da ty@atmeno 4 per ogni utente e,
comunque, la sua superficie complessiva non pud essere inferigrs®

e) & ammessa la realizzazione di zone organizzate con bopeiifisie non inferiore a fn6 e
con tramezzature di altezza non superiore a m 2,20;

f) tutti i locali destinati alle attivita principali, gli spoglkioi e i servizi igienici devono essere
forniti di un'adeguata ventilazione naturale (Ra non inferiode1#8) od artificiale (10
ricambi orari).

Inoltre, le palestre e gli istituti di ginnastica devono avemmplessivamente la seguente

dotazione minima di servizi e comunque distinti per sesso:

» spogliatoi per gli utenti di dimensioni proporzionate alla capignza

* servizi igienici (almeno un WC ogni 20 utenti o frazione, caltiodalla superficie della
palestra o, nel caso di palestre che utilizzano macchine oeza#ture fisse, in base al
numero effettivo di postazioni);

* docce (almeno una ogni 5 utenti o frazione). La zona docce devenitare con uno
spazio prowvisto di termoventilatori ad aria calda o asciugalapeiumero pari ai posti
doccia;

« un armadietto di pronto soccorso contenente presidi medico-clurgigirimo intervento,
collocato in un locale idoneo;

* un locale per il deposito delle attrezzature sportive, comunicaote l'area destinata
all'attivita.

Per quanto riguarda i locali ad uso del personale, si rimanda agipblartiel presente
regolamento ed alla normativa vigente in materia di igieneadelrb.

Il presente articolo si applica negli interventi di nuova aamgtne, ampliamento e
ristrutturazione e di manutenzione straordinaria per quariemattservizi.

Art. 47 - OSPEDALI E CASE DI CURA

| requisiti igienico-edilizi delle costruzioni di ricovero osfadiero gestito da soggetti pubblici
sono stabiliti dal DCG 20/7/1939.

Per le case di cura privata valgono le norme di cui al D.M. 5/8/1977 e BRL8/1/1980 n. 2
e 1/4/1985 n. 10 e successive modifiche ed integrazioni.

Art. 48 - STRUTTURE SOCIO-ASSISTENZIALI E SOCIO-SANITARIE

| requisiti delle strutture residenziali e semiresidenziali petgiori di handicap e per anziani,
ivi comprese le residenze sanitarie assistenziali (RSAho sstabiliti dalla Delibera del
Consiglio Regionale n. 560 dell’'11/7/1991 e successive modifiche egtaztieni.
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Alle strutture destinate alla riabilitazione ed al reinsemto sociale dei tossicodipendenti
gestite dagli enti ausiliari tenuti all'iscrizione allAlbo ducallart. 116 del DPR n. 309/90, si
applicano le norme previste dalla Delibera del Consiglio Regiomal&57 del 2/2/1994 e dalle
successive Circolari e note Regionali applicative ed espleati

Per l'attivita di vigilanza sulle strutture FAUSL puo avvalersi d8fuppo Tecnico di cui al
punto 3.2 parte prima della Delibera Regionale n. 560 del 11/7/1991.

Art. 49 - FARMACIE

| locali destinati a farmacie devono essere sufficientemepezigsi € mantenuti in ottime
condizioni di ordine e di pulizia.

| banchi di preparazione devono essere dotati di cappa per la raccedtpati, collegata ad un
condotto autonomo di esalazione con le caratteristiche gpee\allart. 33 del presente
Regolamento.

Il magazzino-deposito dei farmaci pud essere ubicato anche in $ottdrranei nei quali, con
mezzi naturali od artificiali, siano assicurate condiziomnoclimatiche favorevoli alla buona
conservazione dei farmaci.

Sempre ai fini di una corretta conservazione dei mediciadyrmacia deve essere dotata di un
sufficiente numero di frigoriferi ed armadi termostatici, inestiperanza alle indicazioni della
vigente Farmacopea Ufficiale e successive modifiche.

Art. 50 - DEPOSITI E MAGAZZINI DI PRODOTTI FARMACEUTICI E DI PR ESIDI
MEDICO-CHIRURGICI

| depositi e magazzini di prodotti farmaceutici e di presidi medicowehici devono essere

ubicati in locali aerati, esenti da umidita e prowvisti di ascediretto da uno spazio pubblico,

in modo da assicurare la sorveglianza da parte degli organi di vigilanz

| depositi in oggetto debbono essere mantenuti in buone coniddii@rdine e di pulizia ed

essere attrezzati con armadi 0 camere termostatiche, peonservazione dei prodotti

deperibili, secondo le norme della Farmacopea Ufficiale e ssaeemodifiche.

Gli ambienti destinati al personale devono corrispondere aisigiqiel DPR 11/3/1956, n. 303

e successive modifiche ed alle norme igieniche di ordine genetalelite dal presente

regolamento.

La direzione dei depositi € magazzini di prodotti farmaceutici degeresassunta, secondo

guanto previsto dal T.U.LL.SS. art. 188/bis, da un laureato in chiraicadceutica o farmacia,

iscritto all'Albo professionale, il quale ne assume la resgailitgaai fini igienico-sanitari.

Art. 51 - ATTIVITA DI BARBIERE, PARRUCCHIERE ED ATTIVITA DI
ESTETISTA

Gli esercizi per le attivita di barbiere, parrucchiere, afédi estetisti dovranno rispondere ai

seguenti requisiti strutturali e funzionali.

Le norme igienico sanitarie individuate sostituiscono con &ffehmediato quelle previste dai

corrispettivi articoli del regolamento comunale specifico B&viai sensi della L. 14.02.63 n.

16l edellal.4.1.90n. 1.

Requisiti strutturali

| locali devono essere organizzati in modo da individuare zon@ntdistlestinate all'attivita
lavorativa e all'attesa per i clienti.

Tali locali devono avere l'altezza prevista all'art. 72 del preée regolamento ed una superficie
(esclusi i servizi) non inferiore a’s8.
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Nel centro storico, qualora il locale sia adibito esclusivatmead attivita di visagista, estetista
ed affini, & ammesso una superficie di  purché il locale sia dotato di idoneo impianto di
condizionamento dellaria, qualora necessario, e di sala d’'a@spukstinta, potendo essere
considerato tale anche I'eventuale negozio di vendita.

Per le attivita di estetica, i requisiti strutturali minimi sapindividuati sono applicabili ad
esercizi privi di attrezzature ingombranti che richiedono urlacazione fissa.

Qualora vengano utilizzate tali apparecchiature (quali lampadeorddnti, vasche per
idromassaggio, attrezzi per ginnastica estetica, saune, &superficie utile minima dei locali
va aumentata di una area delimitata (vano o box) illuminatarata direttamente dall'esterno
di dimensioni non inferiori a M 6 per ogni apparecchio utilizzato, ciascuno dei quali deve
comunqgue poter disporre di una superficie adeguata al tipo di trattanfesercizio deve
essere dotato di almeno un lavandino accessorio, in aggiunta @ guellisto nel servizio
igienico, posizionato nel punto dellesercizio dove vengono evattivita per le quali sono
previsti frequenti lavaggi delle mani.

Nei casi di esercizio dellattivita di estetista congiuntareeatquella di barbiere, parrucchiere
per uomo e donna o commercio di prodotti cosmetici, limitatameliee prestazioni di
pedicure e visagista, deve essere prevista una area prefemiigiimielimitata di almeno 116,
mentre per la prestazione di manicure non é richiesta supexfjgientiva.

| locali devono essere dotati di illuminazione, aerazioneisealdamento secondo quanto
previsto allart. 80 del presente regolamento. La rimozione gliimanti, causati dallattivita,
deve avvenire mediante un sistema di aspirazione il piu possibididzata.

Qualora i locali siano ubicati in spazi attrezzati appositameer le zone balneari (stabilimenti
fissi 0 mobili, in campeggi, spiagge, etc.) potranno essere amébiriaboratori con dimensioni
inferiori alle minime prescritte su parere conforme del SISPAdEs| di Ravenna e della
Commissione Consultiva.

Il pavimento deve essere costruito con materiale compatioerimeabile e lavabile, tale da
permettere la pulizia e la disinfezione completa.

Le pareti fino allaltezza di m 1,50 devono essere rivestite @ateriale liscio, lavabile ed
impermeabile.

Ogni esercizio deve disporre di almeno un servizio igienico a disposizanche del pubblico,
munito di vaso ad occlusione idraulica e lavabo, distributorembisa liquido e asciugamani a
perdere.

La dotazione di servizi dovra comunque rispettare i criteri di cuarall 78 del presente
regolamento per le attivita che impieghino piu addetti.

Il locale deve essere fornito di acqua corrente calda e fredda

Per quanto attiene alla sicurezza degli impianti elettricnsanda ai contenuti della L. 46/90 e
del regolamento di applicazione, DPR n. 447/91.

Le attivita di cui al presente regolamento, possono essereesyo#sso il domicilio
dellesercente a condizione che i locali in cui vengonaoaoiisge rispettino i requisiti sopracitati
e siano distinti dai locali adibiti ad abitazione civile, doth accesso indipendente dall'esterno
e di servizi igienici ad uso esclusivo del laboratorio.

Soluzioni alternative a quanto previsto nel presente regolamgotranno essere adottate
previo parere favorevole del Dipartimento di Prevenzione, 3erigiene e sanita pubblica.

In materia di superamento delle barriere architettoniche, eessere soddisfatti i requisiti di
cui alle normative in materia.

Per tutto quanto sopra non menzionato si fa rinvio alle norme tiigemateria.

In riferimento ai requisiti strutturali, le norme regolamentgaranno applicate in occasione di
autorizzazione per awvio di nuova attivita, trasferimentonirovi locali o ampliamento di
superficie dell'attivita esistente.

19



In caso di nuova autorizzazione per cambio di gestione in attgistente deve essere previsto
un adeguamento ai requisiti di superficie minima obbligatoria, con alkeranza del 30%,
nonché alla dotazione minima di servizi igienici.

Per le attivita poste in centro storico o sottoposte aolingbanistici o architettonici si puo
derogare da tale obbligo.

Requisiti funzionali organizzativi

Il titolare della autorizzazione ha l'obbligo e la respongiabitlel’osservanza delle seguenti
norme igieniche anche se la loro applicazione ¢ affidatasopale dipendente.

I locali ed ogni oggetto che ne costituisce l'arredo devono essantenuti in stato di massima
pulizia e disinfettati periodicamente.

La spazzatura dovra essere raccolta in contenitori impeilreabcoperchio e conservata per
il periodo strettamente necessario, nel retrobottega, oigae® in apposito mobiletto
all'uopo destinato.

Il materiale di pulizia e i solventi volatili ed infiammaibilevono essere conservati in apposito
ed esclusivo mobiletto.

Gli esercizi devono essere dotati di un contenitore chiudibileghée e disinfettabile per la
biancheria usata e di un armadietto per la biancheria pulita.

Tutti gli esercizi devono essere forniti di asciugamani e biangh@rperdere o in quantita
sufficiente da poter essere cambiata ad ogni persona.

Prima di iniziare ciascun servizio ed al termine di esso, fafmee deve lavarsi accuratamente
le mani; € opportuno l'uso di guanti a perdere in particolare per leitattche possono
comportare il contatto con sangue.

Tinture, fissativi ed altri preparati impiegati non devono coste sostanze tossiche o nocive
alla salute. Le tinture devono rispondere ai requisiti prescrittDdd 18.06.76 e successive
modificazioni.

Negli esercizi in cui viene svolta I'attivita di estetistaiieétato 'uso di apparecchiature diverse
da quelle elencate nellallegato alla L. 1/90; in particolare é@atie 'uso di apparecchi
elettromedicali per trattamenti con finalita di carattereapeutico. Relativamente agli
apparecchi elettromeccanici per uso estetico si rimanda a gsgititito dal decreto previsto
dallart. 10 della L. 1/90 che dovra individuare le caratteristickenico-dinamiche, i
meccanismi di regolazione, le modalita di esercizio e di applicgzinoonché le cautele di uso.
Deve essere osservato quanto riportato allart. 20 del pressgwdamento in riferimento alla
profilassi delle infezioni trasmissibili.

Art. 51 BIS — ATTIVITA’ DI TATUAGGIO E PIERCING
L’'esercizio delle attivita di tatuaggio e piercing € soggetto a ddaupieventiva di inizio
attivita e a vigilanza da parte del Servizio lgiene e Sanitédbkca dellA.USL.
| locali destinati all'attivita devono avere altezza norenidre a m 2.70 ed essere dotati di
aerazione ed illuminazione naturale secondo quanto previstrt&@D e allArt. 81 del
presente Regolamento.
| locali devono essere organizzati in modo da individuare zonmt@ist separate dalla sala di
attesa per:

» leffettuazione dei trattamenti

* la pulizia, disinfezione e sterilizzazione degli strumenti

» la conservazione dei materiali puliti e sterilizzati e locstaggio dei materiali d’'uso

» il deposito della biancheria sporca e dei rifiuti
La superficie della zona riservata al’effettuazione deittna@enti non deve essere inferiore a
mq. 12.
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La zona in cui si effettuano procedure di tatuaggio o piercing e losp@stinato alle attivita
di pulizia, disinfezione e sterilizzazione devono essere ddialavandino ad azionamento
manuale.

La superficie delle pareti fino allaltezza di m 1.50 deve esksgia, lavabile ed impermeabile;
il pavimento deve essere realizzato con materiale compaitoassorbente e lavabile.

Ogni esercizio deve avere almeno un servizio igienico a digpasianche dei clienti.

Deve essere osservato quanto riportato allArt. 20 bis del pre$egolamento in riferimento
alla profilassi delle infezioni trasmissibili.

Art. 52 - STABILIMENTI BALNEARI SU ACQUE MARINE ED INTERNE

Gli stabilimenti balneari sono soggetti ad autorizzazionetaaas, rilasciata dal Dirigente
dell'Ufficio comunale competente, in conformita all'art. 18dl T.U.LL.SS., R.D. 27/7/1934,
n. 1265 ed al DPR 24/7/1977, n. 616, oltre alla licenza di esercizio, asahgsciata dal
Sindaco, ai sensi del DPR sopra citato.

Gli stabilimenti balneari devono essere prowvisti di cabinegsatmio di almeno rh 1, con
porta dotata di griglia di aerazione e mantenute in buone conddiipulizia.

Ogni struttura deve disporre di almeno un servizio igienico ed una debaiga ogni 200 (o
frazione) utenti, comunque separati per sesso, a disposizioneldgilzla.

Il numero di utenti e calcolato moltiplicando per 2 il numero di oriibne

Gli stabilimenti devono disporre di una cassetta di medicaziooetenente: bende, garze e
cotone idrofilo, lacci emostatici, alcool e altro disingette cutaneo, 10 siringhe sterili
monouso, farmaci analettici in fiale per uso orale, etc.,e&dmdisposizioni vigenti.

Gli scarichi idrici devono essere collegati alla pubblica fagrea

Art. 53 - PORTICCIOLI TURISTICI

| porticcioli turistici devono essere approwvvigionati di acqua piead tutti i servizi devono

essere allacciati alla fognatura comunale.

Per ogni 100 imbarcazioni, devono essere dotati di:

* n. 4 docce e n. 4 WC, separati per sesso;

. 8 lavandini;

. 2 lavelli per stoviglie;

. 2 vasche per bucato;

. 1 armadietto di pronto soccorso, contenente materiale di pnifao/ento, come indicato
allarticolo 59, collocato in un locale idoneo;

e contenitori per olii lubrificanti usati, per residui di carbunaat vernici, per liquami di
sentina;

* piazzuola di materiale lavabile ed impermeabile, dimens@oaba stazza delle imbarcazioni,
dotata di caditoia e pozzetto di raccolta, per i lavaggi con acqua.dadcacque di risulta
dovranno essere smaltite in conformita alla normativa v&gen

n
n
n
n

Nei bacini dei porticcioli deve essere assicurato un sistenacdoita dei materiali galleggianti.

Art. 54 - LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO

Si fa riferimento a quanto previsto dalla Circolare del Min. LL.RP 16/51 e successive
integrazioni e modificazioni, nonché alla normativa sullerieee architettoniche, e alla L.R.
27.4.90 n. 35, per quanto applicabile.

Nei parchi di divertimento di cui alla L. 337/68 art. 7 e nei parchi gianhgenere dotati di
attrazioni in cui non sia prevista la balneazione, le acqurecmite nei bacini annessi a tutti |
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giochi acquatici non equiparabili alle piscine, ed ivi utilizzate yvr@dmno rispettare i limiti
previsti per i vari parametri nella tabella seguente.

Limiti di qualita raccomandati per acque superficiali
da destinare ad uso ricreativo ed estetico

(I valori limite rappresentano le concentrazioni massime ammissibili, séilk@rsa indicazione)

N° Parametri Unita Valore massimo
prog. ammissibile

1 Colore Scala Pt - Co 100

2 Trasparenza (Penetrazione luce) m (dischi Secchi) 1,2

3 pH, valore - 6,5-8,5

4 Condulttivita elettrica uS/cm 5000

5 Temperatura °C 15-30

6 Torbidita JTU (¥ 50

7 Ossigeno disciolto, saturazione % 70-120

8 Argento mg/l Ag 0,05

9 Arsenico mg/l As 0,05

10 | Cadmio mg/l Cd 0,005

11 | Cromo (VI) mg/l Cr 0,10

12 | Mercurio mg/l Hg 0,001

13 | Nichel mg/l Ni 0,25

14 | Piombo mg/l Pb 0,05

15 |Rame mg/l Cu 0,25

16 | Selenio mg/l Se 0,05

17 Zinco mg/l Zn 1,50

18 Tensioattivi anionici mg/l come MBAS 0,5

19 | Olii e grassi mg/| 0,5

20 | Fenoli mg/l come gH-OH 0,05

21 | Coliformi totali n°/100 mi 2000

22 | Coliformi fecali n°/100 ml 100

23 | Streptococchi fecali n°/100 ml 100

(*) JTU: Unita di torbidita Jackson

Art. 55 - IMPIANTI SPORTIVI

Si applicano le norme del Decreto Ministeriale 25.8.89 per tutte &pdlise regolate da norme
approvate dalle federazioni sportive nazionale riconosciute Q&lIC

Per altre discipline si procedera in analogia.

Per gli impianti sportivi di capienza complessiva inferiorée d00 persone, le dotazioni
igieniche per il pubblico vengono cosi stabilite: 1 servizio igienper le donne, 1 per gli
uomini; devono essere presenti spogliatoi e servizi con le teaisgiche definite dal D.M.
25.8.89 per gli atleti. Per sport non di squadra, quali il tennis, la dwtaaili servizi per gli
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atleti si stabilisce in analogia con quanto indicato dal presezgelamento per i locali di
lavoro.
Sideve dare applicazione a quanto previsto dalla L.R. n.35 del 27.4.90.

Art. 56 - ESERCIZI DI TOELETTATURA ANIMALI

L'apertura di sale da toelettatura per cani e gatti (e/o altri animamentali o di affezione) é
subordinata all'autorizzazione del Dirigente dell’Ufficio aomale competente, previo parere
del Servizio Veterinario dellAzienda Usl.

| locali devono avere i pavimenti impermeabili con chiusino pesdarico delle acque luride e
di lavaggio che deve essere assicurato in modo igienico e régideapareti lavabili e
disinfettabili almeno sino all'altezza di m 2.

Devono inoltre essere dotati di impianti di acqua calda e di adegatitezzature per
l'asciugamento e la tosatura degli animali, tenuto sempre in condigieniche atte ad evitare
la trasmissione di eventuali malattie.

Art. 57 - AUTORIZZAZIONI AL COMMERCIO DI ANIMALI

Chiunque intenda attivare un impianto per il commercio di animdfedimne, ornamentali, sel-
vatici ed esotici deve essere in possesso dell'autorizzad@girigente dell’Ufficio comunale
competente su parere del Servizio Veterinario dellAzienda Usl

Art. 58 - REQUISITI DEGLI ESERCIZI
Tutti gli esercizi in cui si vendono e si commercializzano anaaque si detengono animali
d'affezione, ornamentali, selvatici ed esotici devono possddeguenti requisiti:

a) i locali nei quali vengono tenuti gli animali devono essere @afftemente ampi in rapporto
al numero delle specie animali oggetto di commercio. Particetaniture devono essere
previste per il ricovero di animali di grossa taglia ivi inclusettili esotici e animali selvatici.
Deve sempre essere garantito un confortevole ed adeguato inwtendegli animali che
devono essere messi in condizione di non nuocere alle persbrespetto di rigorose
norme di sicurezza;

b) i pavimenti dovranno sempre essere tali da consentire is$eil delle urine e ligienica
raccolta delle feci e dotati di chiusino sifonato per la raccolte @eque di lavaggio;

c) le pareti interne dei locali di vendita e degli ambienti adtial ricovero devono essere di
colore chiaro impermeabili e lavabili fino all'altezza dneho m 2 dal suolo con spigoli ed
angoli arrotondati.

d) i requisiti delle attrezzature di contenimento devono garamdiréutela del benessere
animale, in relazione a: dimensioni delle gabbie, taglia mtteristiche etologiche degli
animali.

Per quanto attiene i requisiti di cimiteri per animali si rinviguanto indicato dal DL 508/92

art. 4.

Gli esercizi o negozi per il commercio di animali vivi devono tnelessere muniti di:

1) adeguato armadio frigorifero per la conservazione di alimentirdéipper l'alimentazione
degli animali;

2) idonei contenitori per la raccolta di rifiuti e scarti che dowa essere rimossi
giornalmente. Detti contenitori dovranno periodicamenteresdisinfettati.
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Art. 59 - SEGNALAZIONI DI MORTALITA DI ANIMALI

Ogni caso di morbilita e mortalita eccedente la media dossare segnalato tempestivamente
al Servizio Veterinario competente, che disporra per gli evenuabvedimenti.

Le carogne di animali venuti a morte all'interno delles@vaiiovranno essere consegnate, en-
tro 12 ore dal decesso, a struttura idonea allo smaltimento, sh&/desercente sia munito di
congelatore specifico a tal uso dedicato.

Capitolo 3. Piscine

Art. 60 - CLASSIFICAZIONE E DEFINIZIONE

Si definisce piscina un complesso attrezzato per la balneazi@neomporti la presenza di uno
0 piu bacini artificiali utilizzati per attivita ricreative,ofmative, sportive e terapeutiche,
esercitate nellacqua contenuta nei bacini stessi.

In base alla loro destinazione le piscine si distinguono in imp@ uso privato, collettivo e
pubblico.

Le piscine sono di uso privato quando lutilizzo avviene sotto la mesgulita diretta del
proprietario o dei proprietari congiuntamente.

Le piscine sono di uso collettivo quando sono annesse a strutilieétice quali condomini,
residence, multiproprieta, alberghi, camping, circoli sportiliaggi turistici, scuole, caserme
ed altre istituzioni similari e sono fruibili solo dagli utenti epredette strutture.

Sono invece di uso pubblico le piscine a cui chiunque puo liberameotglere, a pagamento o
meno.

Per tutti gli impianti natatori l'allontanamento e lo smaltnto delle acque di rifiuto, ivi
comprese quelle derivanti dal funzionamento degli impianti di alie®one delle vasche, deve
realizzarsi in conformita delle vigenti norme sulla tutelaelaltque dallinquinamento.

Art. 61 - CARATTERISTICHE DEI BACINI DI USO PUBBLICO E COLLETT  IVO

DIMENSIONAMENTO DELLE VASCHE

Nelle vasche per bambini (profondita max cm 60) il numero di frequeritateve essere
calcolato in ragione di fnl,5 di specchio d'acqua per persona.

In tutte le altre vasche il numero massimo di frequentatori degere calcolato in ragione di
m’ 2 di specchio d'acqua per persona.

MORFOLOGIA DELLE VASCHE

La conformazione planimetrica delle vasche deve garantireiclarezza dei bagnanti e
consentire comunque un facile controllo visivo di tutte le parti lecino al personale di
vigilanza.

La conformazione delle vasche deve, inoltre, assicurare anleta, uniforme e continua
circolazione dellacqua in tutte le parti del bacino.

Le pareti delle vasche debbono avere caratteristiche ctwatrtali da non costituire pericolo
per la sicurezza dei bagnanti. Le eventuali prese di fondo dovraseoeedotate di griglie fisse
e non amovibili.

Per tutte le vasche, nelle zone con profondita fino a m 1,80, ldgrena del fondo non deve
superare il limite dell'8%.

SISTEMI DI TRACIMAZIONE

24



Si intende per acqua di tracimazione quella raccolta con sfionadipendente dalle variazioni
di livello per la presenza dei bagnanti, ma dovuta alla portata idtalo, al reintegro ed ai
fattori naturali accidentali (pioggia, vento, etc.).

Tutte le vasche debbono essere fornite di un sistema di tracineadielle acque costituito da
canali sfioratori perimetrali e/o da skimmer incassati nelleepal livello del pelo dellacqua
del bacino.

Il sistema di tracimazione con canali sfioratori, sianad egmssati nelle parti verticali che sul
bordo orizzontale della vasca, deve essere obbligatorio per kitpiscine con superficie
superiore a m 200 e deve essere disposto almeno sui due lati pit lungtiqiee pettangolari.
Per piscine di forme diverse lo sfioro deve interessare almé®d4 del perimetro della vasca.
Per piscine con superficie di vasca inferiore 2200 possono essere utilizzati skimmer nel
rapporto di uno ogni 25 di superficie di vasca.

| canali sfioratori ed eventuali vasche di compenso-recupero cteblessere rivestiti con
materiali impermeabili e conformati in modo da consentira facile pulizia. Le acque di
lavaggio del bordo vasca non debbono defluire nel canale sfioratore

SCALE E MANCORRENTI

Quando il dislivello tra bordo della vasca e fondo superi i cm 60céssario prevedere una o
piu scalette o gradini incassati in relazione alla conémione della vasca.

Le scalette debbono essere munite di mancorrenti e debborme egggamente ancorate alla
struttura della vasca.

TRAMPOLINI
Quando sono previsti devono rispettare per tutti i tipi di impiantontugrevisto dalla
Circolare del Ministero degli Interni n. 16/55.

QUALITA DEI MATERIALI

Sia il fondo che le pareti della vasca debbono essere di coloagoghifiniti con materiale
impermeabile e resistente all'azione dei comuni disinfétt&utti gli spazi percorribili a piedi
nudi debbono avere superficie antisdrucciolevole. | matenathétallo devono resistere alla
corrosione.

MARCATURE

Debbono essere apposte marcature sul bordo della vasca indigalatii minimi e massimi
della profondita; inoltre debbono essere evidenziate a ndizzarcatura le perimetrazioni in
corrispondenza delle quali avviene una variazione della pendenzandel. f

PRESIDI DI BONIFICA DEI FREQUENTATORI

L'accesso alle aree delle attivita balneatorie deve amvexitraverso un passaggio obbligato
lungo il quale va disposta una vasca lavapiedi, lunga almeno 2 m, aitaentmodo continuo
con acqua contenente una soluzione disinfettante e dotata @ daampilli.

Tale vasca deve essere realizzata dimensionalmente é&ustimente in modo da rendere
obbligatoria la doccia e 'immersione completa dei piedi, caspgli zoccoli, nella soluzione
stessa; deve avere un battente di almeno cm 16.

SPAZ| PERIMETRALI INTORNO ALLA VASCA

Nelle piscine debbono essere previsti spazi piani privi di ostdcatisitabili lungo tutto il
perimetro della vasca (banchine perimetrali) di larghezzamfenare in ogni punto a m 2,00.

25



Le banchine perimetrali debbono avere una idonea pendenza pet&athmento delle acque;
tale acqua deve essere direttamente convogliata in fogna pesgdilita di immissione in
vasca o nel sistema di ricircolo.

SPAZI DIRETTAMENTE CONNESSI ALLE ATTIVITA NATATORIE E DI
BALNEAZIONE

E necessario prevedere spazi comunque distribuiti ma direttarcentgessi allo specchio
d'acqua tali da consentire la sosta dei frequentatori.

Ove previsti, gli spazi relativi ad attivita accessorie padiilt dai frequentatori debbono essere
accessibili solo a piedi nudi e possedere idonee -caratteristgibaico-ambientali per
assicurare condizioni di pulizia, comfort e sicurezza.

Nelle piscine allaperto lo spazio da destinare a solarium davexe una superficie non
inferiore a due volte l'area dello specchio d'acqua.

DELIMITAZIONE SPAZI DI ATTIVITA

Gli spazi perimetrali intorno alla vasca e quelli direttareerdnnessi alle attivita natatorie e di
balneazione debbono essere delimitati da un elemento di seperami@licabile dalle zone
limitrofe.

ALTEZZA VANO VASCA
L'altezza del vano vasca, negli impianti coperti, misurata dab fieéro dellacqua, dovra
risultare non inferiore in ogni punto a m 3,50.

SPAZI PER GLI SPETTATORI

Ove sia presente una sezione per il pubblico comprendente posti péatepeli spazi
accessori, 1 servizi igienici, le aree ed i percorsi destiad pubblico debbono essere
indipendenti e separati da quelli destinati ai frequentatori delleheadeer quanto riguarda le
caratteristiche dellarea destinata al pubblico vanno riapete norme di sicurezza emanate
dal Ministero dellInterno. Nel caso di contiguita tra lareaengata al pubblico e quella
destinata ai frequentatori delle vasche, va previsto un elendinseparazione in grado di
evitare passaggi incontrollati attraverso le due zone. E sadesnoltre evitare che le acque di
lavaggio delle superfici destinate al pubblico possano rifluire ovéesea di pertinenza dei
frequentatori; a questo scopo si devono adottare opportuni sistemiedcettazione per il
convogliamento e la raccolta delle acque di lavaggio.

Art. 62 - SPOGLIATOI

Negli impianti aperti al pubblico dovranno essere previsti un nardespogliatoi o posti non
inferiore al 20%, riducibile al 10% per impianti stagionali (scopedel numero massimo degli
utenti calcolato sulla capienza dei bacini e distinti per sesstsiderando una uguale presenza
di uomini e donne. Il proporzionamento di cui al comma precedente scappijli spogliatoi
usati a rotazione, che possono essere sia del tipo singolo sipalebtnune.

Le cabine per gli spogliatoi singoli debbono avere pareti vertiistiaccate dal pavimento per
un‘altezza non inferiore a cm 20 per assicurare una facile paiiziae con l'uso di idranti.

Il pavimento degli spogliatoi deve essere rivestito con matergdistenti allazione dei
disinfettanti in uso, impermeabili ed antisdrucciolevoli;es®vra essere fornito di griglie di
scarico in grado di smaltire rapidamente le acque di lavaggio.

Un posto spogliatoio equivale ad una cabina singola e, per gli sfgiamuni, a m 1,6.
L’altezza interna non deve essere inferiore a m 2,40.
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Nelle strutture coperte dovranno inoltre essere previsti unerurdi asciugacapelli, pari a
quello degli spogliatoi.

Art. 63 - SERVIZI IGIENICI

Nelle strutture di uso collettivo deve essere previsto almeno &dvt doccia di tipo chiudibile
nelle immediate vicinanze della piscina.

Nelle strutture aperte al pubblico dovranno essere previstnalnfewc ogni 30 frequentatori
ed 1 doccia ogni 20 frequentatori (di cui il 50% a box) ed 1 lavabo oghieBientatori. In
ogni caso vanno previsti 2 settori distinti per sesso e proponzjor@nsiderando un'eguale
presenza di uomini e donne con un numero minimo di 1 wc, 1 docciaaahd per settore e
dotati di erogatori di sapone e idonei sistemi per l'asciugaturardafe

Art. 64 - IGIENE DELL'AMBIENTE

CLASSIFICAZIONE E REQUISITI DELLE ACQUE UTILIZZATE

a) L'acqua di approwvigionamento, che e quella utilizzata per Balfazione delle vasche
(riempimento e reintegro) deve possedere, fatta eccezione fgenpeeratura, tutti i requisiti
di potabilita previsti dalle vigenti norme. Sono escluse le pisalmentate ad acqua salata.

b) L'acqua di immissione in vasca € quella costituita siaadgllia di ricircolo che da quella di
reintegro opportunamente trattate per assicurare i necespaisitie

c) L'acqua contenuta in vasca € quella presente nel bacintoriata pertanto a diretto
contatto con i bagnanti.

Le caratteristiche chimico-fisiche e batteriologicthelle acque utilizzate, ad esclusione di

quelle salate, dovranno essere conformi a quanto stabilito cledlalare n. 128 del 16/7/71,

circ. n. 86 del 15/6/72 e della circ. n. 32 Regione Emilia-Romagna del 28/7/1994.

Per gli impianti di nuova realizzazione alimentati da acquataatdovra essere presentata,

contestualmente al progetto edilizio, dettagliata documentazitetnica, inerente le

caratteristiche impiantistiche e di filtrazione/disinfe®e che saranno valutate dal competente

servizio A.Usl.

Nelle piscine di uso pubblico e/o collettivo, l'acqua contenutavasca dovra comungue

rispettare i seguenti parametri:

a) Parametri batteriologici

Parametri Concentrazione
Max. ammissibile

Coliformi totali 0/100 ml

Streptococchi fecali 0/100 mi

Computo delle colonie

su Agar a 36°C 200/ ml

Le metodiche analitiche sono quelle indicate nellAllegatalIDPR 24/5/88 n. 236.

b) Parametri chimici

Parametro Valore massimo ammissibile
pH 6,5-8,5

Torbidita 3 mg/l SiQ

Sostanza Organica 1 mg/l,Mltre il contenuto
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dell’'acqua di approvigionament

NH. 0,5 mg/l NH

NG, non rilevabile (come Ng)

Cloro attivo libero 0,5-1,0 ppm CI2 perpH 6,5- 7,5
0,7-1,2 ppm CI2 perpH 7,5- 8,5

Cloro attivo combinato 0,3ppm Cl2 perpH6,5-7,5
0,5 ppm CI2 per pH 7,5 - 8,5

Cloruri 50 mg/I Cl oltre il contenuto dell

acqua di approvvigionamento
Le metodiche da utilizzare sono quelle indicate nell'allegato IR 24/5/88 n. 236

c) Temperatura (escluse le vasche scoperte)
Vasche bambini  26°C-30°C
Altre vasche 25°C-28°C

REQUISITI TERMOIGROMETRICI E DI VENTILAZIONE

Per le piscine coperte, nella sezione delle attivita natat®rdi balneazione, la temperatura
dellaria dovra risultare non inferiore alla temperatura dejl@ in vasca. L'umidita relativa
dell'aria non dovra superare in nessun caso il valore limite del 1@aelocita dell'aria in
corrispondenza delle zone utilizzate dai frequentatori non désuhare superiore a 0,15 m/s e
dovra assicurarsi un ricambio di aria esterna di almeno #0 per metro quadrato di vasca.
Nelle altre zone destinate ai frequentatori (spogliatoivigergienici, pronto soccorso) la
temperatura dell'aria dovra risultare non inferiore a 24°Ceassido un ricambio dellaria non
inferiore a 4 volumi/h.

REQUISITI ILLUMINOTECNICI

Nelle sezioni delle attivita natatorie e di balneaziotieniinazione artificiale dovra assicurare
condizioni di visibilita tali da garantire la sicurezza dei freqagoti ed il controllo da parte del
personale.

REQUISITI ACUSTICI

Nella sezione delle attivitd natatorie e di balneazionde deiscine coperte, il tempo di
riverberazione non dovra in nessun punto essere superiore a&d,dl $vello di rumore,

generato dagli impianti e da altre sorgenti installate, non deperare il limite di 50 dBA,
commisurato come livello massimo ambientale.

Art. 65 - CARATTERISTICHE IMPIANTI TECNICI

Tutti gli impianti e relativi accessi debbono essere facimementificabili attraverso
segnaletiche che ne indichino la funzione; la loro distribuzideve rispondere a criteri di
ordine e razionalita per assicurare una facile sorvegliamaargitenzione.

Per quanto possibile debbono adottarsi sistemi automatici di ang di manovra degli
impianti tecnologici.

CIRCOLAZIONE DELL'ACQUA NELLE VASCHE

Le canalizzazioni di immissione e di ripresa dellacqua maliche debbono essere predisposte
in modo che in ogni parte della vasca l'acqua venga di continuo t&ielaon si creino zone di
ristagno.
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La temperatura dellacqua in vasca deve risultare uniforme in tutbacino. | prodotti
disinfettanti e gli altri additivi debbono risultare uniformeneidkistribuiti nella massa d'acqua,
in quantita tali da assicurare all'acqua stessa i requisiti sitltial presente Regolamento.

RICICLI
L'acqua di ogni vasca deve essere completamente riciclatampiaiiito di trattamento
rispettando i seguenti tempi massimi:

Tipo di vasca Tempi massimi di riciclo

» vasche per bambini 1 ora
(h max 60 cm)

* vasche ricreative e di 4 ore
addestramento al nuoto

* vasche ricreative 3 ore
attrezzate (idroscivoli)

REINTEGRI E RINNOVI

Nelle piscine per le quali il humero giornaliero dei frequentatosiautabile, deve essere
immessa nelle vasche una quantita di acqua di reintegro, giornalneerdgen uniforme
continuita, pari ad almeno 30 litri per frequentatore.

Nelle piscine per le quali 'attivita balneatoria non & prograbilmadeve essere immessa nelle
vasche, giornalmente e con uniforme continuita, una quantiduh di reintegro pari ad
almeno il 5% del volume d'acqua in vasca.

ALIMENTAZIONE DELLE VASCHE

Le acque di ricircolo possono essere trattate in un unico impiantmdizione che ogni vasca
possegga il proprio dispositivo di alimentazione dellacqua e cppoféo di disinfettante
corrisponda ai fabbisogni delle singole vasche.

Debbono essere previsti dispositivi per il facile controlldedpbrtate per ogni singola vasca ed
il prelievo di campioni di acqua per analisi: dalla tubatura dellacqua dicapjgionamento,
dalla tubatura dellacqua di immissione all'entrata in vasdi tldbatura dell'acqua di riciclo
alluscita dalla vasca.

POMPE

Le pompe di circolazione in servizio debbono essere in numer@pprello dei filtri.

Deve essere comunque installato un numero supplementare di pompsp@segiper una
rapida attivazione ed atte a garantire una adeguata riserva.

FILTRI

Il numero delle unita filtranti in servizio & subordinato alle dmsioni ed alle caratteristiche
dellimpianto ed in ogni caso non dovra essere inferiore a 2ratow essere installate
apparecchiature idonee per l'accertamento dell'efficienzalel fi'acqua di risciacquo deve
essere scaricata in conformita alle vigenti norme sulladutelle acque dallinquinamento.
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DISINFEZIONE

L'acqua da immettere in vasca deve contenere una sostanzattiisitéd ad azione residua. Le
apparecchiature per il dosaggio dei disinfettanti debbono essereriiefente di tipo
automatico con dispositivi idonei a registrare e regolare imticoo il mantenimento delle
concentrazioni imposte agli agenti disinfettanti nellacquie dengole vasche.

DEPOSITO MATERIALI

| materiali per la pulizia, per la disinfezione ambientale edadmtti chimici impiegati per |l
trattamento dellacqua devono essere conservati in appxsiti Asciutti ed aerati. | prodotti
chimici impiegati per il trattamento dellacqua devono esserseamwati nelle loro confezioni
originali. I materiali di consumo debbono risultare approvvigioimequantita tale da assicurare
in qualsiasi momento una scorta sufficiente a coprire le ezggdi impiego.

Art. 66 - PRONTO SOCCORSO

Ogni piscina di uso pubblico deve essere dotata di un presidio di primo rsoceol uso

esclusivo dei frequentatori; esso € costituito da un ambiente dinaln® metri quadrati

adeguatamente illuminato ed aerato, per consentire prestazgmgabrso ad infortunati.

Il locale di pronto soccorso dovra essere dotato di:

a) lavabo;

b) rivestimento lavabile;

c) lettino;

d) armadietto di pronto soccorso suddiviso in due parti di cui una corteemesiteriale per
piccoli interventi senza ausilio sanitario (garze, cotahefilo, bende sterili, disinfettanti e
pomate, etc.) L’altra dovra contenere materiali usabili sd&@ medico o personale
gualificato (equipaggiamento chirurgico semplice, farmaci, siringlaflone Ambu, etc.).
L'utilizzo del materiale dovra essere disposto dal personalorssbilizzato e sempre
presente (es. assistente ai bagnanti). Sullarmadietto és@e&re posto in modo ben visibile
un cartello recante precise indicazioni per reperire, in quatsiasiento, personale sanitario

gualificato.

Il locale adibito a primo soccorso deve essere chiarameatmalato ed agevolmente
accessibile dalla vasca e deve consentire la rapida e fegilhunicazione con l'esterno
attraverso percorsi agibili anche con l'impiego di lettighe.

Le piscine di tipo collettivo dovranno essere dotate di un armadigfpoonto soccorso, con le
caratteristiche sopra citate e posizionato in un luogo idortgdegile accesso.

Art. 67 - DOTAZIONE DI PERSONALE, DI ATTREZZATURE E MATERIA LI
(per impianti collettivi o aperti al pubblico)
Ai fini delligiene, della sicurezza e della funzionalita dellsgie si individuano le seguenti
figure professionali:
a) responsabile della piscina,
b) assistente bagnanti,
c) addetto agli impianti tecnologici,
d) personale per le prestazioni di primo soccorso.

a) Il responsabile della piscina risponde giuridicamente ed astnativamente della gestione

dellimpianto. Durante il periodo di funzionamento della piscina dessere assicurata la
presenza del responsabile o di altra persona alluopo incaricata.
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b) L'assistente bagnanti, abilitato alle operazioni di salygio e di primo soccorso ai sensi
della normativa vigente, vigila gli spazi perimetrali intorn@alasca. In ogni piscina dovra
essere assicurata la presenza continua di almeno un assisgnsnti. Per gli impianti di
uso pubblico dovra comunque essere rispettato quanto prescrittauttdai?zazione
allapertura.

Nel periodo di utilizzazione delle vasche per corsi di addestramaliémamento sportivo o
gare é sufficiente la presenza al bordo vasca degli istruttoralienatori, purché abilitati
alle operazioni di salvataggio e primo soccorso.

c) L'addetto agli impianti tecnologici ha il compito di garantiredlrretto funzionamento degli
impianti. Il sopracitato compito puo essere assicurato ancheyppositi contratti da ditte
esterne che garantiscano un pronto intervento.

d) Le prestazioni di primo soccorso devono essere assicurate,telurdto il periodo di
funzionamento dellimpianto, da personale della piscina che desgare alluopo formato,
attraverso uno specifico addestramento teorico - pratico, ireqogs alle vigenti
disposizioni in materia sia nazionali che regionali.

In adiacenza del bordo vasca devono essere posti a disposizione, peroupronto
impiego, salvagenti regolamentari dotati di fune di recupero.

Art. 68 - GESTIONE

In tutti gli ambienti della piscina, quotidianamente, deve esseaicata una accurata pulizia
con allontanamento di ogni rifiuto. Nella sezione per le dtiviatatorie e di balneazione e nei
servizi igienici, in particolare nelle zone con percorsi adpinudi, la pulizia, che deve
estendersi anche alle superfici verticali, deve essere etaiplda una accurata disinfezione
giornaliera, utilizzando soluzioni disinfettanti che corrisgano a requisiti di efficacia e di
innocuita. Nei percorsi a piedi nudi € vietato l'uso di stuoie o tappeti dsiqsatipo.

Ogni piscina deve essere dotata di attrezzature idonee alla plgiZiando e delle pareti della
vasca, a vasca piena, nonché di attrezzature per lasportazimagediali galleggianti.

Nella piscina debbono essere collocati contenitori aspitiytalr rifiuti solidi, in numero
adeguato.

Allingresso dellimpianto deve essere esposto, ben esibil regolamento relativo al
comportamento dei frequentatori. Questi, prima di accedere ahgadebbono sottoporsi ad
accurata doccia. Nei percorsi a piedi nudi € obbligatorio per i freqtemiaiso di zoccoli di
legno o ciabattine di plastica o0 gomma; scarpette da ginnastica sonsentite solo al
personale di servizio per uso esclusivo durante l'orario di laydosservanza degli obblighi
sopra descritti € demandata al responsabile della piscina.

Il responsabile della gestione della piscina deve curare la tenute degistro relativo a
ciascuna vasca dellimpianto. Detto registro deve essere quatioénte aggiornato,
conservato all'interno della piscina e disponibile in casadtmllo e/o ispezione.

In tale registro, oltre alle caratteristiche tecnico fonali dellimpianto, devono essere
riportati: la quantita totale giornaliera delle singole sostantiizzate per il trattamento
dellacqua o la disinfezione delle superfici, le operazioni effé¢tala verifica di pH e Cloro
libero da effettuare e registrare ogni 3 ore di apertura.

Per le piscine ad uso pubblico dovra inoltre essere registratmero dei frequentatori.
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Capitolo 4.Caratteristiche generali degli ambienti
adibiti a locali di lavoro

Art. 69 - CAMPO DI APPLICAZIONE

Sono sottoposti alle disposizioni contenute nel presente cap@ltwdifici, pubblici e privati,
destinati ad attivita industriale, artigianale, commerciatgricolo, di prestazione di servizio e
di deposito, o comunque di utilizzazione collettiva, anche se av@mporaneamente o
saltuariamente.

Per quanto non espressamente specificato, si rimanda alleivigemie riguardanti l'igiene e la
sicurezza sul lavoro.

Deroghe alle prescrizioni previste negli articoli seguenti, qaale prescrizioni stesse non
siano dettate da superiori leggi, decreti e regolamenti possone esseesse previo parere di
competenti Servizi di Igiene e Sanita Pubblica e di Prevaaz® Sicurezza nei Luoghi di
lavoro accertante il rispetto delle esigenze igienico-samita 'assenza di ogni danno e
pericolo alla salute, allincolumita, al benessere e aflarsizza della collettivita e dei singoli,
nonché di ogni rischio di inquinamento dell'aria, dellacqua, dels@odlel sottosuolo.

Art. 70 - CLASSIFICAZIONE DEI LOCALI

I locali di cui all'art. 69 del presente capo sono cosi classificat

Categoria C1: locali destinati allattivita propria dellaziendeella sua articolazione di
lavorazione, attivita amministrativa, o magazzinaggio, m@ntio, prestazione di servizi,
spettacoli o pubbliche riunioni di persone.

Categoria C2: locali accessori all'attivita propria, comura adirie tipologie, che abbisognano
di caratteristiche specifiche pur non comportando la presentante® prolungata di persone:
servizi igienici, docce, spogliatoi, mense, ambulatori azignidaali di riposo, locali tecnici,
garage.

Categoria C3: altri locali, non adibiti a postazione di lavoguali disimpegni, ripostigli,
depositi in cui non sia prevista la presenza fissa di personale @ dlusnacchine operatrici,
archivi.

Art. 71 - CARATTERISTICHE DEI LUOGHI DI LAVORO

I luoghi di lavoro devono presentare le caratteristiche strafitpreviste dal presente RCI,
essere dotati delle infrastrutture utili a garantire la sicureziia dersone ivi impegnate, in
particolare per attivita che possono comportare, a parere deiziSéel Dipartimento di
Prevenzione, operazioni pregiudizievoli per la salute, l'adozidaelle necessarie soluzioni
progettuali e/o impiantistiche utili ad eliminare, ridurre o mizinare I'impatto sullambiente di
lavoro delle lavorazioni effettuate.

Chiunque intenda avviare o rilevare un’attivitd industriale ig@male, una fabbrica, un
laboratorio, un’attivita di prestazione di servizi, anche se soggette alle norme commerciali,
con l'esclusione di quelle per cui e specificamente richiesta dallemativa vigente
un’autorizzazione sanitaria, dovra darne preventiva comuaivazall’Ufficio comunale
competente e allAzienda Unita sanitaria locale di Ravemtehiarando sotto la propria
responsabilita il possesso di tutti i requisiti, ovvero di tuttealgorizzazioni e nulla osta
previsti dalla vigente normativa. Allo scopo dovra essere métia apposita modulistica.

Per le lavorazioni insalubri la dichiarazione di cui sopra alme notifica ai sensi dell'art. 216
del T.U.LL.SS.

Le funzioni di vigilanza e ispezione sulle attivita suddette sdemandate ai competenti
Servizi della Azienda Usl e dellARPA.
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Per le attivita con piu di 3 addetti la suddetta comunicaziomaliéa come notifica ai sensi
dellart. 48 del DPR 303/56.

Art. 72 - ALTEZZA DEI LOCALI

Per i locali di categoria C1 l'altezza media € di m 3 con lkessgne dei locali destinati ad uffici

ed i locali delle aziende commerciali per i quali l'altezzaima & di m 2,70.

Per le attivita con un massimo di 5 addetti € ammessa un'alt@niaa di m 2,70 purché non

ci si trovi nelle seguenti condizioni:

* attivita di cui all'art. 33 del DPR 303/56;

 altre attivita che possano comportare, a parere del DipatiintkiPrevenzione, operazioni
pregiudizievoli per la salute degli addetti.

Per i locali di categoria C2 l'altezza media e definita negjtiali specifici.

Per i locali di categoria C3 l'altezza media é di m 2,40.

Fermi restando i limiti cosi definiti, nel calcolo dell'alzz media non vanno computati gli
spazi di altezza minima inferiore a m 1,80; tali spazi devono esggwortunamente evidenziati
negli elaborati di progetto.

Art. 73 - SUPERFICIE DEI LOCALI

La superficie minima dei locali di categoria C1 non deve essé&dane a 14 metri quadrati; in
ogni caso, la supeficie dei locali di lavoro deve essere tal®dsettire una organizzazione del
lavoro, una dislocazione delle attrezzature, delle zone di depaii passaggi e delle vie di
uscita rispondenti a criteri di funzionalita per la tutela edig degli addetti, dei materiali e di
chiungue acceda legittimamente ai locali stessi.

Per gli uffici si deve tener conto del rapporto® fper addetto, con un minimo dfr8.

Per i locali di categoria C2 la superficie minima e definita agicoli specifici.

Art. 74 - LOCALI INTERRATI E SEMINTERRATI

E vietato adibire a luoghi di lavoro locali chiusi interrageminterrati.

Quando ricorrono particolari esigenze tecniche puo essere derdgatpuanto sopra con

esplicita autorizzazione dei Servizi del Dipartimento di preieare

Nellambito della deroga dovranno essere previsti specifici ¢irdscnici integrativi per

aerazione e illuminazione e i locali dovranno soddisfaeguenti parametri:

e (uota massima piena della fognatura di scarico o falda freatitissatto del piano di posa
del vespaio;

* pavimento a superficie unita e impermeabile, muri protettiagienente contro 'umidita del
suolo.

Non € ammessa deroga per lavorazioni o depositi con pericolo ds@smoe/o incendio, con

sviluppo di emanazioni nocive o sviluppo di elevate temperature.

I locali interrati o seminterrati al di fuori delle zone sogge#id ingressione marina possono

essere destinati ad usi che comportino permanenza di personenggakzini di vendita, sale

di esercizi, pubblici, mense, quando siano in possesso dei seguentitrequi

Altezza e superfici

Altezza e superfici minime utili secondo gli indici previsti dalkesente regolamento per le
specifiche destinazioni d'uso. In caso di soffitto a volta il retjoisaltezza si intende
soddisfatto dalla media delle altezze misurate in almeno tre pulatividta stessa.
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Scale

Fatti salvi i requisiti previsti dagli artt. 35, 48, 51 del Capo V delixaare del Ministero
dellInterno n. 16 del 15 febbraio 1951, almeno una scala dovra averéarghezza di rampa
non inferiore a m 1,20. Sono ammesse, in aggiunta, scale comzaaki rampa minore, ma
comungue non inferiore a m 0,80. Nelle scale l'lluminazionéiciale dovra assicurare sempre
livelli di luce non inferiore a 50 lux e dovranno essere prevébd@ee luci di emergenza in caso
di interruzione dell’energia elettrica. Nei vani scala noto@sentito inoltre il passaggio delle
tubazioni di adduzione del gas. Scale di sicurezza saranno presecitied® il tipo di esercizio
e la sua ricettivita globale, compreso il personale di servizio.

Scarichi idrici

Le acque di scarico devono confluire in collettori che non possrouogo a rigurgiti; le
condutture devono essere adeguatamente isolate e protette.

Qualora vengano previsti impianti di sollevamento delle acqumpinto elettrico dovra
essere dotato di sistema di emergenza (generatore di corrente).

Umidita

| locali dovranno essere adeguatamente isolati dallumidita déb ®uda quella derivante dagli

agenti atmosferici. Dovranno possedere dispositivi tecnicidalassicurare sia nelle pareti
laterali che nei divisori interni una buona impermeabilizaagie ventilazione delle superfici: in
specifico i locali dovranno avere pavimento unito ed impernteaitiuri protetti efficacemente

contro 'umidita del terreno.

Ventilazione

Tutti i locali che non possiedono una sopraelevazione minimaafi@meta della loro altezza
dal piano del marciapiede o cortile interno, e che comunque nan gieovvisti di idonee
finestre apribili sul’esterno, tali da consentire una umifer aerazione dei locali, dovranno
essere dotati di idoneo impianto di ventilazione o condizionameon le caratteristiche fissate
dal D.M. 18 maggio 1976 e dalle prescrizioni particolari. Le prese d&siarne devono essere
sistemate di norma alla copertura e comunque ad una altezlmaetioa3 m dal suolo se si
trovano in un cortile non adibito a parcheggi ed ameno di 6 m se susphlziici. Le canne di
esalazione devono sfociare oltre il tetto.

lluminazione artificiale

L’intensita, la qualita e la distribuzione delle sorgenti di lacéficiale negli ambienti devono
essere idonee al compito visivo.

Deve comunque essere garantita una resa cromatica compesa/@r e il 95% e una
temperatura di colore compresa tra i 3.500 e i 4.000 °K.

L'impianto elettrico di illuminazione deve essere alimémtalal quadro di distribuzione
separatamente da quello di forza motrice e le luci fluorescentatioe essere tra loro sfasate
elettricamente.

Dovranno essere previste luci di emergenza in numero idoneo.

L’impianto elettrico di illuminazione e l'impianto di forzaatrice dovranno comunque essere
realizzati a regola d’arte, in conformita a quanto previstoedathrme CEIl. Dovra essere
realizzato I'impianto di messa a terra.

Prevenzione incendi
Ove occorre 1l rilascio del certificato prevenzione incendiyrdoessere prodotto esplicito
parere preventivo del Comando Provinciale VV.F.
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Il locale dovra essere prowvisto di estintori di 6 Kg in numeufiicgente e controllati a norma
dellart. 34 DPR 547/55.

Devono essere previste vie d’'uscita ogni 50 persone presenti, comrapéella porta verso
I'esterno del locale. | rivestimenti dovranno avere unaioggza fuoco non inferiore alla classe
1, come da norma UNI.

Barriere architettoniche
Dovranno essere soddisfatti i requisiti in materie di bagriarchitettoniche in base alla
normativa vigente.

Art. 75 - USCITE

Tutti i luoghi di lavoro devono essere evacuabili rapidamenten epiena sicurezza,
conformemente alla normativa vigente in tema di sicurezzdudghi di lavoro (DPR 547/55
come modificato dal D.Lvo 626/94) e comunque alla normativa di preveazincendi, ove
applicabile. Per i locali di pubblico spettacolo e gli impianti gpovalgono le disposizioni
specifiche (Circolare Min. LL.PP. n 16/51; DPR 25.8.89).

Art. 76 - SOPPALCHI

Ai fini del rispetto dei requisiti prestazionali igienici, nonchér quanto riguarda la sicurezza
dei luoghi di lavoro, i soppalchi sono considerati come piani distrdevono avere tutti i
requisiti previsti per gli ambienti di lavoro; il vano ricavatollagarte soprastante pud essere
di altezza inferiore ai minimi regolamentari solo se utdizz come vano tecnico e di deposito.

Art. 77 - SCALE E PARAPETTI

Si fa riferimento alla normativa vigente in materia di sicugedei luoghi di lavoro (artt. 13, 14,

15 del DPR 547/55), di locali di pubblico spettacolo, di impianti sportivguperamento delle

barriere architettoniche.

In ogni caso lo spazio utile della scala non puo avere larghezzaoirdea 80 cm; le scale

aggettanti sul vuoto devono essere munite di parapetto normaldraéioaal metro, le altre di

corrimano. Il corrimano deve essere presente su entramahbi se la scala € di larghezza

superiore a m 1,20.

Le scale a chiocciola sono ammesse in locali uso depositanagazzini e negli uffici, alle

seguenti condizioni:

* larghezza minima del passaggio utile m 0,80 (pedata minima m 0,25);

* pedata minima a scendere m 0,25, che deve essere garantitatafiaaddi m 0,30 misurata
sul lato interno;

» alzata massima m 0,24.

Art. 78 - DOTAZIONE DI SERVIZI

Tutti i luoghi di lavoro devono essere dotati di servizi igiemitavandini.

Le docce quando gia non espressamente previste da norme specifiah) ésgere messe a
disposizione dei lavoratori quando il tipo di attivita o la salublitasigono e devono essere
presenti nelle attivita in cui vengono eseguite lavoraziosudlicianti o che espongono a
polverosita; gli spogliatoi devono essere presenti quando i lamordevono indossare
indumenti di lavoro specifici.

Devono invece essere sempre a disposizione dei lavoratezzature per riporre i propri
indumenti chiusi a chiave durante il tempo di lavoro.
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| servizi igienici per gli addetti devono essere previsti sepatiuomini e donne; quando cio
sia impossibile a causa di vincoli urbanistici o architeitbei nelle aziende che occupano
lavoratori di sesso diverso in numero non superiore a 10, € asameautilizzazione separata
degli stessi; negli altri casi devono essere distinti per sessmnmero non inferiore a 1 ogni 10
(o frazione di 10) persone occupate e contemporaneamente présentizi igienici devono
avere dimensioni minime di 71,2 e altezza minima di m 2,40. Devono essere collocati in
modo da evitare percorsi esterni al fabbricato, salvo cascpéati; in ogni caso devono essere
collocati razionalmente e in prossimita dei posti di lavatel|'eventuale locale di riposo, degli
spogliatoi, delle docce o lavabi. Quando l'accesso avviene da ule ldcaategoria C1 o da
locali mensa i servizi igienici devono essere accessitiitaverso un antibagno, nel quale di
norma é collocato il lavandino.

Va assicurata la ventilazione dotando il locale di finestrangletamente apribile comunicante
con l'esterno di almeno 70,40; in alternativa @ ammessa una ventilazione artificie
assicuri, se in discontinuo, almeno 10 ricambi/ora con manenio dell'aspirazione, collegata
allaccensione della luce, per tre minuti successivi alluscitaat&izio; se in continuo, almeno
5 ricambi /ora.

Lavandini: devono essere in numero minimo di uno ogni 5 lavoratmtemporaneamente
presenti, dotati di mezzi detergenti e per asciugarsi.

Docce: almeno una ogni 10 lavoratori contemporaneamente prebstiite per sesso o con
una utilizzazione separata. Devono avere superficie minima?dL,® comprensivo dello

spazio necessario per rivestirsi; e altezza di almeno m 2,40ridegssere in comunicazione
con gli spogliatoi. L'aerazione naturale deve essere garatitdinestre apribili comunicanti

con l'esterno di superficie pari ad almeno 1/8 della superficie délee docce; possono in

alternativa essere aerate attraverso comunicaziorglcspogliatoi, alle condizioni precisate al
paragrafo seguente

Spogliatoi: M 1,2 per addetto; altezza minima m 2,40.

La superficie finestrata minima per per garantire illuminaziengentilazione naturali deve
essere almeno 1/8 della superficie utile dello spogliatoio.

Nel caso non sia possibile il rispetto dei parametri sopra indigatimmessa lilluminazione
artificiale e un ricambio forzato dell'aria pari ad almeno dlumi /ora, se in discontinuo, 3 se
in continuo.

Il ricambio dell'aria deve essere continuo e pari ad almeno lBmiora se le docce

comunicano con gli spogliatoi e sono sprovviste di propria aeraziaturale.

Gli spogliatoi devono essere dotati di armadietti personali a doppimsarto.

Devono essere riscaldati durante la stagione fredda e muniti i sedi

Tutti i locali di cui sopra devono essere di agevole pulizia.

Servizi igienici, docce, spogliatoi devono avere pareti e pawinfiean ad un’altezza di m 1,60

(m 2 in corrispondenza della doccia) rivestiti in materialpammeabile e facilmente lavabile.

Art. 79 - LOCALI DI RIPOSO - REFETTORI - MENSE - CAMERA DI
MEDICAZIONE/AMBULATORIO AZIENDALE

La necessita di tali locali e stabilita in base alle dimemisaziendali, allorganizzazione del

lavoro, al tipo e quantita di rischi presenti nellattivita, emtmque quando espressamente

previsti dal DPR 303/56 come modificato dal D.Lvo 626/04.
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Tali locali devono essere faciimente accessibili, fodchisufficiente aeroilluminazione naturale,

di altezza non inferiore a m 2,70, di riscaldamento nella stadgiedela. Le dimensioni vanno

cosi calcolate:

+ locale diriposo e refettori 0 mense: superficie di2rper utilizzatore previsto, con minimo
din? 12;

 camera di medicazione o ambulatorio aziendale: superficie2m

Il locale di riposo deve essere dotato di misure adeguate per laziprodedei lavoratori dal
fumo (aerazione artificiale). 1l locale di riposo si puo iddoéife con il refettorio qualora
questo sia adeguatamente attrezzato per tale funzione e ibzayaone del lavoro lo
consenta.

| locali di pronto soccorso e le camere di medicazione devorere$aciimente accessibili con
barelle e devono essere collocati nellambito dellisednto in posizione tale da essere
rapidamente raggiungibili dai posti di lavoro, nonché razionalmebicati rispetto agli accessi
carrabili dellinsediamento.

Art. 80 - RISCALDAMENTO, AERAZIONE

Riscaldamento: | locali di lavoro devono essere adeguatamédaidati, assicurando il
benessere termico in relazione all'attivita svolta. &-attlve particolari esigenze connesse alle
tecniche di lavorazione, valutate dal Dipartimento di Preverei le temperature minime da
assicurare sono le seguenti:

* temperatura minima: 16 °C

» per lavori sedentari : 18-20 °C

» per docce e spogliatoi: 20 °C

Aerazione naturale: tutti i locali di lavoro devono essereatal aerazione naturale assicurata
da una superficie finestrata apribile pari ad almeno 1/16 della scipedel pavimento; di
guesta, almeno il 50% deve essere collocata a parete. Le apfnastrate devono essere
preferibilmente situate su lati contrapposti, e comunque devosereesali da garantire un
rapido ricambio dell'aria.

Aerazione artificiale: Eventuali sistemi di ventilazioneorZata, climatizzazione o
condizionamento non possono essere sostitutivi della vaatienaturale tranne nei casi in cui
l'apertura di finestre contrasti in maniera dimostrabila Eoesigenze tecniche o tipologiche
delle attivita svolte. Tali sistemi possono essere integrdélla ventilazione naturale qualora
sia impossibile raggiungere gli standard suindicati e/o le condiziotavoro richiedano
ricambi aggiuntivi.

L'impianto di aerazione artificiale ha lo scopo di assicurareambi d'aria necessari per il
benessere delle persone. L'allontanamento degli inquinantsicheducono a seguito della
particolare attivita svolta deve essere oggetto di valutazeeparata per individuare le
modalita idonee per la protezione sanitaria dei lavoratorijdarezza della lavorazione, la
protezione dellambiente esterno.

| ricambi orari devono essere riferiti al tipo di attivita sk assicurati da flussi razionalmente
distribuiti, in modo da evitare sacche di ristagno. La velocitéadial nella zona occupata dalle
persone non deve superare 0,15 m/sec, ma € consigliabile aldvianfariori, eccetto che in
stretta vicinanza delle bocchette di mandata, dove pud avere walperiori, sempre che
l'ubicazione e la forma delle bocchette siano studiate in modwdarrecare disturbo.

L'aria di rinnovo deve essere prelevata da punti non direttameqinabili e preventivamente
filtrata almeno dalle polveri, con filtri atti a trattenereimpurita solide di dimensioni maggiori
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di 50 micron e almeno il 90% di quelle di dimensioni comprese fra 50 e 0,5omideve
essere assicurata una regolare manutenzione dei filtri.

La portata d'aria in ingresso non deve essere inferiore a ldrangder persona soggiornante
negli ambienti, da elevare a 20-30 mc/ora/persona se e in gqaapteveda che le persone
possano fumare.

Valori di riferimento per i ricambi d'aria consigliati per vatiipologie di attivita possono
essere desunti dalle tabelle ASHRAE e ACGIH.

La progettazione degli impianti di aerazione forzata negli edifitibiti ad attivita lavorative
deve essere fatta nel rispetto delle norme UNI.

Art. 81 - ILLUMINAZIONE NATURALE

| locali di lavoro devono essere illuminati con luce naturale.

La superficie illuminante deve corrispondere ad 1/8 della supedalilocale ed almeno il 50%
di essa deve essere collocata a parete. In caso di apedheedo a lanterna la quota parete
puo essere ridotta al 25%.

Per locali con superficie utile superiore & &000 la superficie illuminante pud essere 1/10
della superficie pavimentata.

La superficie vetrata dei portoni si computa ai fini del soddisfactmedel requisito della
illuminazione naturale, mentre la superficie aerante natunsiina deve essere assicurata dalla
finestratura.

Le superfici vetrate devono essere disposte in modo da garantiraionmamento uniforme
del locale.

In ogni caso deve essere garantito il rispetto del valore mininh@%edel fattore medio di
luce diurna nei locali di attivita principale.

Art. 82 - ILLUMINAZIONE ARTIFICIALE

L'intensita, la qualita la distribuzione delle sorgenti luminat&vono essere idonee allo
svolgimento del compito visivo. Nelle postazioni di lavoro dove secessaria una
illuminazione localizzata, il rapporto fra illuminazione geslere localizzata non deve essere
inferiore a 1/5.

Devono essere assicurati i seguenti valori minimi di ilvamento sul posto di lavoro:

IMPEGNO E COMPITO VISIVO LUX
minimo 200
medio 300
fine 1000
finissimo 1500

Per i posti di lavoro a videoterminale, si veda all'articagusente.

L'indice di resa cromatica deve essere adeguato al compito @sim ogni caso, mai inferiore
all'85%.

La temperatura di colore deve essere correlata al livellmaiinamento.

L'impianto di illuminazione deve essere alimentato dal quadettriel di distribuzione

separatamente da quello di forza motrice.

La collocazione delle lampade deve essere tale da evitaagleobenti diretti e/o riflessi e la
proiezione sulla postazione di lavoro di ombre che possancalata il compito visivo.
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Negli stabilimenti e negli ambienti di lavoro in genere devonistese mezzi di illuminazione di
emergenza da impiegare in caso di necessita.

Art. 83 - POSTI DI LAVORO A VIDEOTERMINALE

| posti di lavoro a videoterminale devono essere concepiti lzzat in accordo con quanto

previsto dall'allegato VIl al D.Lvo 626/94.

L'illuminamento sul piano di lavoro deve essere compreso fra ed@DO lux.

La luce naturale deve poter essere schermabile, e comunque tesfines vanno collocate né
di fronte né di spalle alloperatore.

L'illuminazione artificiale deve garantire un buon grado di umifidd € non presentare sfarfallii.
Il tipo e la collocazione dei corpi illuminanti rispetto alle pa=oni a videoterminale devono
essere tali da evitare fenomeni di abbagliamento e rifledsi scthermo. Sono preferibili i corpi

illuminanti ad ottiche paraboliche antiriflesso e gli imgiaad accensione frazionata o a
regolazione di intensita. | tubi fluorescenti devono essdaecidti in contrasto di fase. Con
finestre razionalmente disposte ai lati della postazionawdirb, asse ottimale di collocazione
dei corpi illuminanti € quello parallelo alle finestre. Limpiantleve diffondere luce bianco-

neutra, far risaltare bene i colori e mantenere contrpgtiapriati fra schermo e ambiente.

Art. 84 - MAGAZZINI

Per magazzini si intendono locali destinati a stoccaggio dinegbeime, intermedi, imballaggi,
prodotti finiti cui abitualmente si accede durante lo svolgimentoladektivita propria
dell'azienda.

| magazzini devono avere i medesimi requisiti dei locali di lamategoria C1) con possibilita
di riduzione dei parametri di illuminazione naturale qualora il tipondieriale stoccato risenta
negativamente dell'esposizione alla luce. Deve peraltro eespegsente una luminosita
sufficiente allispezione e alla movimentazione sensahridel materiale. La ventilazione
naturale deve essere assicurata; se il materiale in stoocaggiscettibile di rilasciare sostanze
tossiche o comunque pericolose va assicurato anche un ricamb# atficiale progettato
opportunamente in ragione delle caratteristiche chimiéchéisdelle sostanze in questione.

Art. 85 - DIFESA DAGLI AGENTI NOCIVI CHIMICI, FISICI O BIOLOG ICI

Deve essere data applicazione a quanto previsto dal capo Il del3DBB6, dal D.Lvo
626/94, dal D.Lvo 277/91, dal DPR 185/84, dal R.D. 147/27 e ad ogni altra normativa
specifica riguardante la difesa della salute dei lavoratori.

L'organizzazione degli spazi di lavoro deve essere tale da ricamainque al minimo |l
numero dei lavoratori esposti a rischio.

La progettazione dei luoghi e dei posti di lavoro e degli impianti dessere consona agli
obiettivi di protezione dei lavoratori dai rischi dellesposi® a rumore, assicurando nel
contempo il rispetto dei limiti di rumorosita in esterno fissddlla normativa vigente nazionale
e/o dalla zonizzazione comunale; il rumore inoltre non dessere propagato ai locali di
attivita lavorative contigue. A tal fine, nella progettaziaie/ono essere considerati i valori di
potenza sonora delle macchine da installare, il loro numergrigtteristiche di fonoisolamento
e fonoassorbimento dei materiali di costruzione.

| materiali impiegati in funzione fonoassorbente non devoaotenere fibre di amianto e
devono comunque essere scelti e installati in modo da non aitasoell’ambiente di lavoro
fibre o sostanze volatili né liberare fumi tossici i casindendio. Per le fibre di vetro, le norme
per la corretta applicazione sono contenute nella Circola28/82 del Ministero della Sanita.
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Nella canalizzazione all'esterno di flussi d'aria contatnida inquinanti che si producono
durante lo stoccaggio e la movimentazione dei materiali, i prowati di lavorazione, i
processi di combustione, fatta salva l'applicabilita del DPR 203788, idewgni caso essere
garantita una buona dispersione degli stessi in atmosferasentas di disturbo alle persone
abitanti nelle vicinanze, attraverso una opportuna collocezdegli estrattori e dei camini.

Art. 86 - LAVANDERIE

I locali delle lavanderie devono essere ampi, ben ventilatiadinati naturalmente.

La ventilazione deve essere effettuata mediante aperture gostpareti contrapposte a
riscontro dellapertura di ingresso.

Qualora sia impossibile ottenere aperture contrapposte, bispgrvvedere con opportuni
impianti ad immettere aria dall’'alto e dal lato opposto ahlec

In ogni caso, nelle lavanderie a secco deve essere previstopianto di estrazione di aria in
prossimita della macchina lavatrice, in grado di garantire aini€hricambi/ora, dellambiente,
da attivarsi durante le operazioni di estrazione degli indumen# Bafatrice, di estrazione dei
fanghi, di carica del percloro e ogni qualvolta si renda necessario.

Il pavimento deve essere impermeabile e le pareti rivestitenpermeabilizzate con materiale
liscio e lavabile fino ad una altezza di m 2; i raccordi fra leepia@ di queste col pavimento
devono essere arrotondati per facilitare la pulizia e la éziohe.

Il servizio di raccolta della biancheria sporca e di quella pulitaedessere effettuato
separatamente e con recipienti chiusi. Nelle lavanderie indlust nelle strutture interne ad
ospedali, case di cura o di accoglienza, etc., devono essere ppevisirsi o settori separati
per ricezione, lavorazione e restituzione, in modo cheuigiano contaminazioni di materiale
pulito con quello sporco.

Nei nuovi insediamenti la pulitura e il lavaggio di tessuti difitan solventi chimici devono
essere effettuati con macchine a ciclo chiuso a recupergraie del solvente. Negli
insediamenti esistenti laddove si sia adottata la tecnolag@rcuito aperto deve essere
rispettata la normativa relativa alle emissioni in atfeies

| vapori dei solventi che si liberano allapertura della macchita fine di ogni ciclo di lavaggio
devono essere captati e convogliati allesterno mediamigiotty che favoriscano la dispersione
atmosferica senza recare molestia al vicinato.

| rifiuti prodotti, con particolare riguardo ai fanghi esausti, dev@ssere stoccati e smaltiti
secondo le norme vigenti.

La pulizia del distillatore sara effettuata solo quando i fanghicsiaffreddati.

Il periodo di asciugatura deve essere protratto fino al recuperceetdélsolvente contenuto
nell'aria tramite gli apparati di condensazione, in modo che fedla di deodorizzazione degli
indumenti si espella aria priva di vapori di prodotti clorurati.

Durante le operazioni di rabbocco di solventi e di estrazione aghia gli operatori devono
indossare idonei guanti e mascherine dotate di filtro a carbbwii at

Dopo la smacchiatura, se lindumento non viene subito lavatodesie prevedere lo
stazionamento degli indumenti trattati con solvente in catten o in locali dotati di
aspirazione.
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TITOLO Il

IGIENE DELL’AMBIENTE FISICO
Capitolo 1. Scarichi

Art. 87 - DEFLUSSO DELLE ACQUE

E' vietata I'esecuzione di lavori nel sottosuolo, che odtexdn qualsiasi modo il normale
deflusso delle acque sotterranee.

| bacini per la raccolta di acque ad uso agricolo, industriale o sporitre a quanto disposto
negli articoli che seguono per i casi specificatamente previshibal@ avere le pareti ed |l
fondo costruiti in modo che sia impedito limpaludamento dei tegieonstanti.

Da parte dei proprietari dovranno essere usati idonei mezzi dieditazione al fine di evitare
la moltiplicazione di insetti.

Art. 88 - SMALTIMENTO DEI FANGHI BIOLOGICI PROVENIENTI DA FOS SE
SETTICHE O BIOLOGICHE

Lo smaltimento di fanghi biologici e liguami, provenienti da fossétishe o Imhoff o pozzi

neri a tenuta, deve avvenire presso impianti autorizzati.

Lo smaltimento sul terreno agricolo a scopo fertilizzantéeéato.

Art. 89 - POZZI NERI A TENUTA: CARATTERISTICHE

| pozzi neri, ove ne sia consentita la costruzione, devonmedeeseguenti caratteristiche:

a) impermeabilita assoluta;

b) ubicazione in terreno libero, a valle dei pozzi di tubature oaterlli acqua potabile, ad una
distanza dalle fondazioni o muri perimetrali degli edifici, non lifee a 50 cm con
interposizione di argilla o altro materiale impermeabile.

Deve inoltre essere rispettato quanto previsto dalla Deliber&Cdmitato Interministeriale
4/2/77.

Art. 90 - DIVIETO DI UTILIZZARE DETERGENTI IN TORRENTI E CORS |
D'ACQUA

E' vietato compiere qualsiasi operazione che comportiidzdil di detergenti, saponi, 0

sostanze comunque contenenti tensioattivi sulle rive o msi dacqua.

La violazione a quanto disposto dal presente articolo compadarizione da L. 50.000 a L.

300.000.

Capitolo 2. Allevamenti e altre strutture di ricovero amiali

Art. 91 - ALLEVAMENTI ZOOTECNICI

Per allevamento zootecnico si intende qualsiasi allevaménemimali che produce beni o
servizi destinati al mercato, ivi compresi gli allevamenti divaggina, animali da pelliccia,
maneggi, stazioni di sosta con carattere continuativo cdusgsee degli animali da affezione
e degli allevamenti familiari che producono beni per F'autoconsumo.
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Chiunque attivi un allevamento di animali della specie bovinaifaliba, equina, ovi-caprina,
suina nonché di animali da cortile, non destinati allautocomsuaitre alle autorizzazioni
previste dalla normativa vigente, deve darne comunicazioneraiz® Veterinario.

Allo stesso obbligo sono tenuti i conduttori di pensioni per afim

Sono altresi tenuti ai medesimi obblighi i titolari di allevento di chiocciole e lumache
(elicicoltura), bachi da seta (bachicoltura), lombricoltaraltri (struzzi, daini, etc.)

L’'ubicazione dei nuovi allevamenti deve essere conforme di paguenti:

1) Non sono ammessi allevamenti entro il centro urbano, sghbibce zone periferiche
comunque edificabili, a prevalente uso residenziale e commfered anche produttive,
previste dal PRG, né nelle frazioni del Comune e relative zbrespansione, nei nuclei
abitati posti anche in zone agricole e comunque allinterie dene indicate nel PRG
vigente. Nelle Zone Agricole di Salvaguardia sono consentitiuss@mente ricoveri di
animali domestici e da selvaggina.

2) L'apertura di allevamenti e ricoveri di animali di qualsiasi spexissi come previsto dalle
norme urbanistiche e nellambito delle zone ivi indicaegonsentito, ad eccezione degli
allevamenti suinicoli previsti dal comma seguente, nelle lacaltuate al di fuori delle zone
contemplate dal precedente comma a condizione che vengandtatispke seguenti
distanze:

a)

apertura di nuovi allevamenti di tipo aziendale, interaziendaleindustriale,
nonché di piccoli ricoveri di animali, cosi come definiti dallgenti norme urbanistiche:

distanza non inferiore a 1000 mt. dai confini esterni delleezedificabili a prevalente
uso residenziale e commerciale ed anche produttive indicBiReR&S ;

distanza dalle singole abitazioni di terzi: non inferiorg2® mt. per i nuovi allevamenti
avicoli e 100 mt. per tutti gli altri;

distanza non inferiore a 30 mt. da strade pubbliche e ferrovie

3) Per l'apertura di allevamenti suini si fa rimando a quanto previdie larme urbanistiche,
in particolare:

a)

b)

Y

non & consentita l'apertura di nuovi allevamenti suinicoli igo taziendale,
interaziendale ed industriale cosi come definiti nelle vigeatme urbanistiche;

e consentita l'apertura di piccoli ricoveri di suini, la cui sdipé&r non deve
superare 30 mq. ai sensi delle vigenti norme urbanistiche, alle Sedistanze:

non inferiore a 2000 mt. dai confini esterni delle zone ealific a prevalente uso
residenziale e commerciale ed anche produttive individuate.ReG.;

non inferiore a 200 mt. dalle singole abitazioni di terzi;
non inferiore a 50 mt. dalle strade pubbliche e ferrovie.

I trasferimenti e le rilocalizzazioni di allevamenti sgibli esistenti che non
rispettino le distanze minime dei centri abitati potranno essdfettuati, nellambito
delle zone previste dal vigente P.R.G., mantenendo una distanziafadore a 1000
mt. dai confini esterni delle zone edificabili a prevalente residenziale e commerciale
ed anche produttive indicate nel P.R.G.
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4) Per tutti i casi di cui ai comma precedenti dovranno essere @sedeveventuali maggiore
distanze di rispetto delle strade pubbliche indicate nelle tavole .&els..

| nuovi allevamenti, cosi come definiti dai precedenti comma, drakferimento di
allevamenti esistenti, dovranno rispettare la distanza raiini 000 mt dalle zone umide e
da quelle soggette a tutela ambientale.

5) | recinti allaperto, i ricoveri per animali devono esserelatiati al di fuori delle aree
urbanizzate, lontano dallabitazione e ubicati ad una distayan inferiore a 10 m dalle
abitazioni viciniori. E’ ammesso un numero di capi limitatduab famigliare. Recinti e
ricoveri devono essere mantenuti puliti e, qualora non abbianameati impermeabili,
devono essere sistemati in modo tale da evitare il ristagni@daimi.

6) Per gli allevamenti zootecnici esistenti, ad esclusionee detiende di cui al successivo
comma, ubicati a distanza minore o eguale a mt. 300 dai confini rnestelle zone
edificabili indicate dal P.R.G., sono ammessi unicamenterviete¢i di manutenzione
ordinaria e straordinaria e di ristrutturazione delle aaefmalizzati al miglioramento delle
condizioni ambientali e igienico sanitarie delle stesse comticpdare riferimento
alladozione di tecnologie e di sistemi di conduzione delle asgemolte a ridurre la
produzione di liquame a vantaggio di un prodotto finale solido (letarassimilabili cosi
come definiti dalla L.R. 50/95), e alla conseguente riduzione deliito ambientale
determinato dallattivita zootecnica.

7) Gli allevamenti esistenti, ad esclusione degli avicoli camero di capi superiore a 10.000
e dei suinicoli con numero di capi superiore a 300, che effettuarattihtnento dei liquami
al fine di ridurne il carico di azoto e di altri elementi che deteamin un forte impatto
ambientale ed olfattivo e posti ad una distanza maggiore o ugu2@® ant. dai confini
esterni delle zone edificabili indicate nel P.R.G., soncluss dallobbligo di effettuare
unicamente interventi finalizzati alla riduzione dellimpat@mbientale, ma possono
realizzare anche quelli previsti per questi casi dalle vigenti earrbanistiche, purché venga
espresso parere favorevole dall’A.R.P.A. e dal Servizio Antbienmunale.

8) Per gli interventi di ristrutturazione che comportino madife/o ampliamento ci si atterra
a quanto previsto dal vigente P.R.G. e sono ammesse deroghe, emmnodalientrata in
vigore del Regolamento, conformamente a quanto previsto daldaeteeArt. 3.

Art. 92 - STALLE E RICOVERI DI ANIMALI IN GENERE

I ricoveri devono assicurare agli animali condizioni amtaérfavorevoli alle loro esigenze
fisiologiche e produttive. Devono inoltre consentire, eliad un sufficiente riparo dalle
avversita climatiche, 'esecuzione comoda, igienicangoesstiva di tutte le manualita sanitarie e
di profilassi con adeguate strutture di cattura e contenimente, die degli interventi richiesti
per il buon andamento dellallevamento stesso come alimemziabbeverata, afflusso e
ricambio d’aria, eliminazione ottimale delle deiezioni e sudice.

| ricoveri per animali devono inoltre avere i seguenti requisiti

1) | pavimenti devono essere realizzati in materiale antigislevole, faciimente lavabili e
disinfettabili;

2) Nellallevamento le linee di raccolta e trasporto dei liquaavranno essere disposte in
modo tale da evitare il coinvolgimento di piu edifici. La rete diaalta degli scarichi deve
essere basata su uno schema che prevede per ogni ricovero usoaodgsendente ai
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collettori principali, che devono essere esterni agli edificiche allinterno del medesimo
edificio € bene evitare il passaggio del liquame da un reparto ml'alt

3) Le stalle non debbono avere comunicazione diretta comli ldicabitazione.

4) Attorno al perimetro dellallevamento deve essere piantunuetofilare alberato, di
protezione ambientale realizzato con idonee essenze dustto

5) Manutenzione e conduzione degli allevamenti:
Con riferimento al D.L. 30/12/1992 n. 534, “Attuazione della Direttiva 91/6HE", che
stabilisce le norme minime per la protezione dei suini, pubblicata G.U. in data
11/01/93, si prevede quanto segue:

a) gli impianti e le attrezzature utilizzati nella pratica @difvamento devono essere
mantenuti efficienti e periodicamente puliti e disinfettati;

b) ogni volta che si libera un reparto o parte dello stesso siraepulire gli stalletti e
prevedere un congruo periodo di vuoto sanitario;

C) i fabbricati in cui si svolge l'allevamento vanno puliti raalimente almeno ogni anno
ed ogni due anni vanno ritinteggiati gli interni al fine di mighoe la protezione
sanitaria 'accumulo eccessivo di polveri che diventano generalrsorgente di odore.

Art. 93 - REPARTO DI ISOLAMENTO

| ricoveri destinati allallevamento animale intensivo di Gpiesi specie, oltre a soddisfare
esigenze igieniche ed essere facilmente lavabili e disafitt debbono essere dotati di
apposito locale o reparto di isolamento o quarantena; taléelpced non essere presente in
allevamenti a ciclo unico (per ciclo unico si intende: allegato in cui avviene I'immissione

degli animali contemporaneamente a in un solo momento sdinaaeatrata sino alla uscita
degli stessi a fine ciclo).

Il predetto locale nettamente separato dagli altri, dovra aleesere dotato di scarichi
autonomi per le acque di lavaggio e per liquami.

Art. 94 - ALLEVAMENTO DI ANIMALI DA PELLICCIA

L’attivazione di impianti di qualunque per lallevamento di animali phdliccia deve essere
autorizzata dal Sindaco previo parere favorevole del Servizienretrio dellAzienda Usl
competente. Gli animali devono godere di un adeguato stato di bengsdets allevamenti.

| locali dove si preparano gli alimenti e dove si procede alla sopipres& scuoiatura devono
avere pavimenti e pareti fino all'altezza di 2 metri facilmdatabili e disinfettabili con angoli e
spigoli arrotondati e con chiusino sifonato al pavimento per lldeb delle acque di lavaggio.
L'attrezzatura per la preparazione degli alimenti deve essestartemente tenuta in perfette
condizioni igieniche.

Gli alimenti di origine animale destinati allalimentaziodei visoni, volpi, etc. devono essere
conservati a temperatura idonea.

Gli animali da pelliccia devono essere soppressi con metodi eidanas

Le pelli grezze destinate alle concerie devono essere tragpamtidonei contenitori chiusi a
tenuta stagna faciimente lavabili, disinfettabili e mantenmiticorrette condizioni igienico-
sanitarie.

Art. 95 - DISCIPLINA IGIENICO-SANITARIA DELL'APICOLTURA

Il Servizio Veterinario dellAzienda Usl vigila sulla attuaz® degli interventi sanitari e
profilattici in materia di apicoltura e promuove periodici ataprenti sanitari sugli apiari,
anche in collaborazione con gli esperti delle associazjmoo#ori.
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Gli apiari devono essere collocati a non meno dim 10 rispetto:

a) agli edifici di civile abitazione;

b) agli edifici nei quali una o piu persone svolgono la propria atti@téche temporaneamente;
c) alle strade statali, provinciali e comunali, alle autadgra alle ferrovie;

d) ai confini di proprieta.

Art. 96 - DISCIPLINA IGIENICO-SANITARIA DELLA ELICICOLTUR A

Gli allevamenti di chiocciole destinate all'alimentaziameana sono soggetti a vigilanza veteri-
naria.

Gli allevatori sono tenuti a segnalare al Servizio Veteringualunque episodio di mortalita
eccedente la norma.

Sono altresi tenuti a mantenere l'allevamento e le aressadarcostanti in buone condizioni
igieniche.

Art. 97 - DISCIPLINA IGIENICO-SANITARIA DELLA LOMBRICHICO LTURA
L'allevamento di lombrichi per la produzione di vermicompostoggstto a vigilanza veterina-
ria.

Le sostanze organiche utilizzate come substrato per l'allEv@mon devono essere fonte di
propagazione di malattie infettive e diffusive.

La maturazione del letame dovra avvenire in luoghi conformi edatibsecondo le norme
previste dal Regolamento di Igiene Pubblica.

L'allevatore e tenuto a mantenere l'allevamento e lead@sso circostanti in buone condizioni
igieniche.

Art. 98 - ALLEVAMENTI ITTICI

L'allevamento di specie ittiche e l'esercizio della pespagamento sono regolamentati dalla
L.R. n. 11 del 22.02.93 e dal R.R. n. 29 del 16.08.93.

Chiunque intenda iniziare una attivita per l'allevamento di pesdierane deve darne comuni-
cazione al Servizio Veterinario della Azienda Usl specifitata localita, la superficie del ter-
reno sommerso espresso in ettari con allegata pianta plamieyeispecie ittiche che si in-
tendono allevare, la presunta produzione, la durata dellattivitipe di allevamento specifi-
cando, con apposita relazione, le caratteristiche tecnichle inpianti che si intendono atti-
vare.

Qualora le acque destinate alla itticoltura abbiano comunicazzon acque pubbliche, nella
pianta planimetrica dovranno essere segnalati i punti nei quadi sollocate le griglie di sepa-
razione previste allart. 26 della Legge Regionale n. 29 del 22/02/93.

Il Servizio Veterinario dell'A.Usl effettuera controlli pedici per accertare le condizioni sani-
tarie delle acque e del pesce in allevamento.

Il titolare dellautorizzazione dovra comunicare al SeoviZeterinario, con almeno 24 ore di
anticipo, la partenza dall'allevamento delle varie partite di pgsodotto, affinché possano
essere sottoposte a controllo sanitario prima della loronzencializzazione o destinazione alla
lavorazione.

Il pesce prodotto in allevamento pud essere venduto direttamerdettalglio a norma di
quanto previsto dalla Legge n. 59 del 09.02.63.

Il Dirigente dell'Ufficio comunale competente concedera taizzazione prevista previo
parere del Servizio Veterinario della A.Usl.

La vendita in allevamento potra essere consentita arieheocadizioni sanitarie previste per la
vendita ambulante a posto fisso in quanto applicabili.
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Qualora in allevamento vengano prodotti pesci da commerciedizzame animali d'affezione
(a scopo amatoriale), le modalita di vendita e di ispezione doarassere concordate col
Servizio Veterinario dell'A.Usl.

Chiunque trasporta, a scopo di commercio, specie ittiche deveeasseito di dichiarazione
di provenienza compilata dal titolare dellallevamento. Ddithiarazione, che ha validita 48
ore, ne consente il trasporto e deve essere esibitaiestiluelle autorita di vigilanza.

La dichiarazione deve indicare.

a) allevamento di provenienza;

b) quantita di pesce ripartito per specie;
c) destinazione;

d) data di partenza e ora di carico;

e) generalita ed indirizzo del destinatario;
f) targa del mezzo ditrasporto.

Art. 99 - IMPIANTI INCUBAZIONE UOVA

L'attivazione degli impianti di incubazione delle uova di pollameoggetta ad autorizzazione
sanitaria da rilasciarsi da parte del Dirigente dell'Ufficio comlencompetente su parere del
Servizio Veterinario, cui gli interessati devono rivolgere doita, nella quale devono essere
indicati il numero e la capacita complessiva delle incubagiciorredata da pianta planimetrica
in scala 1:100, datata e firmata da un tecnico abilitato.

Art. 100 - FIERE - CONCORSI - ESPOSIZIONI - GARE - MERCATI A
CARATTERE OCCASIONALE O RICORRENTE

Le manifestazioni di cui al presente articolo devono essereriapate dal Dirigente

dell'Ufficio comunale competente su parere del Servizio Veteio dellAzienda Usl e sono

sottoposte a vigilanza veterinaria.

Tale autorizzazione, in caso di ricorrenza di piu manifestaziel corso del medesimo anno

solare e nello stesso sito, puo riguardare lintero programnerdahifestazioni.

| luoghi dove si svolgono tali manifestazioni dovranno essetposti ad accurata pulizia, a

cura dellente organizzatore, tramite rimozione degli escrénagimali e delle lettiere nel

corso della giornata successiva lo svolgimento di tali maaifgshi. | luoghi dovranno

possedere requisiti idonei ad assicurare il benessere e taleudegli animali.

Nel caso di manifestazioni di durata superiore a 1 giorno dowaresndividuato un re-

parto/luogo idoneo allisolamento di eventuali casi di malatfetiive.

| responsabili sono tenuti a segnalare al Servizio Veteortagni caso di malattia e mortalita.

Art. 101 - NORME GENERALI PER LO SMALTIMENTO SUL SUOLO DEGLI
EFFLUENTI DI ALLEVAMENTO E DI ALTRI MATERIALI USATI
COME AMMENDANTE

1) Lo spandimento degli effluenti di allevamento, sia liquidi, chedsaleve essere effettuato
mantenendo le seguenti distanze dai confini esterni delle zdifieabili a prevalente uso
residenziale e commerciale ed anche produttive individuate.ReG.:

a) pollina e liquame sottoposto a lagunaggio non precedentemetitgitrdistanza
non inferiore a 300 mt.;
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2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

b) effluenti solidi (letame ed assimilabili), nonché liguameollina precedentemente
trattati e stabilizzati al fine di ridurne la concentrazionazbto e di altri elementi che
determinano impatto olfattivo ed ambientale: distanza nfemiore a 150 mt.

Gli spandimenti di cui al precedente comma dovranno esser¢ueffenoltre a distanza
non inferiore a 80 mt. dagli edifici abitativi e/o produttivi, saliz¢ati in zona agricola,
fuori dalla zona di rispetto prevista dal D.P.R. 236/88 per pozzi, sarggninti di presa
delle acque da destinare al consumo umano e devono rispettarerneaidéacorsi d’acqua
superficiali e le aree di divieto previste nei piani comunali e/ovimmali degli spandimenti.

E’ vietato lo spandimento di deiezioni animali sui suoli agricotdtivazione orticola in
atto ed i cui raccolti siano destinati ad essere consumati cradiieettamente da parte
delfuomo.

E’ inoltre vietato effettuare spandimenti:

* suterreno gelato o ricoperto di neve;

» durante giornate di pioggia ed immediatamente prima dellevento e iop@ quando
il terreno rimane saturo d’acqua;

* nel ciglio di strada pubblica;

* nelle aree urbane;

* nelle aree di cava.

La distribuzione del liquame nel terreno deve avvenire nei séiguedi:

a) il trasporto dei liquami si potra effettuare mediante veicoli adeguante attrezzati e
rispondenti e rispondenti alle norme, condotti in modo da evigpandimenti ed
emissioni durante le operazioni. Nellipotesi di fuoriuscita ideontale di liquami sulle
strade pubbliche occorrera che il causante operi immediatarsebonifica delle stesse e
nel caso non fosse in grado di espletare lintervento sara premdia siesso di
informare immediatamente gli organi di vigilanza stradale éas@en al fine di attuare le
operazioni del caso. | costi di bonifica saranno a carico delbraas

b) l'operazione di spandimento deve essere effettuata durante @i tuee del mattino; il
guantitativo di liquame da collocare sul terreo per ogni singolavetéo deve essere
una frazione di quello massimo annuale consentito dalla noranaijente (L.R. 50/95);
inoltre lo spandimento deve essere seguito da interramento itoedi

La distribuzione del liquame nel terreno deve avvenire medasyersione, o scorrimento o
iniezione, evitando in ogni caso fenomeni di ruscellamento mdaone di aerosol e di
impaludimento dei terreni.

Devono essere rispettati i periodi di divieto temporale di thskione sul suolo dei liquami
zootecnici previsti dalla normativa vigente in materia.

Per tutti i materiali usati come ammendanti agricoli o lfieranti, suscettibili di provocare
esalazioni maleodoranti, valgono le disposizioni dei commaggieti.

Fermo restando il rispetto della normativa regionale di setforemaltimento dei liquami

zootecnici dovra avvenire nellambito e nel rispetto dellesprzioni del presente articolo e
dei piani di spandibilita comunali e provinciali.
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Art. 102 - PLATEE DI ACCUMULO LETAME

Gli allevamenti che producono deiezioni solide (letame, polét&ljatico, etc.), compresi quelli
familiari per autoconsumo, devono essere dotate di platea di accumaliazata in conformita
a quanto disposto dalla normativa regionale vigente.

Ogni platea deve essere ubicata a distanza di almeno 25 metabda#lione. Per piccoli
allevamenti destinati allautoconsumo la distanza della plaspetto allabitazione pud essere
ridotta a non meno di 10 metri dalla stessa.

Le platee devono essere altresi ubicate ad una distanza naorenfe m 80 da edjfici di civile
abitazione di terzi, a m 20 da confini di proprieta, a m 30 da straderedalle zone di rispetto
previste dal DPR 236/88 per pozzi, sorgenti e punti di presa delle acque daacesl
consumo umano a m 10 dal piede esterno di scarpata dagli argini di fiumi, lagh

La dislocazione delle platee non puo avvenire allinterno deginadei fiumi, nelle aree
soggette a periodiche e ripetute esondazioni, nelle arevagsardia dell'abitato previste dal
PRG e nelle aree di salvaguardia di edifici religiosi e dei cimiteri.

Il presente articolo si applica anche alle stalle di sosteesse ai macelli ed agli accumuli di
materiali fermentescibili sia ad uso concimistico che maisgico.

Dovranno essere adottati tutti i provvedimenti atti ad esifaoriuscite di colaticci.

Art. 103 - CUMULI DI LETAME

L’accumulo temporaneo di letame maturo, anche sul nudo terrenmsemtito nel rispetto
delle leggi regionali in materia e dispositivi collegati, noiclelle distanze previste dall'art.102
del presente regolamento. Dovranno essere altresi adottati, @enuli in attesa dello
spandimento, tutti gli accorgimenti atti ad evitare inconvenigienico sanitari.

Art. 104 - CONTENITORI PER LO STOCCAGGIO DEGLI EFFLUENTI Dl
ALLEVAMENTO
La capacita utile complessiva dei contenitori per lo stoccaggii d#éluenti di allevamento
deve essere calcolata sulla base della potenzialita massifi@lestamento, i calcoli del
liguame e letame prodotti per ogni singola specie animale vengahditssulla base delle
norme vigenti in materia e delle linee guida espresse dal CRIeAesgtenti. In mancanza di
qualsiasi riferimento normativo o tecnico i contenitonrre@no dimensionati in base a quanto
stabilito dalla competente Agenzia Regionale Prevenziohal@ente.

Art. 105 - TECNICHE COSTRUTTIVE DEI BACINI DI ACCUMULO

| bacini di accumulo di liguame devono essere realizzati in camifara quanto stabilito
normativa vigente in materia. Oltre a quanto previsto datltainormativa lungo il perimetro
del bacino deve essere piantumata una alberatura di protezidmentale realizzata con
essenze idonee di alto fusto, ovvero da frutto, allevate a palnseklte tra quelle tipiche della
zona, costituite da un doppio filare di alberi disposti in quincona®m piu di m 5 l'uno

dall'altro, poste ad una distanza compresa tra i 5 e i 10 m dal pieeen@slell'argine del

bacino.
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Capitolo 3. Igiene urbana

Art. 106 - PROLIFERAZIONE DI PICCIONI E DI ALTRI VOLATILI NEI CE NTRI
ABITATI

E' vietato alimentare piccioni o altri volatili nelle stragéazze o altri luoghi pubblici del centro

abitato.

Sono altresi vietate catture di detti animali.

Qualora 'aumento delle popolazioni di volatili non sia ritenutoedtabile dal punto di vista

ambientale o sociale o sia causa di insorgenza di focolai dittieakzoonosiche correlate, su

parere dei Servizi del Dipartimento di Prevenzione dellA.UsSihdaco puo autorizzare e

disporre interventi di contenimento delle popolazioni di detti tiblda effettuarsi sotto |l

controllo di detti Servizi.

Art. 107 - OBBLIGHI PER | CITTADINI PROPRIETARI O POSSESSORI DI CANI

Al cittadini proprietari, possessori 0 comunque aventi la malgertustodia di cani é fatto
obbligo di provvedere alla asportazione totale, dalla supedielie aree pubbliche, delle feci
del proprio animale e la introduzione, previo inserimento iromeri chiusi, nei cestini o

cassonetti porta rifiuti.

Chiunque abbia la materiale custodia di cani & tenuto a provveliergulizia giornaliera delle

aree private ove i cani vengono custoditi.

Art. 108 - DETENZIONE DI ANIMALI NEI CENTRI ABITATI

Nei centri e negli agglomerati urbani e fatto divieto di allevaresi@ detenere con la finalita

dellesercizio dellallevamento, animali di qualsiasi specippssibile detenere animali a scopo

puramente affettivo, purché l'ubicazione e le condiziorerigihe siano tali da non arrecare
danno o disturbo di alcun genere al vicinato.

Per animali di affezione, oltre ai cani e ai gatti, si intemolo

 uccelli di piccola taglia (canarini, cocorite, diamanti-manaian uccellini similari): chiusi in
gabbia, non piu di 15 (quindici) coppie e relative nidiate, fino etlapleta autonomia dei
piccoli;

» uccelli di media taglia (pappagalli, piccioni, tortore, uccelli famicome dimensioni): chiusi
in gabbia non piu di 4 (quattro) coppie e relative nidiate fino edlenpleta autonomia dei
piccoli; la detenzione di uccelli sia di piccola che di media ta@l@nsentita solo in gabbia;

« animali di affezione diversi da cani e gatti, purché di piccola tagtiemunque limitatamente
ad una coppia ed eventuali piccoli fino alla loro autonomia.

In ogni caso i proprietari o i detentori di animali di qualsiasi spes@no tenuti ad adottare
tutte le misure profilattiche atte ad impedire l'insorgenza @iffusione delle zoonosi e di altre
malattie.

Art. 109 - PULIZIA INDUMENTI, TAPPETI E STENDITOI DI BIANCHERI A

E' vietato spolverare o battere indumenti personali, tappetiltoidoggetti d'uso domestico
come pure esporre ad asciugare biancheria, panni, indumenti lg gimaindo ci0 possa
arrecare danno o molestia al vicinato.

Art. 110 - SCARICHI DEGLI AUTOBUS CITTADINI

Gli autobus, delle reti di trasporto urbano, devono essere fornitildidi scappamento che
emettano gli scarichi nella zona posteriore dellautoveiedlal di sopra del tetto della cabina.
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Art. 111 - SANZIONI
Le violazioni a quanto disposto dagli artt. 106 - 107 - 108 - 109 sono puniteacgankione da
L. 50.000 a L. 300.000.

Capitolo 4. Aria

Art. 112 - DIVIETO DI BRUCIARE RIFIUTI
E' vietato bruciare pneumatici, residui di gomma, di materie plastistracci, pellami, cascami
vari o altri materiali che possono originare fumi od esalaiziossiche o moleste.

Art. 113 - ATTIVITA CHE USANO SOLVENTI ORGANICI

Le nuove attivita che utilizzano solventi organici, salvo tguecomprese nell'allegato | del
DPR 25/7/91 (attivita ad inquinamento atmosferico poco signiioat devono essere
localizzate fuori dalle aree con destinazione d’'uso residenzia

Tali attivita devono essere svolte esclusivamente in cabiambienti chiusi con aspirazione e
captazione ottimale degli inquinanti che si liberano. Le pertharia estratte, una volta fissata
la dimensione delle cabine/locali, devono essere tali da garamt adeguato ricambio dell'aria
nonché il buon funzionamento degli impianti di abbattimento.

Devono essere usati tutti i sistemi possibili di buona tecnicaggrmdo di migliorare il
rendimento di applicazione dei prodotti utilizzati. | condotti pespalsione delle emissioni
atmosferiche devono essere di altezza adeguata per favorirgliarendispersione; le bocche
di uscita devono essere poste ad altezza non inferiore ad & nsgetto al colmo del tetto;
lespulsione allesterno deve avvenire comunque senza aaereienomeni di molestia al
vicinato.

Per tutte le attivitd che usano solventi i consumi gioeniadli prodotti utilizzati, validati dalle
relative fatture di acquisto, devono essere annotati su appegisiro con pagine numerate e
bollate a cura dellente di controllo, firmate dal responealiellimpianto e tenuto a
disposizione dei competenti organi di controllo.

Tutti i condotti di adduzione e scarico degli impianti di abbagtito devono essere dotati di
prese di misura posizionate e dimensionate in relaziondialensioni dellimpianto.

Nel caso di impiego di carboni attivi deve essere registratoeaihclonsumo di carbone attivo
che deve essere in proporzione alla quantita di vernice utdizzat

Il presente articolo non si applica alle lavanderie che sosdpdinate dallart. 86 del presente
Regolamento Comunale di Igiene.

Art. 114 - ATTIVITA DI ELIOCOPIATURA

Le attivita di eliocopiatura che prevedono utilizzo di ammoni@eaono essere prowviste di un
sistema di captazione e di convogliamento allesterno deliss®ni, in modo tale da non
arrecare danno o disturbo al vicinato.

Art. 115 - ATTIVITA CHE PRODUCONO EMISSIONI MALEODORANTI

Le attivita caratterizzate dalla produzione di emissioni ogemevono adottare tutte le cautele
atte ad evitare disturbo e molestia al vicinato.

In particolare, per tutte le nuove attivita o per quelle esisteimti apportano modifiche alla
struttura o al ciclo produttivo, fatta eccezione per gli allevamed i ricoveri di animali, le
apparecchiature e i locali, impiegati in un processo fonte disomi odorose, devono essere
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completamente chiusi, mantenuti in depressione, aspirati dflgérgi gassosi eventualmente
sottoposti a depurazione.

Le attivita esistenti che sono oggetto di segnalazioni di distudovranno adottare i
provvedimenti di cui al comma precedente nei tempi indicati dall'Ai#sanitaria.

Le aree che ospitano attivita permanenti caratterizzatenussioni odorose ove realizzabile
tecnicamente devono essere circondate da alberatura palemetalizzata con essenze d'alto
fusto.

Le attivita di allevamento zootecnico e di smaltimento sulsul&gli effluenti di allevamento e
di altri materiali usati come ammendanti devono attenersi @lescrizioni di cui al primo
comma, in particolare adottare tutte le soluzioni tecnictee atimitare I'impatto ambientale.

Art. 116 - PROTEZIONE DI MATERIALI TRASPORTATI DA AUTOVEICOL |

Gli autoveicoli che trasportano materiali sfusi, che possonginare polveri o esalazioni
moleste, dovranno essere dotati di adeguati mezzi di protezioogesgtura che impediscano la
diffusione di materiali, polveri, odori e colaticci.

Art. 117 - COPERTURE ED ALTRI MANUFATTI IN CEMENTO AMIANTO

Le operazioni di rimozione di materiale di cemento amianto, @aw essere sempre condotte
salvaguardando lintegrita del materiale durante tutte le fashtiento.

Le ditte che operano nel settore dovranno attenersi a quantstoreldlla normativa vigente
in materia.

Il privato cittadino che intende operare da sé la rimozione delerture in cemento amianto,
prima dellinizio delle operazioni di rimozione dovra darne comazibne scritta al
Dipartimento di Prevenzione, che effettuera i controlli dslca

In particolare il privato dovra adottare le seguenti procedure aperdtrante i lavori:

1) Prima di procedere allo smontaggio dei tetti la superficie mst@éeve essere adeguatamente
trattata con soluzioni di collanti o vernicianti o incapsulaa applicarsi a spruzzo a bassa
pressione per evitare la liberazione di fibre.

2) Qualora si riscontri un accumulo di fibre di amianto nei canali dingey questi devono
essere bonificati inumidendo con acqua la crosta presente ginttenere una fanghiglia
densa che, mediante palette e contenitori a perdere, viena pbstterno di sacchi di
plastica. Questi sacchi, sigillati con nastro adesivo, vanmalti&i come rifiuti di amianto ai
sensi della normativa vigente.

3) Le lastre, o qualsiasi altro manufatto in cemento amianto, reessere rimossi senza
romperli evitando l'uso di strumenti demolitori. Devono esserergate rimuovendo ganci,
viti 0 chiodi di fissaggio, avendo cura di non danneggiare le lastresestddon devono
essere utilizzati trapani, seghetti, flessibili 0 mole albeasd alta velocita. In caso di
necessita si dovra far ricorso esclusivamente ad utersilued o ad attrezzi meccanici
prowvisti di sistemi di aspirazione idonei per la lavorazione det@&o-amianto, dotati di
filtrazione assoluta in uscita.

4) | materiali asportati non devono in nessun caso essere fratitdopo la rimozione ne
lasciate cadere a terra. Un idoneo mezzo di sollevamentoedseze previsto per il calo a
terra delle lastre.

5) | materiali in cemento-amianto rimossi devono essengscim imballaggi non deteriorabili o
rivestiti con teli di plastica sigillati. Eventuali pezzi acuntina taglienti devono essere
sistemati in modo da evitare lo sfondamento degli imballaggfiuti in frammenti minuti
devono essere raccolti al momento della loro formaziongcehiusi in sacchi di materiale
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impermeabile non deteriorabile immediatamente sigillati. iTiuttateriali di risulta devono
essere etichettati a norma di legge.

| materiali rimossi devono essere allontanati dal cantiggema possibile, secondo quanto
previsto dalla normativa sui rifiuti, conferendoli ad impianto mhigdtimento autorizzato.

Capitolo 5. Stoccaggio prodotti chimici

Art. 118 - SERBATOI DI ACCUMULO DI PRODOTTI CHIMICI

| serbatoi di accumulo di prodotti chimici impiegati direttamenteicii produttivi o in sosta
presso grossisti 0 dettaglianti, che vengono alimentati medizavaso da autocisterne o da
fusti ed altri contenitori, debbono portare ben visibile @ rdeteriorabile un cartello con
lindicazione dei nomi d'uso o scientifici di tutti i compostiela eventuale miscela.

Sugli stessi serbatoi devono inoltre essere leggibili le irzébcadi pericolosita previste per gli
automezzi di trasporto dei medesimi prodotti ai sensi del D.M. 17.12.1977.

Per detti serbatoi devono essere previste vasche a tenute di evitare che la fuoriuscita
accidentale o la rottura del contenitore causi lo spargimentprdeiotti. Le vasche debbono
essere di volume complessivo pari a quello del serbatoio.

Qualora in uno stesso insediamento vi siano piu serbatoi canténmedesimo prodotto pud
essere previsto anche un unico bacino per piu serbatoi, purché sanincompatibilita fra le
varie sostanze presenti; in tale caso la capacita del bacimedsere almeno pari ad un terzo
della somma dei volumi dei serbatoi contenuti e, comunque, nondnéedl volume del
serbatoio piu capiente.

Per gli impianti chimici potranno essere previsti, in relagioa problemi di sicurezza e
impiantistici, sistemi cautelativi alternativi di pari effia che dovranno essere
preventivamente sottoposti a parere del Dipartimento di Preveszi

Contenitori di prodotti chimici che, in caso di fuoriuscita acoidde del prodotto possono dar
luogo a reazioni pericolose o incontrollate (es. acidi e basipaled essere tenuti a distanza di
sicurezza fra di loro.

Per quanto riguarda lo stoccaggio di prodotti infiammabili di categéviaB e C, la
distribuzione e la capacita dei bacini dovra rispettare le digposimpartite dal competente
comando dei Vigili del fuoco.

| bacini dovranno essere perfettamente impermeabili onde piemmet recupero di eventuali
fuoriuscite di prodotto e dotati di sistema di drenaggio delle acque piovaungto di
intercettazione con valvola a comando manuale.

| serbatoi contenenti prodotti facilmente evaporabili, dotitvalvola di sfiato, dovranno
convogliare gli sfiati in opportuni sistemi di abbattimento. Doinoltre essere evitata qualsiasi
fuoriuscita di liquidi o vapori durante le fasi di carico e scarico.

Oltre a quanto previsto nelle norme per la prevenzione deghdhicke attivitd che detengono,
impiegano 0 commerciano prodotti chimici, stoccandoli inbatri di accumulo, debbono
essere dotate di:

» estintore a mano contenente idonei prodotti estinguenti;
* maschera antigas con filtro universale;
* riserva di prodotti assorbenti;

e pronto soccorso dotato di:
1. manuale o scheda di pronto soccorso in ragione dei prodotti detenutote luogo
accessibile e di immediata consultazione;
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2. bottiglie contenenti soluzioni tampone basiche e acidea@do borico e bicarbonato di
sodio);

3. bombole di ossigeno portabile;

4. occhiali protettivi di laboratorio.

Le indicazioni del presente articolo sono applicabili ancheeabatoi di stoccaggio di rifiuti
liquidi.
L'installazione dei serbatoi deve soggiacere alla normatagia in materia edilizia.

Art. 119 - SERBATOI INTERRATI DI CARBURANTI E COMBUSTIBILI

| serbatoi interrati dei distributori di carburanti e combubtdi nuova installazione o che
vengono sostituiti, devono avere una doppia "camicia” allintedtela quale deve essere
contenuta una atmosfera di azoto.

Il controllo della pressione della atmosfera inerte, doveeseseguito con un'apparecchiatura
automatica dotata di un segnalatore di allarme sonoro e visivo.

| serbatoi devono essere prowvisti di un rivestimento costitdd@omateriale idoneo, quali
bitumi, catrami, fibre di vetro, resine sintetiche, elastareesimili, che posseggano adeguati
requisiti di resistivita elettrica, aderenza, plasticitastesza meccanica, non igroscopicita,
impermeabilita ed inalterabilita rispetto agli agenti agguessl terreno.

| serbatoi interrati di prodotti petroliferi non piu utilizzativiEno essere rimossi oppure, previo
svuotamento e bonifica, riempiti con materiale inerte.

Capitolo 6. Rumore e vibrazioni

Art. 120 - RUMORE
Su tutto il territorio del Comune deve essere rispettato quantdspoedal DPCM 1.3.91 e
dalla L. 447/95 e successive integrazioni e modifiche.

Art. 121 - VIBRAZIONI

Le vibrazioni immesse negli edifici ad opera di sorgenti esteroeinterne agli edifici stessi
vengono misurate secondo il metodo previsto dalla norma UNI 9614/90.

| valori misurati non devono superare i limiti sottoriportati ¢ui dallAppendice alla norma
citata):

a (m/s) L (dB)
aree critiche (*) 5.0 10- 74
abitazioni (notte) 7.0 10- 77
abitazioni (giorno) 10.0 16- 80
uffici 20.0 102 86
fabbriche 40.0 10- 92

Tab. 1 - Valori e livelli limite delle accelerazioni complessive ponderatgequenza validi
per l'asse z.

a (m/s) L (dB)
aree critiche (*) 3.6 10- 71
abitazioni (notte) 5.0 16- 74
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abitazioni (giorno) 7.2 16- 77
uffici 14.4 102 83
fabbriche 28.8 10- 89

Tab. 2 - Valori e livelli limite delle accelerazioni complessive ponderatequenza validi
perl'asse x ey.

(*) Nota - Per aree critiche si intendono le camere operatsgedaliere, i laboratori, i locali
in cui si svolgono lavori manuali delicati, etc.

Capitolo 7. Radiazioni non ionizzanti

Art. 122 - NORME PER LA DETERMINAZIONE DEI TETTI DI RADIOFRE-
QUENZA COMPATIBILI CON LA SALUTE UMANA

Su tutto il territorio del Comune devono essere rispettati itilife misure di cautela e gli

obiettivi di qualita previsti dal Decreto 10 settembre 1998, n. 381 delskiro dellambiente

ed eventuali successive integrazioni e modifiche.

Art. 123 - COMUNICAZIONI CONCERNENTI L'IMPIEGO DI APPARECCHI A-
TURE EMITTENTI RADIAZIONI NON IONIZZANTI IN MEDICINA,
ESTETICA, DISINFEZIONE E STERILIZZAZIONE

Chiunque impieghi apparecchiature emittenti radiazioni non ianiza scopo terapeutico, di

estetica o per disinfezione e sterilizzazione, con l'emclesdelle apparecchiature ad uso

domestico, deve darne comunicazione, entro 20 giorni dallamtme della apparecchiatura,
al Servizio Igiene e sanita pubblica.

La comunicazione dovra indicare la marca, il modello e le ttenistiche salienti

dellapparecchiatura.

In particolare per laser, marconiterapia, radar terapia e denpaaggi ultravioletti dovranno

essere fornite le seguenti informazioni:

Laser Marconiterapia Radiazioni
Radarterapia ultraviolette
Classe di appartenenza Frequenza Regione dello spettro di
emissione
Lunghezza d'onda emissione Potenza nominale Irradianza
Massima potenza in uscita Tipo di emettitore Densita di flusso radiante

Per le apparecchiature gia installate ed in uso, il termine deéptagione della comunicazione é
di 1 anno dalla entrata in vigore del Regolamento Comunale di Igiene
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Capitolo 8. Fitofarmaci

Art. 124 - RILEVAZIONE VENDITA PRESIDI SANITARI

Gli esercizi di vendita e di deposito dei presidi sanitari devon@resautorizzati ai sensi
dellart. 10 del DPR 1255/68 ed essere in possesso di tutti i requisiispreaila Circolare del
Ministero della Sanita n. 15 del 30.4.1993.

| titolari degli esercizi di vendita dei presidi sanitari hanno Bligo di comunicare al Servizio
Igiene e sanita pubblica, entro il 31 gennaio di ogni anno, i datiiveblla vendita dei presidi
stessi.

* nome commerciale;

e numero di registrazione;

» classe tossicologica;

e Quantita venduta.

Tale obbligo, la cui violazione comungue non € punita con la saazprevista dallart. 4 del
presente Regolamento, € il presupposto per creare la base coaagi a programmare il
controllo sull'uso dei fitofarmaci.

Art. 125 - MODALITA' D'USO DEI FITOFARMACI
Chiunque utilizza fitofarmaci nel territorio comunale, dovraersare le seguenti norme per la
detenzione e l'uso degli stessi:

a) Il prodotto deve essere conservato fino al momento deitiuso armadio chiuso a chiave o
in idoneo locale non accessibile ai ragazzi o alle persomares allazienda; in tale locale
non devono essere immagazzinate sostanze alimentari e mangitne, quali condizioni
minime necessarie, dovra essere verificata l'idoneitang@hinto elettrico, ove esistente, e
dovranno essere esclusi i piani interrati e seminterrdticali dovranno essere dotati di
pareti e superfici uniformi e lavabili, i presidi sanitari non doura essere tenuti a contatto
diretto di pareti o pavimenti. L'ingresso dovra essere dotato diasatfia ad evitare la
fuoriuscita di liquidi o l'ingresso di acqua. Sullarmadio o sulla pai¢hlocale dovra essere
affisso un cartello indicante il numero telefonico del Prontec@eso (118) e del Servizio
Igiene e sanita pubblica.

b) Qualsivoglia sperimentazione venga effettuata sul temitcomunale che implichi l'uso di
presidi sanitari su qualsiasi matrice vegetale, deve essaredmta dalla comunicazione di
legge, ai sensi del DPR 1255/68 e del D.Lvo 194/95.

c) | moduli per l'acquisto di cui allallegato "2" del DPR 1255/68, copia per l'aeqte,
dovranno essere conservati per tre anni dalla data di acquistcsileti a richiesta
dell'autorita competente.

d) Durante i trasferimenti del mezzo irroratore lungo le strade dovra avvenire alcuna
perdita di prodotto.

e) E' fatto divieto di prelievo in corsi superficiali o falde, delma necessaria alla diluizione
del formulato, direttamente con eiettore (comunemente demaboncaricabotte) collegato
al mezzo irroratore utilizzato. Allo scopo potranno essellizzdaie motopompe autonome,
serbatoi intermedi 0 mezzi simili che comunque garantiscanoammissione di principio
attivo nella fonte idrica da cui si vuole attingere. Le maniclexeassarie al prelievo
dellacqua per la preparazione delle soluzioni non debbono mai assae per il travaso
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delle soluzioni gia preparate in altri recipienti 0 mezzi irrdrarLa preparazione
estemporanea della soluzione dei fitofarmaci deve essere ifat@positi recipienti da
adibire esclusivamente a tali usi e da tenersi al riparo da peesbanimali.

f) Durante la preparazione delle miscele e la loro utilizzazidevono essere attuate tutte le
cautele atte ad evitare rischi di carattere sanitario &z che allo stesso operatore. A tal
fine si deve:

» apporre cartelli con l'avvertenza "terreno o alberi &tatton prodotti velenosi”;

» evitare che irrorando alberi vicini a strade o a case questgamwenbagnate dalla nube
contenente il presidio sanitario o che vengano raggiunte dazesalnocive;

» effettuare manualmente lirrorazione nella fascia di terréelta larghezza di almeno 20
metri confinante con case, cortili 0 altrui proprieta;

* in caso di vicinanza a case o a strade e comunque fatto obbligavdirtire
preventivamente gli abitanti delle case in modo che gli stesssgmas per maggior
sicurezza ritirare la biancheria stesa, chiudere le finestomrire gli ortaggi in
produzione, etc.;

* non eseguire il trattamento nelle giornate ventose;
* interrompere il getto appena terminato il filare;

» controllare rigorosamente il rispetto dei tempi di carenza piteisdalla legge per i
diversi principi attivi (e riportati nelle istruzioni allegatdlea confezioni dei presidi
utilizzati);

* durante le operazioni € vietato mangiare o fumare ed e indispensatoperare
indumenti idonei, guanti, occhial, maschere a filtro e qulrd'aeventualmente
prescritto nelle avvertenze e modalita d'uso riportate etielietta allegata alla
confezione del prodotto usato; si deve altresi provvedere, aoautiimato, ad
un‘accurata pulizia della persona e alla custodia adeguata degtialtgtvoro e degli
attrezzi;

g) sono vietati i trattamenti con presidi sanitari diel2 classe nei centri abitati, cosi come
definito dal Codice della strada e ad una distanza non inferiorl@0 dal confine tra zona
agricola e edificata definita dal PRG. Nella fascia di 100 metriaiodicata € consentita la
sola irrorazione manuale;

h) sono vietati i trattamenti nelle zone di rispetto dei puntaptazione delle acque potabili,
cosi come previsto dall'art. 6 DPR 236/88;

[) sono vietate le irrorazioni con prodotti insetticidi e acidi in periodo di fioritura; prima
delle irrorazioni deve essere effettuato lo sfalciamentde datentuali erbe spontanee in
fioritura sottostanti alle colture arboree da trattare héntasportazione della massa
sfalciata ovvero l'essiccamento della stessa a protedegleinsetti impollinatori;

[) sono ammesse operazioni agronomiche solo dopo 24 ore dal tegti@m

m)le rimanenze delle soluzioni non utilizzate e le acque didgio degli atomizzatori o di
qualsiasi altro mezzo irrorante, dei recipienti adibiti alla prep@mne delle soluzioni e dei
contenitori di fitofarmaci, non debbono essere versate insicdlacqua superficiali,
gualungue ne sia la portata o in maceri o fossi asciutti o sul terrénd, 'acqua di lavaggio
deve essere reimpiegata in trattamenti successivi;
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n) i teli in nylon usati per pacciamatura dei terreni trattahi boomuro di metile devono essere
raccolti e smaltiti in maniera idonea;

0) presso tutte le aziende agricole dovra essere presente urordgaui agli articoli 4 e 5 del
D.M. 217/91,

p) lo smaltimento dei contenitori vuoti di fitofarmaci da parte degjlizzatori dovra avvenire
consegnando gli stessi ai centri autorizzati.

L'eventuale inosservanza delle cautele sopra descritte saputaita alloperatore,
eventualmente in solido con il proprietario del terreno e caqllaente del presidio sanitario;
si ricorda a tal proposito che tutti gli utilizzatori di presidi sanitdi 12 e 2 classe
tossicologica devono essere in possesso di regolare patentindtalziane alluso previsto dal
DPR 1255/68.
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TITOLO IV

IGIENE DEGLI ALIMENTI

Capitolo 1. Disposizioni generali

Art. 126 - VIGILANZA, PREVENZIONE ED INFORMAZIONE

| Servizi o Unita Operative del Dipartimento di Prevenzione, perntpali competenza,
esercitano la vigilanza igienica, la prevenzione e infoiomez alle imprese e ai consumatori
sulla produzione e il commercio di qualsiasi sostanza destiigtian@ntazione o comunque
impiegata per la preparazione dei prodotti alimentari, sui recipientitenitori e imballaggi
noncheé sui locali, impianti, macchinari e utensili destinateaire in contatto con gli alimenti,
sui mezzi di trasporto degli stessi e sul personale.

Le merci detenute in mostra negli esercizi 0 aree aperte al pabldi situate nei locali di
deposito e di preparazione, sono sempre e comunque consideraedita\o destinate alla
somministrazione, salvo diversa indicazione scritta.

Art. 127 - CAMPIONI UFFICIALI E DI SAGGIO

| campioni per le analisi di laboratorio possono essere Ufficidi saggio.

Il campione ufficiale e prelevato con le tecniche e metodicksgitte dalle norme vigenti.

Il campione di saggio € prelevato con la sola osservanza delle neomehe e viene effettuato
per seguire, a SCopo puramente conoscitivo e di studio, i processi pvodeitsingoli alimenti
in fase di lavorazione.

Per i campioni di saggio e sufficiente redigere il verbale di prelemameella merce per le
esigenze amministrative del servizio.

Copia del verbale di prelevamento verra lasciata alleseecent

Art. 128 - CARENZE IGIENICHE DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE

Qualora vengano riscontrate carenze, inconvenienti, ilaeto di gestione dei locali, delle

attrezzature e della loro conduzione, i Servizi del DipartimentdellARPA, secondo le

rispettive competenze, possono proporre al Sindaco:

a) I'eliminazione degli inconvenienti, fissando un termineesnpo;

b) la sospensione dellattivita dellesercizio, per la tutelaladedalute pubblica, fino al
ristabilimento della normalita;

c) la revoca, temporanea o definitiva , parziale o totale, detfazzazione sanitaria.

| provvedimenti di cui sopra vengono adottati indipendentementeerezas pregiudizio
dellazione penale o della sanzione pecuniaria amministratjuando i fatti costituiscono
pericolo per la salute pubblica.

Art. 129 - PERSONALE ADDETTO ALLA MANIPOLAZIONE ALIMENTI

Il personale addetto alla manipolazione e vendita di qualsigsaispa o prodotto alimentare
non confezionato e che si consumi senza cottura, lavaggibuocciatura non pud essere
contemporaneamente addetto a compiti di cassa, a meno chengintalsopradescritti non

vengano distribuiti dal personale addetto con pinze, palette, dtecle simili. Tali addetti

devono indossare idonee sopravesti e copricapo chiari che devmanere sul luogo di

lavoro, riposti in idonei armadietti a doppio scomparto. E’ vietatliontanarsi dai luoghi di

lavoro con la sopraveste usata durante l'attivita.
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Il personale addetto alla diretta manipolazione degli alimente dxere mani ben curate con
unghie corte e pulite e non indossare durante il lavoro amdiliacciali, essendo gli stessi
potenziali ricettacoli di germi.

Art. 130 - AUTORIZZAZIONI AMMINISTRATIVE PER ESERCIZI DI VEND ITA
AL DETTAGLIO

Chiungue intenda aprire, subentrare, ampliare, modificareetnasin altra sede:

e un servizio di vendita al dettaglio di alimenti e/o bevande;

* uno spaccio aziendale per la distribuzione di alimenti e bevandeaaef dei dipendenti e/o
utenti di enti o imprese pubbliche e private di qualsiasi genere;

deve ottenere l'autorizzazione amministrativa comunatsgitta dalle norme vigenti, nonché

il parere igienico-sanitario del Dipartimento di Prevenzionmerito allidoneita dei locali.

Art. 131 - AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER STABILIMENTI-LABORA  TORI
DI PRODUZIONE, PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO,
NONCHE’ DEPOSITI ALL'INGROSSO DI SOSTANZE ALIMENTARI E
ESERCIZI PER LA SOMMINISTRAZIONE AL PUBBLICO DI
ALIMENTI E BEVANDE

Tutti gli esercizi di produzione, preparazione e confezionamexampresi i piccoli laboratori

annessi agli esercizi di vendita o di somministrazione di alimenbevande, i depositi

allingrosso di sostanze alimentari, gli esercizi di somria®one di alimenti e bevande (art.

231 TULLSS) devono essere autorizzati ai sensi dell'articolel dl. 283/62.

Art. 132 - ADEGUAMENTO DELLE ATTIVITA® GIA’ ESISTENTI DI
PRODUZIONE E COMMERCIO DELLE SOSTANZE ALIMENTARI Al
REQUISITI PREVISTI DAL PRESENTE REGOLAMENTO

Gli stabilimenti e i laboratori di produzione, preparazioneoafezionamento, i depositi al-

I'ingrosso, gli esercizi in cui si effettua produzione e/o sonmstiazione di sostanze alimen-

tari, compresi i chioschi, gia prowvisti di autorizzazioneitzaia ai sensi della vigente norma-

tiva, nonché gli esercizi di vendita al minuto gia muniti di nulldsoggienico-sanitario o altra
documentazione attestante l'idoneita igienico-sanitaridodali e delle attrezzature, dovran-no
entrare in possesso dei requisiti strutturali previsti dal presegelamento, in caso di am-
pliamento dellattivita, inteso come aumento della superficie dei locali e/o in tutti i casi in
cui venga modificata sostanzialmente la tipologia di alimenti ptipdon maniera tale da
determinare il rilascio di una nuova autorizzazione.

Capitolo 2. Igiene dei locali e delle attrezzature per la
conduzione degli esercizi di produzione, deposito, vemeit
somministrazione di alimenti e bevande

Art. 133 - REQUISITI IGIENICO-SANITARI COMUNI A TUTTI GLIESE  RCIzZI
Tutti i locali destinati ad attivita lavorativa, oltre agsedere i requisiti di cui allarticolo 71 del
presente regolamento, dovranno possedere le seguenti caiakierist

1. Le pareti dei locali destinati a lavorazione e dei sergignici devono essere realizzate in
materiale lavabile, disinfettabile e di colore chiareofd una altezza minima di m 2,00. |
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o

locali destinati alla lavorazione, inoltre, devono avergadire spigoli arrotondati compreso
il raccordo parete - pavimento.

. Tutti gli esercizi devono possedere una o piu unita igieniche, in rep@dmumero dei

dipendenti, ad uso esclusivo del personale, con superficie minimalpeno a rh2.

Per unita igienica si intende un locale suddiviso in:

* locale destinato ad accogliere wc o turca;

e antibagno, dotato di lavabo con comando a pedale o elettrico peygdieione
dellacqua, di erogatore di sapone liquido o in polvere, di asciugamanouso o ad
emissione di aria, con porta dotata di chiusura automatica;

* un vano servizi contenente - armadietti individuali a due scoinpart la custodia
rispettivamente degli abiti civili e da lavoro. Qualora il loeaestinato ad antibagno sia
di ampiezza adeguata sara consentito l'utilizzo dello stesswegrar uso spogliatoio;

* un apposito reparto o armadietto per il deposito delle attrezzattoerrenti per le
pulizie. Qualora il locale destinato ad antibagno sia di ampiedeguata sara consentito
l'utilizzo dello stesso per il deposito delle attrezzature di pylizia

» congruo numero di idonei contenitori per i rifiuti solidi, lavalglidisinfettabili, dotati di
sacco impermeabile e muniti di coperchio a tenuta, con comangedusa a pedale.

. In tutti i locali devono essere garantiti idonei sistemi ditil@zione naturale. Ove cid non

sia possibile, potra essere consentita aerazioneciatéificon le caratteristiche previste
allarticolo 78.

. Tutte le aperture con l'esterno devono essere dotate di dispatitiad evitare l'ingresso

di mosche e roditori (reticelle per le finestre, tende aegrendule per le porte).

. | pavimenti devono essere realizzati in materiale lavabitisinfettabile che nei laboratori

deve risultare anche antisdrucciolo.

Tutti i punti di cottura che determinano emissione di vapori o fiemono essere dotati di
idonei sistemi di aspirazione canalizzati in canne fumadeyso esclusivo, sfociante oltre
il colmo del tetto, con le modalita previste dall'art. 33 del preseagolamento.

Gli esercizi devono essere dotati di acqua potabile provenierdegisedotto pubblico.
Qualora siano adottati sistemi di approvvigionamento autonoma dssere effettuata, a
cura del titolare, analisi semestrale dellacqua utilizzatagrsgo quanto previsto dal DPR
236/88 (tipo C3) e successive integrazioni e modifiche. Nel caso didaioni stagionali,
e sufficiente un’analisi effettuata nel periodo immediatamenezquente allavvio della
lavorazione e successivi controlli semestrali ove ladazione prosegua oltre i sei mesi.

| vari generi di prodotti alimentari non confezionati devonceessenuti tra loro separati,
in modo tale da evitare contaminazioni crociate.

Le vetrine di esposizione degli alimenti non confezionati deveasere preferibilmente
apribili solo dalla parte delladdetto.

Deve essere presente in modo visibile al consumatore findkeronometro per evidenziare
la temperatura di conservazione degli alimenti quando trattasi dngea temperatura
controllata.

10. Le celle frigorifere devono essere dotate di termometro, llmssnte, a lettura esterna.
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11. Arredamenti e attrezzature che consentano una facileapulizi

12. Per i locali adibiti ad attivita agrituristiche si rimand#agticolo 147 del presente
regolamento.

Art. 134 - MODALITA DI MANUTENZIONE E CONDUZIONE DEGLI ESER  ClIzl

Gli esercizi ove sitengono in deposito, si lavorano, si trasémo, si producono 0 comunque

si manipolano, sivendono o si somministrano prodotti aliar@debbono:

1. essere costantemente tenuti in ordine ed in accuratodsfatitizia,

2. avere le strutture murarie, 'arredamento, le attrezzaturetegisili e le suppellettili sempre
in buono stato di manutenzione, pulizia e funzionalita;

3. essere sottoposti a trattamenti di disinfezione e di disad@se in relazione alle esigenze
ed alla conduzione dell'esercizio;

4. durante le fasi della lavorazione, in particolare i labonatdr preparazione e le cucine,
essere tenuti sgombri da segatura o altro simile materiale;

5. al termine di ogni ciclo lavorativo o comunque prima dellinizio ditlo lavorativo
successivo i locali e le attrezzature essere adeguataméititeon la massima cura.

Negli esercizi € vietato:

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

b) tenervi macchinari, arredi, utensil, oggetti o altro maate in disuso ovvero non
strettamente attinente all’attivita che vi si svolge;

c) tenere al di fuori dei banchi frigoriferi gli alimenti che deblocessere conservati e venduti a
temperatura controllata,;

d) esporre allinterno dei locali gli alimenti non confezitinghe possono essere soggetti ad
inquinamento non eliminabile mediante le normali operazioniadaggio, sbucciatura e
similari; la merce che puo essere esposta deve comunque estwrata ad almeno cm 50
dal suolo. | prodotti alimentari che si consumano senza cottubaiccgtura né, di norma,
senza preventivo lavaggio, debbono essere tenuti in appositeevetvassoi con coperchio
o altro idoneo mezzo di protezione (pellicola, alluminio, etdie ;e garantiscano la
protezione dalla polvere o dagli insetti e distribuiti dal persoadigetto con pinze, palette,
forchette e simili.

E’ vietato al pubblico autoservirsi 0 comunque toccare con le rieamerci esposte non
confezionate, a meno che non venga predisposto un apposito sigdiemdaoservizio
mettendo a disposizione dei clienti idonei strumenti (guanti a peygeicchetti, etc.) per il
prelievo della merce.

e) esporre alimenti allesterno dei locali. L'esposizioakesterno pud essere consentita
unicamente per prodotti ortofrutticoli qualora gli stessi sianaeauti in recipienti chiusi in
idonee attrezzature che li proteggano da agenti inquinanttrézatatura di protezione dagli
agenti inquinanti deve consentire di mantenere sollevatetaarad una altezza di almeno
cm 50 dal piano di calpestio, deve essere dotata di un rialzo periendtraimeno cm 30 di
altezza e di protezione idonea (vetro, plexiglas, polietiletn®) che deve essere aperto solo
al momento del servizio al cliente. Su ogni contenitore dessere esposto un cartellino
faciimente leggibile con la seguente dicitura “E’ vietato toeckr merce”. Sara cura del
titolare dellautorizzazione di vendita fare rispettare il divie
Da questo obbligo sono esentati: la frutta secca con guscio ¢es. mandorle, etc.),
anguria, meloni e affini;

f) effettuare ed accettare la consegna delle merci mediadgpasito delle stesse davanti alla
porta d’ingresso, in particolare modo in orario precedente 'apedal’esercizio;
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g) depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere;
h) tenervi, sia pure occasionalmente, animali domestici;
i) fumare nei locali di preparazione degli alimenti.

| reparti o settori destinati a prodotti non alimentari debbosgeee tenuti distanti e separati
dai reparti di alimentari.

Art. 135 - REQUISITI DEGLI ESERCIZI DI DEPOSITO E VENDITA

Gli esercizi di deposito allingrosso di sostanze alimentaniosgia regolamentati dall'articolo

2 della Legge 283/62 e articolo 30 del DPR 327/80 e successive integraziodifehe.

Gli esercizi di vendita con annesso deposito degli alimenti evarige debbono avere oltre alle

caratteristiche previste all'articolo 133 del presente Regeriam

a) locali di esposizione, vendita e deposito di numero e dimensideguati alla capacita
commerciale dellesercizio. Il deposito o il magazzino possessere ubicati in locali
discosti o distanti dall'esercizio purché autorizzati. Il traspali sostanze deperibili deve
avvenire con modalita adeguate;

b) per gli esercizi in cui si effettui anche la preparazione, prochezdi alimenti per la vendita
diretta & necessario un vano o laboratorio di misura rferidne a m 14; per i locali adibiti
esclusivamente a porzionatura e confezionamento la stipet€ivra essere non inferiore a
mz 10. Per i laboratori annessi a macellerie e pescherigesigisufficiente una superficie di
m" 6.

c) banco di vendita con ripiano di materiale inalterabile, impbile e lavabile, dotato di
rialzo di vetro quando vi si espongano in mostra o comunque Vi si vendement non
protetti da involucro proprio e che normalmente si consumancagarm®/entivo lavaggio o
sbucciatura;

d) banchi armadio o vetrine refrigerate distinti in relaei@fla natura dei prodotti esposti;

e) pareti, in prossimita del banco di vendita, di materiale ld&abinalterabile;

f) tutti i punti di vendita con superficie di vendita uguale o maggiore®a400, in cui si
commercializzano anche sostanze alimentari, dovranreveesi®tati di unita igieniche per
gli utenti, distinte per sesso, in numero adeguato aventi letedsdithe previste all'art.
133.

Art. 136 - CLASSIFICAZIONE E REQUISITI DEGLI ESERCIZI PUBBL ICI DI
PRODUZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE
Classificazione dei pubblici esercizi:

1) Esercizi di ristorazione classica (ristoranti, pizzetrattoria, osteria, tavola calda, etc.):
sono caratterizzati da un ciclo completo di preparazione alingegiamma piu 0 meno
vasta.

2) Esercizi di piccola ristorazione (“brasserie”, pub) con maapone limitata a:
porzionamento, frazionamento ed eventuale pulizia/lavagguver
In tali esercizi € possibile effettuare la finitura di alimeptecotti surgelati e/o la cottura di
paste/risi prelevati da confezioni originali chiuse, provvidtedonea etichettatura, conditi
con ingredienti preconfezionati, la somministrazione di gastnaia preparata in laboratori
autorizzati oltre che la preparazione e somministraziongbdicrudi ad esclusione delle
carni fresche.

3) Esercizi tipo bar e affini a prevalente somministrazione ediamde e/o alimenti (panini e
affini, pasticceria) con eventuale somministrazione di proabtjastronomia e pasticceria
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preparati da laboratori autorizzati e soggetti al solo riscaldeonenonche prodotti
preparati estemporaneamente da apparecchi a distribuzione Ho#orha tali esercizi €
possibile la cottura delle brioches congelate e/o surgelatmdizione che non necessitino
di prelievitazione, nonché il lavaggio e il frazionamento ditiaug verdura.

Requisiti strutturali
Fatto salvo il rispetto dei requisiti minimali previsti al Capditd.uoghi di lavoroe all'art. 133
del presente Regolamento, i requisiti minimali per gli eserciaraccitati sono i seguenti:

TIPOLOGIA 1

Gli esercizi appartenenti alla tipologia 1 devono essere dotatodid cucina di dimensioni

minime pari a rh 20 avente il lato minimo non inferiore a m 3,00 al netto dealiodispensa e

degli eventuali locali lavaggio stoviglie e settori di raccardo

Oltre i 50 posti seduti l'aumento dimensionale della cucina sarnisurato a m0,25 per

posto seduto o frD,12 per pasto preparato. La superficie minima per posto seduto & di m

1,20. La cucina dovra essere realizzata in modo da non creare gatcatorno rispetto al

flusso del processo di sanificazione dell'alimento.

Nei locali cucina dovranno essere previsti:

a) piani di lavoro o settori distinti per le varie attivitahggio verdure, taglio e preparazione
carni rosse, taglio e preparazione carni bianche, puliziagapaeione pesce, produzione di
preparati con uso di uova in guscio, etc.);

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

c) un locale o area, ben definita, esclusivamente adibito pkrazioni di lavaggio stoviglie
dotato di lavastoviglie con relativa cappa di aspirazione otenuta necessaria dal
Dipartimento di prevenzione;

d) lavelli in numero adeguato alle necessita dell'esercizio,itmdinrubinetti con comando a
pedale o elettrico di acqua calda e fredda, distributore autondgitgapone e asciugamani
MOoNouUSO;

e) idoneo numero di lavandini lavamano aventi gli stessi regd@ipunto precedente;

f) numero adeguato di piani di lavoro in acciaio o ricoperti ineriate impermeabile, duro,
compatto e facilmente lavabile e disinfettabile, reatiaza conformita alle disposizioni di
legge sugli oggetti destinati a venire a contatto con le sostalmentari, distinti per
tipologia di prodotti onde evitare contaminazioni crociate;

g) idonee attrezzature per il taglio dotate di manici con maéepklstico, la triturazione e la
miscelazione facilmente smontabili per la totale pulitura quarniaj

h) cappe idonee ed adeguate per la raccolta di prodotti della comlaustidelle esalazioni
derivanti dalla preparazione e cottura dei cibi. L'impianto di aapine ed espulsione di
prodotti della combustione devono essere realizzati secondoogpasiisto dall'articolo
133 del presente Regolamento. Allimpianto di estrazione ed exmaeadei fumi, vapori e
odori di cottura dovra essere abbinato un impianto di reintegréadésterna da prelevarsi
in zona pulita; l'aria in ingresso dovra essere immessa neldoio modo da non creare
dannose o fastidiose correnti d’aria per gli operatori.

Devono essere dotati di locale dispensa adeguatamente dimensiohaise alla potenzialita
dellesercizio e al tipo di approvvigionamento delle derrate exlitari con superficie non
inferiore a M 10. Solo per le pizzerie si considera accettabile anche urelatispensa di
dimensioni inferiori, a condizione che sia adeguato allessta dellesercizio. Detta dispensa
deve avere preferibilmente accesso diretto dall'esternoquprbvvigionamento delle derrate
e deve essere dislocata preferibilmente allo stesso piammcdéd cucina.
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In questo locale devono essere conservate solo le sostamzentali utilizzabili nelle
preparazioni di cucina. | valori microclimatici del localertigeratura e umidita in particolare)
dovranno essere tali da garantire la corretta conservadidunti gli alimenti stoccati.

Il locale dispensa dovra avere pareti intonacate e tinteggian vernice lavabile ed essere
attrezzato con scaffalature e pianali lisci e lavabili gheantiscano una disposizione ordinata
delle merci, che dovranno essere comungue sollevate dal pavin@ltoarmadi e/o celle
frigorifere distinte per generi merceologici dovranno esseratddittermometro possibilmente
a lettura esterna.

Vini e bevande devono essere conservati in uno spazio idoneodauardimensioni della
dispensa lo consentono, puo essere ricavato, allinterno de#lass un settore per le bottiglie.
Deve essere previsto un idoneo settore di raccordo fra la cedmaala da pranzo, attrezzato
a contenere l'occorrente per apparecchiare la tavola.

Dovranno essere presenti una o piu sale da pranzo, in cui la digribudei tavoli e delle
sedie sia tale da consentire al consumatore una comoda asg&udei cibi ed al personale una
agevole attuazione del servizio; in ogni caso dovra esseikaii@da una superficie di almeno
m? 1,2 per ciascun posto a tavola.

La preparazione e la cottura di pizza, € consentita nelitambello stesso locale di
somministrazione.

Gli esercizi in cui si attua l'autoservizio da parte dei consumatevono avere un reparto
attrezzato per l'esposizione, al riparo da agenti inquinantmaaio che gli alimenti siano al
contempo debitamente conservati al caldo o al freddo a secofidaesigenze e facilmente
prelevabili.

Tutti gli esercizi debbono essere forniti di servizi igienici apaisizione del pubblico aventi i
requisiti previsti dallart. 133 punto 2 del presente Regolamento. &wwr essere faciimente
individuabili con apposite indicazioni, in numero adeguato alla depeecettiva dell’esercizio,
considerando come riferimento minimo i termini indicati reygente schema:

A) fino a 40 posti: 1 lavandino e 1 w.c.

B) fino a 150 posti: 1 lavandino e 1 w.c. per le donne
1 lavandino e 1 w.c. per gli uomini

C) da 150 a 300 posti: 2 lavandini e 2 w.c. per le donne
2 lavandini e 2 w.c. per gli uomini

D) oltre 300 posti: 3 lavandini e 3 w.c. per le donne
3 lavandini e 3 w.c. per gli uomini

TIPOLOGIA 2

Gli esercizi di questa tipologia devono essere dotati di:

1. cucina di superficie non inferiore & 0 avente il lato minimo non inferiore a m 2,50 con
caratteristiche gia citate precedentemente, dotata di taxgli;

2. almeno un vano o zona dispensa di superficie non inferiofeaper la conservazione degli
alimenti e delle bevande dotato delle attrezzature previste pipolagia 1;

3. servizi igienici a disposizione del pubblico con le carattiehie descritte allart. 133 punto
2, dimensionati nel seguente modo:

locale con superficie perimetrale minore/uguale’d@9: 1 lavandino e 1 w.c.
locale con superficie perimetrale superiore’al0: 1 lavandino e 1 w.c. per le donne

1 lavandino e 1 w.c. per gli uomini
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TIPOLOGIA 3

Gli esercizi di questa tipologia devono essere dotati di:

1. una zona di preparazione non inferiore ‘aémcon le caratteristiche previste per i locali di
cucina e gia citate precedentemente;

2. un locale dimensionato in rapporto alla superficie di sommirzigtne e al tipo di attivita
autorizzata da utilizzare come deposito;

3. idonee attrezzature refrigeranti per la conservazione diegdirdi e delle bevande;

4. una lavastoviglie;

5. servizi igienici per il pubblico cosi dimensionati:

bar con superficie perimetrale minore /uguale’al80D: 1 lavandino e 1 w.c.

bar con di superficie perimetrale superiore al®0: 1 lavandino e 1 w.c. per le donne
1 lavandino e 1 w.c. per gli uomini

Art. 137 - REQUISITI IGIENICO-SANITARI PER LA PRODUZIONE DI P ASTI DA
SOMMINISTRARE IN COLLETTIVITA

Nelle strutture che producono pasti da somministrare in collétiivnumero massimo di pasti

producibili deve essere calcolato utilizzando i seguenti standard.

1) n. pasti:
100 pasti per ogni addetto alla preparazione

2) conservazione materie prime:

a. depositi non refrigerati: 0,040 per pasto prodotto, comunque di superficie non
inferiore a M 10;

b. celle frigorifere: m 0,020 per pasto prodotto.

3) locale cucina strutturato come previsto all'articolo 136 (tigid 1) del presente Rego-
lamento, ma con superficie calcolata come segue:
« 71 per 10 pasti prodotti; comunque non inferiore a2

4) area di confezionamento per pasti da somministrare a distanza
« superficie di lavoro di ml per 50 pasti.

Art. 138 - REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI LABORATORI ARTIGI ~ ANALI DI
PRODUZIONE E CONFEZIONAMENTO ALIMENTI

| laboratori di produzione alimenti, con l'eccezione delle mastiie nominate dall'articolo 139,

oltre a quanto previsto allarticolo 133 e da altre disposizionil pfesente regolamento

devono avere i seguenti requisiti:

1. laboratori ad unica tipologia produttiva (gelaterie; produziongaptiesca; piadina; etc.)
dimensioni minime di M14;

2. laboratori a tipologia plurima che presentano una produzione fic&ta di alimenti
(rosticceria, gastronomia, etc.) dimensioni mininfe2®; qualora in questi laboratori venga
prodotta anche pasta fresca dovra essere previsto un locale demedefinita alluopo
riservata,;

3. locale dispensa di almend . Quando la superficie del laboratorio & superiore di almeno il
20% a quella minima e consentito ricavare allinterno dellloce settore dispensa. Per i
laboratori che producono unicamente piadina romagnola, anchdocafi di nf 14 &
consentito ricavare allinterno del locale di produzione utosetdispensa.
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| laboratori devono essere nettamente separati dal localendiitae La preparazione e la
cottura di pizza sono consentite nel locale di vendita.

Per quanto riguarda:

* impianti di macellazione;

» laboratori di sezionamento;

* laboratori di produzione/preparazione prodotti a base di carne;

* laboratori di produzione carni in pezzi inferiori a 100 gr;

 depositi di carni fresche;

* depositi di pollame;

* salumifici;

» laboratori per produzione e commercializzazione dei prodott gekca;

 stabilimenti per la lavorazione di prodotti d'uovo;

» deposito, lavorazione e commercializzazione allingpadisprodotti ittici e molluschi eduli
lamellibranchi;

valgono le norme contenute nei relativi Decreti di recepimetiétie specifiche Direttive

Comunitarie.

Art. 139 - REQUISITI IGIENICO-SANITARI  PER IL  RILASCIO DI
AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER LA PRODUZIONE DI
PASTICCERIA DOLCE E SALATA

L’autorizzazione sanitaria per pasticceria dolce e satmtéempla la preparazione dei seguenti

prodotti: pasticceria fresca e secca, dolce e salata.

Le paste dolci preparate con impasto di farina lievitato, grassiliediova e zucchero ed

eventualmente guarnite con marmellata, frutta secca, candibceolato, sono considerate

paste dolci secche e possono essere prodotte senza speciidazamione dai laboratori di

panificazione.

Le paste dolci preparate, oltre che con gli ingredienti spetiifdaomma precedente, anche

con latte, panna, creme, sciroppi, liquori, sono considerate mhdte fresche e la loro

produzione & subordinata al conseguimento della specifica zaapione per laboratorio di

pasticceria.

| laboratori di pasticceria devono avere i seguenti requisiti:

a. un locale esclusivamente destinato alla produzione di pasticdesuperficie non inferiore

a nt 20; qualora la lavorazione sia annessa ad un forno, si ritigfieiente una superficie
di n” 10 minimali;

b. un locale deposito per la conservazione, con spazi separatiatérie prime e prodotti

finiti, dotato di attrezzature idonee, con superficie diGrminimali.

Art. 140 - CONSERVAZIONE, A MEZZO CONGELAZIONE, DI ALIMENTI

Negli esercizi autorizzati alla produzione di alimenti, fattaezone per macellerie e pescherie,
e consentita la conservazione, attraverso il processondmsustrazione di freddo, fino al
raggiungimento di -18°C, di alimenti non cotti e di preparazioni alimgrgronte a cuocere,
senza apposita autorizzazione, a condizione che:

1) gli alimenti e le preparazioni siano in buono stato di conséwaze siano stati manipolati
nel rispetto delle piu scrupolose norme igieniche;
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2) gli alimenti e le preparazioni siano in piccole pezzature, dipeerdente dalle intrinseche
caratteristiche del prodotto stesso e comunque non superiordg@ammi, confezionati
in idoneo contenitore e/o avvolti da film plastici per alimerRier consentire il veloce
abbattimento della temperatura, le confezioni devono ess#i@cate in un unico strato,
non sovrapposte ed evitando sovraccarichi delle attrezzature

3) le singole confezioni congelate, durante la conservazitang sdentificabili mediante
etichetta riportante:
a) tipo della merce conservata,
b) data di congelamento;

4) siano presenti nello stesso ambiente due apparecchiaturédrgochiaramente identificate
rispettivamente dalle scritte “CONGELAZIONE” e “CONSERYFNE A -18°C”, di cui
la prima riservata allabbattimento rapido della temperatura idalyhenti e delle
preparazioni alimentari con temperatura di esercizio non supeaoi24°C, e la seconda
riservata alla conservazione degli stessi a temperatura oparigre a -18°C. Tali
apparecchiature dovranno essere dotate di termometro per lintaedifica della
temperatura di esercizio;

5) i prodotti congelati possono essere utilizzati tal quali o prevangelamento che dovra
avvenire a temperatura di refrigerazione (0, +4°C). Lo scongmitondel pesce deve
avvenire, invece, nel piu breve tempo possibile utilizzando acqtabii® corrente fredda.
Gli alimenti e le preparazioni alimentari decongelati dovranssese immediatamente
preparati e consumati.

E’ vietato il ricongelamento di qualsiasi prodotto decongelato e @sginzi di cucina sia
crudi che cotti.

Art. 141 - SOMMINISTRAZIONE IN AREE ESTERNE ED ESERCIZI PUB BLICI
Qualora per la somministrazione si intendano utilizzare esterne ai locali, tali aree devono
essere:

1) collocate in zona tale da proteggere il consumatore dagli effetivindel traffico, della
polvere e simili;

2) attrezzate in modo tale da proteggere da ogni contaminazionengdrelida somministrare,
da garantire la conservazione degli alimenti alle temperatungspeedalle norme di legge
ed allinterno di contenitori idonei, in spazi separati traiggi di alimenti e da consentire
una facile e completa pulizia sia degli spazi che delle attrezzatur

3) fornite di idonea pavimentazione e/o di pedane di sopraelewwaza®e comunque
consentano le normali operazioni di pulizia e lavaggio.

Tali aree vengono considerate al 50% nel calcolo complessiva sigfierficie utile sulla base

della quale deve essere dimensionata la cucina.

Art. 142 - AREE PUBBLICHE PER VENDITA E SOMMINISTRAZIONE ALIM  ENTI

In ogni mercato devono essere previste una 0 piu aree riserdates@ esclusivo degli
operatori che esercitano la vendita di prodotti alimentari.

Le strutture di vendita allinterno dei mercati devono soddisfarequisiti previsti dal DPR
327/80.

| banchi di vendita, con l'esclusione di quelli dei prodotti ortofreati, e di esposizione
devono essere muniti di un rialzo protettivo di almeno 30 cm di altemgbnato o ricurvo, in

modo da ottenere una maggiore protezione degli alimenti, esteso lutigolati prospicienti

gli avventori.
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Tutti gli esercenti la vendita ambulante, nella fase autatiza, devono indicare il locale di
deposito degli alimenti, che dovra essere regolarmente awdtwizz dovra rispondere ai
seguenti requisiti:

* essere ben aerato, illuminato e sufficientemente spazioso;

» avere il pavimento costruito in materiale lavabile e distafgile;

» avere le pareti in piastrelle o altro materiale lavabilesstittabile fino all'altezza di almeno
m 2;

» essere dotato di lavello con erogazione di acqua potabile cdidal@da con comando di
erogazione non manuale né a gomito, con distributore di sapon@diquin polvere, con
asciugamano elettrico 0 monouso e relativo contenitoreifpgr a pedale;

» essere fornito di adeguato/i impianto/i frigorifero/i per la semvazione della merce
invenduta durante i periodi di non attivita commerciale;

e avere arredamento e attrezzature che consentano uegfaala;

e avere tutte le aperture verso l'esterno munite di idonei disppsitiprotezione contro
insetti e roditori.

Art. 143 - PREPARAZIONE E VENDITA DI ALIMENTI IN FORMA ITIN  ERANTE
Tutti i veicoli che esercitano la vendita itinerante devgoader disporre di un locale adibito a
deposito con le caratteristiche previste dall'art. 142.

Definizione di vendita itinerante

Si definisce itinerante la vendita effettuata con mezziilnda vendita effettuata in strutture
ancorate a terra, dotate di acqua, luce e rete di scarico dgle gposte su platee in cemento
e da considerarsi fissa. E’ vietata la vendita itinerante diefresca su mezzi mobili al di fuori
delle aree pubbliche alluopo destinate. Per quanto riguarda la aetidérante di prodotti
ittici freschi su mezzi mobili, al di fuori delle aree pubblica#uopo destinate, la stessa é
consentita a condizione che il titolare comunichi per itigcral Servizio Veterinario
competente, data , orario e luogo in cui verra effettuata la venditaun preavviso di almeno
7 giorni.

Requisiti mezzi mobili per la preparazione e la vendita

Per essere autorizzati i mezzi mobili devono esseretiaggdulusivamente alluso destinato e
debbono avere i requisiti previsti dal DPR 327/80 ed essere dotati andao lavamani
allinterno.

E’ vietata la vendita in spiaggia di alimenti e bevande deperibilireda confezionati, quali
gelati, fette di cocco, panini, paste, croccanti, etc. E’' cotitseta vendita di frutta fresca
caramellata purché proveniente da laboratori autorizzati e purels@ortata in contenitori
chiusi che la proteggano dagli inquinanti.

Preparazione e vendita su mezzi mobili: prodotti consentiti

E’ ammessa la preparazione e vendita su mezzi mobili dei seguedotti.

a) patate fritte;

b) tutti i prodotti congelati o surgelati di cui e possibile la cadttramite frittura o arrostitura;

c) arrostitura e grigliatura di carni fresche e preparati a Oasarne di tutte le specie animali e
di verdure; € ammessa come preparazione solo 'aggiunta di aramalatdi olio;

d) croccante, zucchero filato e pop corn;

e) panini, toast, piadine e affini.

Preparazione e vendita su mezzi mobili: prodotti non consentiti
E’ proibito sui mezzi mobili la preparazione e vendita dei sejggeodotti:
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a) pasticceria fresca (sono consentiti gli impasti di farth@&jua con o senza zuccheri);

b) prodotti a base di uova o loro derivati;

c) panna fresca e latte;

d) preparazione di impasti a base di carne cruda o cotta (e cdaadantasformazione tramite
cottura);

e) preparazione di condimenti sia a base di carne che di gitedrenti.

f) preparazione e cottura di minestre e piatti a base di pasta.

Per la somministrazione di alimenti preparati su mezzi mebifietato 'uso di stoviglie non a

perdere.

Art. 144 - REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI CHIOSCHI PER PRODU ZIONE E
VENDITA DI PIADINA ROMAGNOLA

| chioschi per la produzione e vendita di piadina devono avere tigtjuisiti previsti dagli artt.

133 e 134 del presente regolamento.

La superficie deve essere non inferiore & Tn Allinterno deve essere presente una unita

igienica ad uso esclusivo del personale.

Puo essere consentita la realizzazione di un servizio igigmic@ di antibagno qualora lo

stesso abbia accesso dall’esterno. In questo caso il segrenico deve essere tenuto chiuso e

non deve essere disponibile per il pubblico.

Le acque reflue provenienti dall'attivita devono essere coiategin pubblica fognatura o, in

assenza della stessa, essere smaltite in conformita cagelstey normativa sugli scarichi idrici

previo ottenimento dell'autorizzazione allo scarico.

Nei chioschi con dimensione pari & m & consentita la produzione, preparazione e vendita di

piadina romagnola e crescioni. Per crescione si intende un gooclostituito da un involucro

di impasto di piadina romagnola contenente salumi, verdure, formaggmellate, mostarde,

crema al cioccolato, altri prodotti alimentari conservati’'®lio e sott'aceto, creme e salse con

esclusione di quelle a base di latte e uova.

E’ consentita anche la vendita di piadina imbottita con saluagisnati, formaggi, verdura,

crema al cioccolato e simili, nonché prodotti a base di carne.

Relativamente ai prodotti a base di carne, non e consentitiali istrutture, alcuna cottura.

Potranno comunque essere utilizzati per limbottitura prodotthaiastagionati o prodotti

carnei cotti in laboratori autorizzati (es. porchetta, stiravurstel).

Nei chioschi con dimensioni superiori & M ed inferiori a m 14 & consentito, in aggiunta ag|i

alimenti precedentemente indicati, 'uso di salsiccia fresdaukello proveniente da laboratori

autorizzati e cotta al momento.

Nei chioschi di dimensioni superiori a’ri4 sono consentite, in aggiunta, anche la produzione,

preparazione e cottura di pizza al forno, la cottura di prodottiepgrazioni a base di carne

fresca (anche congelati), purché provenienti da laboratorriaméti e cotti al momento, e la

frittura di piadina, pizza, patate e verdure.

Tutti i punti di cottura che determinano emissione di vapori o fumode essere dotati di

sistemi di aspirazione canalizzati in canne fumarie, conadsistemi di abbattimento degli

odori.

Art. 145 - PREPARAZIONE E/O SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI IN ~ STAND
GASTRONOMICI
1. L'autorizzazione sanitaria € rilasciata dal Dirigente’d#itio comunale competente nel
rispetto comunque dei seguenti requisiti:
a) il personale addetto, anche saltuariamente od occasiorialmalla vendita e/o
somministrazione deve essere prowvisto di libretto di idarsanitaria;
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b)

c)
d)

9)

le aree adibite alla somministrazione devono esserguatiEmente coperte, protette dalla
polvere e fornite di idonee protezioni anti-insetti;

i tavoli devono essere di materiale lavabile o ricopertic@teriale lavabile 0 monouso;

i bicchieri, le posate e i piatti utilizzati devono essere b tnonouso e vanno conservati
al riparo da ogni contaminazione in appositi contenitori. E’ emtiso 'uso di stoviglie
non a perdere qualora sia disponibile un’adeguata attrezzatura pevadgio delle
stoviglie; € comunque vietato I'uso di vasche o tinozze non dotaedlia corrente;

il banco di distribuzione deve essere in materiale lavabileomunque, ricoperto con
materiale lavabile;

deve essere disponibile acqua idonea al consumo tramitxiafizento ad acquedotto
pubblico o proveniente da pozzo privato con certificazione dilpliganon anteriore ad
un mese. | medesimi requisiti sono richiesti per 'acqua impiegatagerdduzione di
ghiaccio;

i prodotti devono essere conservati allinterno di idonei teoitori riparati da
contaminazione esterna e conservati alle temperaturegdelsecondo i diversi tipi di
alimenti e adeguatamente protetti dagli insetti;

i rifiuti solidi provenienti dai banchi di somministrazione deo essere raccolti dal
personale in appositi contenitori chiusi e sistemati lontaniudeyhi di consumazione;
sullintera superficie deve essere garantita la disponibitigr il pubblico di idonei
contenitori chiusi per la raccolta dei rifiuti;

le acque di scarico devono essere smaltite in modo idoneo ed adewumé
documentato;

deve essere garantita la disponibilita di un numero adeguato dziseignici per il
pubblico;

deve essere disponibile un lavandino lavamani per gli operatotato di distributore
automatico di sapone e asciugamani a perdere;

2. il locale e/o le aree di preparazione deve essere dotato di:

a) frigorifero/i con scomparti o contenitori nettamente sapger la conservazione di:

carni;

carni avicole;

verdure;

paste alimentari fresche;
prodotti ittici.

b) banchi di esposizione, o mostre, e banchi di somministrazmostruiti in materiale

impermeabile facilmente lavabili e disinfettabili. Tali ludm nel caso di sostanze
alimentari deteriorabili devono essere dotati di apparecchidtigeeifere e di adeguata
protezione isotermica atta a conservare gli alimenti tdl@perature prescritte dalla
normativa vigente, anche quando abbiano apertura permanente pemipolazione
degli alimenti ai fini della somministrazione. In ogni caso i tlaindi esposizione devono
essere muniti di adeguati sistemi in grado di proteggere gli alimenti véatwali
contaminazioni da parte degli avventori.

c) scaffalature idonee per la tenuta di stoviglie ed utensili danauci
d) piani di lavoro lavabili.
e) contenitori con coperchio ed eventualmente apertura aeppdalla raccolta di rifiuti

solidi.

. Locale o ambiente esclusivamente destinato alla prepaeazaente le seguenti
caratteristiche:
a) superficie minima coperta’0.
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b) pavimento uniforme e lavabile o, in mancanza, piano di cadpssllevato dal terreno.

c) pareti uniformi e lavabili fino ad una altezza di m 2.

d) un numero adeguato di lavelli in proporzione al numero degli addettieséinarsi
esclusivamente al lavaggio delle mani, attrezzato con rubmeeta pedale, sapone
liquido ed asciugamani monouso.

e) sostanze ed attrezzature non destinate allalimem&zaevono essere conservate
separatamente.

4. Deve essere disponibile un servizio igienico ad esclusivo usopedonale con le
caratteristiche previste dall'art. 133 punto 2 del presente regotame
Stand gastronomici per iniziative di durata non superiore ad un@ipossono essere
autorizzati in deroga ai requisiti strutturali previsti dal punto Bpdesente articolo.
E’ vietata la produzione in occasione di sagre e feste di prodetteadari al di fuori degli
automezzi o laboratori regolarmente autorizzati.

Art. 146 - CIRCOLI

Gli spazi dei circoli privati e degli Enti collettivi assistenzieosi come definiti dall'art. 86 del
T.U.L.P.S. 773/1931, qualora effettuino la preparazione e/o sontrazigne di alimenti e
bevande ai propri soci, sono soggetti alle disposizioni previstepadente Regolamento,
relativamente al tipo di autorizzazione sanitaria corrisienite.

In deroga a quanto sopra, relativamente ai requisiti struttuyadijora si tratti di circoli di
modeste dimensioni e con attivita limitata, potranno essereulate specifiche prescrizioni da
parte dei competenti Servizi dell’A.Usl.

Art. 147 - ATTIVITA’ AGRITURISTICA

Per la definizione di attivita agrituristica si intende quantovigte dall'articolo 2 della Legge

regionale n. 26/94 e successive integrazioni e modifiche.

Gli interventi di ristrutturazione sugli immobili destinatil'esercizio dell'agriturismo e del

turismo rurale devono avvenire nel rispetto delle carattehistidell’'edificio, conservandone
laspetto complessivo e i singoli elementi architettonici; pemrestauro e risanamento
conservativo degli edifici rurali l'utilizzo dei locali a finigaituristici € consentito anche in
deroga ai limiti di altezza e ai rapporti di illuminazione eadrazione previsti dalle normative
vigenti.

| requisiti minimi da rispettare sono comunque i seguenti.

1) altezza media, m 2,50;

2) rapporto aero-illuminante 1/16:

Ristorazione requisiti strutturali.
| locali di ristorazione devono possedere i seguenti requisiti dilmeals minimi:

a) Cucina:
1. dialmeno rh12 nel caso di autorizzazioni che prevedano fino a 6.000 pasti/anno;
2. di almeno rfi 20, pit un locale o area ben delimitata per il lavaggio delle stoyigéé
caso di autorizzazioni che prevedano piu di 6.000 pasti/anno.

b) Dispensa:

1. di almeno M8 nel caso di autorizzazioni che prevedano sino a 6.000 pasti/anno;
2. dialmeno 12 nel caso di autorizzazioni che prevedano pitl di 6.000 pasti/anno.
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c) Sala da pranzo:
« occorre considerare almend m20 per ogni posto a sedere e comunque la superficie
complessiva non deve essere inferiore’s8m

d) Servizi igienici:
1. almeno due w.c. di cui uno per il pubblico e uno per il personale dzgemel caso di
autorizzazioni che prevedano fino a 6.000 pasti/anno;
2. almeno tre w.c. di cui due per il pubblico e uno per il personalerdizee nel caso di
autorizzazioni che prevedano piu di 6.000 pasti/anno.

Gli esercizi di ristorazione con autorizzazioni superiori a 15 88€ti/anno dovranno rispettare
I requisiti previsti dall'articolo 136, tipologia 1 del presente regaato per le strutture di
ristorazione pubblica, relativamente al numero di w.c. o@uir allampiezza e alla
disposizione delle cucine e dispense nonché il giusto rapportpuésti ultimi locali e le sale
da pranzo.

Locali destinati alla macellazione e lavorazione di alimenti di origine ammale

Previo rilascio di autorizzazione sanitaria ad apposito é@lsulla base della normativa
sanitaria in vigore, puo essere consentita la macellazioagiénda agrituristica solamente di
volatili da cortile (polli, tacchini, faraone, anitre, oghselvaggina da penna allevata (quaglie,
piccioni, fagiani, pernici, etc.) e conigli. In aziende fauwisé-venatorie € consentita la
macellazione di selvaggina anche cacciata (fagiani, quaglieicperlepri) a condizione che la
macellazione venga completata, nel suddetto locale, entro upotemassimo di 3 ore
dallabbattimento.

Deroghe per altre specie domestiche non possono essere presgiarenper i suini macellati
con la speciale autorizzazione prevista allarticolo 13 dé).R20.12.1928, n. 3298 (c.d.
macellazione per uso familiare).

Caratteristiche del locale di macellazione
La macellazione delle specie animali sopra elencate puo agvenicamente in un locale non
interrato provvisto delle seguenti caratteristiche e ataere:
1. superficie minima non inferiore a’rd;
2. sufficiente grado di illuminazione e areazione come pi@\wgtcapitolo Caratteristiche
generali degli ambienti adibiti a locali di lavordel presente Regolamento;
3. pavimento lavabile, disinfettabile e antisdrucciolo conzetio sifonato per la raccolta dei
reflui;
. paretirivestite di materiale lavabile e disinfettabit®fa m 2;
. angoli e spigoli arrotondati compreso il raccordo parete-paviment
. attrezzature per lo stordimento pre macellazione idonee se@ndomativa vigente;
. contenitori che permettano il trasferimento delle carmtetiate in frigoriferi ad armadio o a
pozzetto destinati esclusivamente a tale uso;
. contenitori con coperchio per la raccolta, prima dello smeltim, di sangue, interiora, pelli
e penne;
9. lavello con acqua calda e fredda munito di rubinetteria con wdoa pedale o elettrico,
dispensatore di sapone liquido o in polvere, distributori di asciugesihgarta a perdere e
contenitore per rifiuti con coperchio con apertura a pedale.

~N o O b~

0o

E’ ammessa la possibilita di utilizzare i servizi igienici detienda agrituristica destinati
esclusivamente al personale, purché dotati dei requisiti preliistitiaolo 133 del presente
Regolamento.
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Quantitativi di animali ammessi alla macellazione e lortelbora

Nel locale di macellazione innanzi descritto possono essapellati sino a 500 conigli o lepri
e 3500 tra volatili da cortile e selvaggina da penna allevata, rpe. dl numero massimo di
animali macellabili in un anno viene stabilito dal Sindacopsuwere del Servizio Veterinario
dellA.Usl competente per territorio, che esprimera il propriaudigio sulla base delle
condizioni strutturali del locale di macellazione e della diot@e di attrezzature.

Deve essere istituito un registro di macellazione, vidimatoS#aVizio Veterinario, tenuto
regolarmente aggiornato e soggetto a controllo in vigilanza.

Le carni ottenute devono recare un bollo a placca con l'ingicezdella ragione sociale e della
sede dell'azienda.

Produzione di salumi

Puo essere consentita la produzione di salumi in azienda utdiazfocale di macellazione,

naturalmente in tempi diversi rispetto alla macellazione, dopoopgortune pulizie e

disinfezioni e usando piani di lavoro riservati a tale operazione

In alternativa la produzione di salumi pud avvenire nel locale neucitiizzando carni gia

sezionate e in tempi non coincidenti con altre lavorazioni.

La conservazione e la stagionatura degli stessi deve agvetdacali differenti e autorizzati e i
prodotti ottenuti devono essere bollati con piombi o placche @mbirla ragione sociale e la
sede dellazienda e gli ingredienti utilizzati.

Le carni utilizzate per queste produzioni devono provenire da macetirizzati oppure da
carni di coniglio e pollame macellati in azienda.

Campeggi

Le piazzole dovranno avere una superficie a prato o pavimentneia nf 60 e dovranno
essere provviste di impianti di prevenzione incendi e illuminazicealizzate nel rispetto delle
norme vigenti.

Dovra essere garantita, con idonei recipienti, la raccoltaifdei solidi.

| servizi igienici per i campeggiatori, dovranno essere distintjaiali gia esistenti, o0 dovranno
essere realizzati, esclusivamente allinterno delle strettedilizie dellazienda agricola, in
aggiunta a quelli di servizio delle altre attivita agrituriséic

Va prevista una dotazione minima di 3 servizi igienici, 2 docc lavabi ogni 5 piazzole o
frazione di cinque. Oltre le cinque piazzole e possibile rideram tali indici in modo
proporzionale, arrotondando allunita superiore. Sono da prevedmdire idonei lavabi
distinti per i panni e le stoviglie.

Art. 148 - PRODUZIONE DI VINI E MOSTI PER LA COMMERCIALIZZAZIO NE
SVOLTA A CARATTERE FAMILIARE (senza personale dipendente)

Ai sensi di questo articolo l'attivita di vinificazione ai fidiella commercializzazione puo essere

suddivisa in tre tipologie:

1) Produzione e deposito di mosto parzialmente fermentato;

2) Lavorazione uve (con produzione e vendita di vino) raccoltl peopria azienda, per
almeno 2/3 (insediamento civile ai fini della normativa sugdirgthi idrici);

3) Lavorazione uve, mosti e vini provenienti da terzi (insedigimeproduttivo ai fini della
normativa sugli scarichi idrici).

Le attivita di cui ai punti 2 e 3 devono essere in possesso di autpidreasanitaria ai sensi
dellart. 2 della L. 283/62. Per le cantine i requisiti minimi per o&ee l'autorizzazione
sanitaria sono i seguenti:
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Approvvigionamento idrico: pubblico acquedotto, pozzo artesiano con certificato di
potabilita conformemente a quanto stabilito dallart. 133 des@nte regolamento o cisterna
rifornita con acqua potabile.

Smaltimento acque reflue:dovra essere acquisita autorizzazione allo scarico ai deiia
L.R. 7/83 per gli insediamenti civili, ai sensi della L. 319/76 per glethamenti produttivi.
Locali: pavimento in battuto di cemento con adeguata pendenza e scalimensentire il
deflusso delle acque di lavaggio. Le pareti devono essere tinteggéter{altezza minima di
m 2) con prodotti lavabili. Nelle cantine o in locali adiacathtivra essere installato almeno un
lavandino per il lavaggio delle mani. Le cantine non dovranneresis nessun caso utilizzate
come locali di deposito di materiale e prodotti non attinéatiivita enologica. Non dovra
esservi accatastamento di materiale tale da impedire [attiripulizia e manutenzione degli
impianti.

Vasi vinari: non devono essere ubicati in prossimita di fonti di inquinamentiea &ro
apertura, opportunamente protetta, deve essere sollevata daldabpavimento. Le loro
superfici interne devono essere di materiali idonei confafi@inormative.

Le domande di autorizzazione sanitaria dovranno essere caredalla seguente
documentazione:
» planimetria dei locali con indicazione dellubicazione, deitenali e della capacita di
ciascun vaso vinario e di eventuali zone di lavorazione;
* relazione tecnica che illustri dettagliatamente:
- quantitativi di uva lavorata;
- quantitativi di vino prodotto suddiviso per tipo e gradazione;
- descrizione delle fasi di lavorazione;
- tipo di vendita;
- approvvigionamento idrico;
- smaltimento acque reflue.

Capitolo 3. Alimenti di origine animale

Art. 149 - NORME GENERALI PER | PRODOTTI ITTICI ED | MOLLUSCHI
EDULI LAMELLIBRANCHI

1) Esercizi di vendita di prodotti ittici freschi

| locali adibiti alla vendita al dettaglio, oltre a quanto pravislagli articoli 133 e 134 del

presente Regolamento, devono rispondere ai seguenti requisiti:

a) essere ben aerati e sufficientemente spaziosi come prealistapitolo Caratteristiche
generali degli ambienti adibiti a locali di lavordel presente Regolamento;

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

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

d) essere dotati di una idonea cella frigorifera, per la consemnazdel pesce fresco a
temperatura compresa fra 0° C e +4° C, con pareti aventi angoli elisigiiondati ed il
cui pavimento sia costruito in modo da favorire il rapido deflusso’adejla verso un
idoneo pozzetto sifonato;

e) avere uno o piu lavandini aventi le caratteristiche ptewvilall'articolo 133 del presente
Regolamento;
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f) avere uno o piu banchi di esposizione e vendita dotati di mpidrigorifero per la
conservazione dei prodotti ittici a temperatura non superiotd°aC. Il suddetto banco
dovra, comunque avere inclinazione tale da consentire ifdeilusso dellacqua di fusione
del ghiaccio in apposito pozzetto sifonato, nonché essere muinito rialzo protettivo di
almeno 30 cm di altezza, inclinato o ricurvo in modo da otteneseroaggiore protezione
degli alimenti, esteso lungo tutti i lati prospicienti gli avvento

g) avere una zona destinata a semplice operazione di toelat@deuprodotti, distinta dal
banco di vendita (tagliere o piano di lavoro) munita di contenifmeei rifiuti con comando
a pedale;

h) avere una vasca di dimensioni tali da immergervi i contenitelr pesce, per consentire il
loro lavaggio al termine della vendita senza che vi sia 'emanazdi odori sgradevoli,
gualora i contenitori non vengano allontanati immediatasmdagli esercizi;

) le attrezzature presenti negli esercizi adibite alla venalitdettaglio di prodotti ittici devono
essere in materiale lavabile e disinfettabile e sottigpagpulizia, lavaggio e disinfezione con
frequenza e modalita tali da non consentire 'emanazione di sgoadevoli. | manici della
coltelleria devono essere in materiale plastico;

) qualora vengano venduti molluschi eduli lamellibranchi e gagiedi, questi devono essere
esposti vivi e vitali ed a temperatura compresa fra 0° C e +6° Cgparto separato dal
banco di vendita ed in confezioni originali integre provenielat centri di spedizione o
depurazione autorizzati e regolarmente etichettate;

m) essere dotati di servizio igienico e spogliatoio come previarteolo 133 del presente
Regolamento e dalle specifiche normative vigenti;

n) avere un locale o spazio separato ed appositamente attreadibito a deposito del
materiale di pulizia, disinfezione e disinfestazione.

2) Lavorazione dei prodotti ittici negli esercizi di vendita altegtio

E’ consentita la preparazione di prodotti alimentari a base di pgsoati a cuocere, negli

esercizi di vendita al dettaglio regolarmente autorizzati, puddtta lavorazione avvenga in

locale attiguo a quello di vendita di dimensioni e requisiti cosi conewigtio all'articolo 135

del presente Regolamento e non accessibile al pubblico.

Gli esercizi devono, inoltre, essere dotati di scaffalaturaisehper la conservazione delle

sostanze aromatiche, delle spezie e di ingredienti vadpdiei contenitori a chiusura, da porsi

in frigorifero, per la conservazione dei prodotti finiti e di apposiontenitore, con coperchio a

pedale, per il temporaneo deposito degli scarti di lavorazione eeidizzatore di coltelli ad

acqua calda (+ 82° C).

Le verdure usate per le preparazioni a base di pesce devono esseatetistppecedentemente

lavate e toelettate e conservate in appositi conteihassi.

La vendita dei prodotti finiti puo avvenire esclusivamente redlfeizio in cui sono stati

preparati e devono essere rispettate le seguenti condizioni:

a) che nei banchi espositori sia riservato un apposito reparto@etatura controllata;

b) che cartellini, riportanti, in modo leggibile, le indicazigmeviste dalle norme vigenti, siano
applicati o posti inequivocabilmente accanto ai vassoi@hatengono i prodotti finiti;

c) che sia presente almeno uno scaffale chiudibile per gli utesatii per la lavorazione;

d) che sia presente un servizio igienico e spogliatoio come predati@articolo 133 del
presente Regolamento e dalle specifiche normative vigenti;

e) che sia presente un locale o spazio separato ed appositantezzeadd adibito a deposito
del materiale di pulizia, disinfezione e disinfestazione.

3) Esercizi di produzione e vendita di preparazioni alimentarecatbase di pesce
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Chi intende procedere alla produzione e vendita nello stesscizs di preparazioni

alimentari cotte a base di pesce, dovra essere dotato,cbiérali tutte le attrezzature gia
previste precedentemente di:

a) forni e/o fornelli muniti di cappe aspiranti per la raccolta pedotti della combustione,

aventi i requisiti previsti dallarticolo 136, tipologia 1, lettenq del presente Regolamento.
Quanto aspirato dovra essere espulso al tetto delledificio nslecde modalita fissate

dallarticolo 33 del presente Regolamento.

b) banco/armadio/vetrina munito di sistema scaldavivande peornaervazione del prodotto
cotto, in attesa della vendita, a temperatura compresa fra 60° C e 65° C

c) banco o armadio frigorifero per la conservazione dei prodettconsumarsi freddi, in

attesa della vendita, a temperatura di refrigerazione.

Le operazioni di preparazioni pronte a cuocere e la cotturaadosr avvenire in settori

adeguatamente separati.

E’ vietata la vendita di preparazioni a base di pesce in altri esedcpescheria, diversi da
quello nel quale € avvenuta la preparazione e la cottura. Negéizsdi pescheria possono
essere vendute preparazioni a base di pesce provenienti da labauéboizzati e in confezioni

originali.

Sono consentite le operazioni di friggitoria e cottura allglgriquando il laboratorio annesso
allesercizio di vendita ha le caratteristiche previste del’ 138 punto 1, senza l'obbligo
comungue di un locale dispensa.

4) Vendita al dettaglio di prodotti ittici congelati e decongelati

La vendita al dettaglio di prodotti congelati puo avvenire negli ssgsscci adibiti alla vendita
del pesce fresco, ma la loro conservazione dovra avvenirggorifero con temperatura di -
18° C.

La vendita del prodotto deve essere effettuata allo stato di tzongeto, prelevandolo
direttamente dal frigorifero di conservazione. L'esposizione lpevendita potra avvenire
esclusivamente con attrezzatura frigorifera che assicaiemperatura di-18° C.

Puo essere consentito il decongelamento dei prodotti a tempenatusuperiore a +4° C e la
loro esposizione per la vendita in un banco o settore di bantanmente separato da quello
destinato alla vendita di pesce fresco.

Sul settore di vendita destinato ai prodotti decongelati dovra eessglocato un apposito
cartello ben visibile, recante la scritta “pesce decongetédoconsumarsi entro le 24 ore e da
non ricongelare”.

5) Contenitori e imballaggi

Gli imballaggi e i contenitori in legno o polistirolo sononsiderati a perdere e quindi da non
riutilizzare.

Gli imballaggi e i contenitori da usarsi piu volte dovranno essawstruiti con materiali
resistenti alle sollecitazioni dinamiche, resistenti atlarrosione, impermeabili, facilmente
lavabili e disinfettabili.

Dovranno inoltre essere costruiti in materiale idoneo pieneati ai sensi della normativa
vigente ed essere sottoposti a lavaggio, disinfezione e dbhtm risciacquo con acqua
potabile dopo il loro uso e comunque prima di essere riutilizzati.

6) Trasporto
Il trasporto dei prodotti ittici deve avvenire con le modalit@yiste dal DPR 26/03/1980 n.

327 e successive modifiche ed integrazioni.
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I mezzi di trasporto devono essere tenuti in stato di perfetta @uliznon emanare odori
sgradevoli.

7) Trasporto di piccole quantita di prodotti ittici

Il trasporto dei prodotti ittici freschi, in deroga a quanto previdal precedente punto, puo
essere autorizzato per piccoli quantitativi, per automezzi prigaper brevi tragitti, a
condizione che siano trasportati in idonei contenitori, mudi certificato di isotermia,
autorizzati, nel rispetto delle condizioni e temperature previkl DPR 26/03/80 n.327 e
successive modifiche ed integrazioni.

8) Stabilimenti di lavorazione di rane

Gli stabilimenti adibiti alla lavorazione delle rane destéad uso alimentare dovranno essere
autorizzati dal Sindaco, previo parere favorevole del ServiziteNfeario ed avere i requisiti
previsti allarticolo 28 del DPR 26/03/80 n.327 e successive modichmtegrazioni.

La lavorazione dovra avvenire sotto la vigilanza del Serwazerinario e gli eventuali oneri
sono a carico degli interessati.

9) Vendita al dettaglio di rane
Le rane spellate ed eviscerate possono essere vendute in dietardita separati ed esposte
in idonei contenitori a temperatura di refrigerazione.

10) Disposizioni per la vendita delle lumache

Le lumache vive devono essere esposte e conservate per laaviendppositi reparti ed in
idonei contenitori.

Qualora vengano vendute sfuse, la manipolazione dovra avvemiridanei utensili.

E’ consentita la vendita di lumache congelate, surgelate, p@ise e confezionate
dallindustria del settore.

11) Dissalazione del baccala

E’ consentita l'operazione di dissalazione del baccala negiceseli tabella | e tabella V a

condizione che sia presente:

a) un locale o vano diverso dal locale di vendita rivestito di ngeelavabile fino a metri 2 di
altezza con aperture verso l'esterno munite di protezioner@amgetti e roditori, piani di
lavoro lavabili e disinfettabili, contenitori per alimeniavabili e disinfettabili per contenere
il baccala in ammollo;

b) un lavandino lavamani munito di rubinetto con comando a pedaletied di acqua calda
o fredda, dotato di distributore automatico del sapone, di asciugamanouso e di
contenitori per i rifiuti con comando di apertura a pedale;

C) acqua potabile.

Una volta dissalato, il baccala deve essere conservatoapegndita, in apposito reparto

refrigerato separato.

12) Vendita diretta del pescato o del prodotto di acquacoltura

E’ consentita la vendita diretta, al consumatore o al vendigbrminuto, di pescato e/o di

prodotto di acquacoltura, per una quantita giornaliera non superioge E08 e alle seguenti

condizioni:

A) deve essere effettuata in orari preventivamente contumceoncordati con il Servizio
Veterinario della A.Usl, al fine dellispezione e del conkw@ul prodotto;
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B) essere venduto:
a. in appositi negozi aventi le caratteristiche previste, pgvelscherie, dal punto 1 del
presente articolo;
b. nei mercati ambulanti, negli spazi appositamente assegh&odaine, che concedera
lautorizzazione solo previo parere del Servizio Veterinaritad® Usl;
c. in appositi spazi stabiliti dal Comune, alle stesse condizweviste per la vendita
ambulante dei prodotti ittici allarticolo 142 del presente Regelat.

E’ vietata la vendita diretta dei prodotti ittici da parte del pes@asulla barca, in banchina od
in qualsiasi altro modo non preventivamente autorizzato dal Cemun

La vendita diretta di piccoli quantitativi di molluschi eduli lani®ianchi e subordinata

allesistenza di relativa certificazione di idoneita alnsomo umano diretto, rilasciata dal
Servizio Veterinario dellAUSL competente per territorio.

13) Divieti relativi alle zone portuali

E’ fatto divieto di cernire, rinfrescare, lavare il pesce fatemnso delle acque portuali, nonché
lavare i contenitori con le stesse acque. E’ fatto divieto di gesaoelle acque portuali anche
per 'autoconsumo.

14) Regquisiti richiesti per le strutture di vendita e modalita di consiatizzazione dei prodotti

ittici nei mercati ambulanti a posto fisso

a) Ogni automezzo, o0 box, deve essere dotato di lavandino a donmom manuale, con
erogatore di sapone liquido e carta asciugamano a perdere;

b) il banco di vendita deve essere dotato, lungo i lati prospicigintavventori, di vetro
protettivo di almeno 30 cm di altezza, ricurvo o con piano ontale di altri 30 cm, a
protezione della merce esposta;

c) il reparto di vendita del pesce decongelato deve essere benadganguello del pesce
fresco;

d) 'esposizione dei molluschi eduli lamellibranchi deve essatta alla temperatura prevista di
4° - 6° C, in reparti distinti e senza 'uso di ghiaccio;

e) ogni esercente a posto fisso deve provvedere affinché thtaesia effettuata al riparo dal
sole diretto. Siricorda che il pesce fresco va tenuto a temperdau®° a 4° C;

f) dove esiste allacciamento alla rete elettrica urbanhhdigatoria 'accensione dellimpianto
frigorifero; dove cid non sia possibile & previsto il mai@nto della temperatura tramite
'uso del ghiaccio;

g) il baccala, ancora sotto forma di conserva salata, pud essameemato a temperatura
ambiente purché protetto dagli agenti esterni. Il baccala dissalda considerare a tutti gli
effetti un prodotto fresco e deperibile, per cui va conservatoheaper la vendita, in una
vetrina refrigerata.

Art. 150 - ESERCIZI PER LA VENDITA DI CARNE FRESCA E CONGELATA

1) Esercizi di vendita

I locali adibiti alla vendita al dettaglio devono rispondere guisiti previsti agli articoli 133 e

134 del presente Regolamento.

Devono, inoltre, avere:

a) pareti lavabili e disinfettabili in modo da sovrastare penemio cm 30 le uncinarie o
guidovie aeree;

b) celle o apparecchiature frigorifere con pareti e pavimento @reochiaro, lavabili e
disinfettabili aventi spigoli e angoli arrotondati compreso quélh pavimento e parete.

78



L’eventuale acqua di condensa deve essere raccolta in idonentore. Le rastrelliere e i
ganci devono essere in materiale idoneo al contatto con lé egreferibilmente acciaio
inossidabile; carni rosse e carni bianche devono esselse@te in settori separati tra di
loro;

c) banchi di esposizione e vendita dotati di impianto frigooifer di idonea protezione,
sufficientemente alta, per salvaguardare l'igienicita dei prodepgosti;

d) settori separati per: carni bianche, carni rosse, prepamgocarni crude, preparazioni e
prodotti cotti da vendersi freddi , prodotti a base di carne;

e) numero adeguato di ceppi e taglieri con superficie pulita e levigatihtpgiio separato di
carni bianche, rosse e prodotti a base di carne;

f) almeno due affettatrici per il taglio separato di carni fresetsalumi;

g) un tritacarne per la macinazione di carni rosse; € necesas®di un secondo tritacarne
gualora si intenda procedere alla macinazione di carni biag/cheniste;

h) coltelleria con manici in materiale plastico, distinta pgni reparto;

i) vaschetta sterilizzatrice ad acqua calda (82° C) per coltplialora la stessa non sia gia
presente nell'eventuale laboratorio annesso;

) utensili e superfici che vengono a contatto con le carnizzti in acciaio inossidabile o in
materiale per uso alimentare.

L’eventuale pedana, dietro il banco di vendita, deve essere irrialatvabile e disinfettabile
e costruita in modo tale da favorirne la pulizia.

| locali, le attrezzature frigorifere, le superfici e gli utensievono essere tenuti lavati e
disinfettati e abbondantemente risciacquati. E’ vietato ldissegatura.

Le carni in mostra al pubblico devono esporre un cartellinortgmae le indicazioni previste
dalle norme vigenti, da apporsi nel comparto o sul contenitowenenfisso nella carne.

Gli alimenti da consumare crudi devono essere manipolati atiida adeguata utensileria
(pinze, cucchiai, etc.).

Negli spacci di macelleria che non hanno un locale laboatomesso € vietato:

a) il sezionamento e il disosso di tagli superiori al quarto, per quagni@nda i bovini e i suini;
b) la produzione di preparazioni o prodotti a base di carne cottadacr

Per motivi igienico sanitari, allinterno dei locali di melleria, non possono essere tenute uova
non confezionate.

2) Lavorazione dei preparati di carne e dei prodotti a base di cagteesercizi di vendita al
dettaglio

E’ consentita la preparazione di preparati di carne e prodotti@diasarne, pronti a cuocere,

negli esercizi di vendita al dettaglio regolarmente autorizpatiché detta lavorazione avvenga

in locale attiguo a quello di vendita con caratteristiche prevadtarticolo 135 del presente

Regolamento e non accessibile al pubblico.

Gli esercizi devono, inoltre, essere dotati di scaffalaturasehper la conservazione delle

sostanze aromatiche, delle spezie e di ingredienti vadpdiei contenitori a chiusura, da porsi

in frigorifero, per la conservazione dei prodotti finiti, di apgoscontenitore, con coperchio

per il temporaneo deposito dei cascami, che deve essere cegtrass dalla scritta “scarti di

lavorazione” e di sterilizzatori di coltelli ad acqua calda8g® C).

Le verdure usate per le preparazioni a base di carne devono essedetit@rprecedentemente

lavate e toelettate e conservate in appositi conteichassi.

La vendita dei prodotti finiti pud avvenire esclusivamente redlfeizio in cui sono stati

preparati.

Devono, inoltre, essere rispettate le seguenti condizioni:
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e | prodotti e le preparazioni a base di carne devono essere posendita in banchi
espositori, a temperatura controllata o in apposito reparto, ceotellini, riportanti le
indicazioni previste dalle norme vigenti, applicati o posti accantmodo inequivocabile, ai
vassoi che li contengono;

* presenza almeno di uno scaffale chiudibile per gli utensili usatedavorazione.

Gli esercizi esistenti che non hanno la possibilita di dotdirsh laboratorio annesso, cosi come
previsto dallart. 135, possono produrre solo salsiccia fresca pam@eioni di carni (da
vendersi crude) con le opportune prescrizioni da stabilire casaager ¢

3) Disposizioni per la vendita di selvaggina
Negli spacci di vendita di carni € ammessa la vendita di selvaggina damkl penna allevata,
purché proveniente da stabilimenti autorizzati.

4) Esercizi di produzione e vendita di prodotti cotti a base di cardepeeparazioni cotte a
base di carne

Chi intende procedere alla preparazione e vendita nelloosesgscizio di prodotti a base di

carne cotti e di preparazioni di carne cotte, dovra dotarse ale tutte le attrezzature gia

previste precedentemente, di:

a) forni e/o fornelli muniti di cappe aspiranti per la raccoltamteidotti di combustione, aventi
I requisiti fissati dall'articolo 136 tipologia 1, lettera h) del preseRegolamento. Quanto
aspirato dovra essere espulso al tetto dell'edificio secondmtialita fissate dallarticolo
33 del presente Regolamento.

E’ inoltre opportuno non includere fra i sistemi di cottura quelli chegmmo causare di-
persione nellambiente di odori impropri e di fumi, quali, ad esempmperazioni di
friggitoria;

b) banco/armadio/vetrina munito di sistema scaldavivande peoraervazione del prodotto
cotto, in attesa della vendita, a temperatura compresa fra 60° C € 65° C

c) banco o armadio frigorifero per la conservazione dei produmitti, a temperatura di
refrigerazione, in attesa della vendita.

La preparazione dei prodotti pronti a cuocere e la cottura dowrawenire in settori

adeguatamente separati.

E’ vietata la vendita di preparazioni a base di carne in altri &eadc macelleria, diversi da

quello nel quale é avvenuta la preparazione e la cottura. Negtizsdi macelleria possono

essere vendute preparazioni a base di carne provenienti da labatsitoizzati.

5)_Disposizioni per la vendita di carni congelate e decongelate

Le carni fresche e decongelate devono essere vendute in bapahati o in banchi muniti di
parete divisoria igienicamente idonea e devono essere vatesenelle celle frigorifere, in
appositi reparti separati. Le carni congelate e/o decongedpteste al pubblico devono recare
cartellini con indicazioni ben visibili, idonei ad identéice la specie e lo stato fisico di
congelato o decongelato. Le carni congelate devono essetenutnin appositi banchi di
vendita e celle frigorifere a temperatura non superiore a €15°

Art. 151 - CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO DI ALIMENTI

La conservazione degli alimenti col metodo sottovuoto € etita, senza autorizzazione e
solo per uso interno, a condizione che gli alimenti vengano ifa&t con l'apposizione di
etichetta riportante le seguenti diciture:

a) confezionato sottovuoto per uso interno in data ............
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b) tipo di alimento.

E’ vietata la vendita diretta al consumatore finale dei prodattciati.

E’ consentito, previa autorizzazione sanitaria dell Autbrdgompetente, il confezionamento
sottovuoto, al fine della vendita diretta al consumatore firmleondizione che la confezione
sia regolarmente etichettata secondo la normativa vigente.

Art. 152 - ALIMENTI CONSERVATI IN ATMOSFERA MODIFICATA
Gli esercizi di vendita che intendono mettere in commercimaiti in atmosfera modificata
devono dare preventiva comunicazione ai servizi competenfiigattimento di Prevenzione.

Art. 153 - VENDITA DI ALIMENTI PER CANI E GATTI

Gli alimenti per cani e gatti, in scatola o comunque in confeziagillae, possono essere

venduti alle seguenti condizioni:

a) che i locali di vendita siano ritenuti idonei;

b) che tale vendita sia limitata ai soli prodotti in confezmsigillate conservabili a temperatura
ambiente;

c) che detti prodotti siano conformi alle norme di produzione e di cernializzazione dei
mangimi secondo la normativa vigente;

d) che nellambito dellesercizio commerciale, sia per 'esgose che per la distribuzione,
venga riservato un apposito scomparto o armadio o scaffale;

e) che l'esposizione dei prodotti nelle condizioni di cui alladettc) avvenga con l'affissione
di una tabella riportante “prodotti in confezione per cani e gatti”

f) che analoga caratterizzazione, salve le norme di etatuet di cui alle citate leggi, appaia
sulle confezioni di vendita;

g) che la vendita sia autorizzata, mediante rilascio di apposita mgta, a seguito di
comunicazione al Servizio Veterinario, che accertera tazione di idonee attrezzature.

| prodotti alimentari di scarto, non idonei al consumo umano, nos@us essere venduti per

l'alimentazione animale, ma devono essere ritirati da ditt®rizzate.

Art. 154 - ABBINAMENTO DI VARI GENERI MERCEOLOGICI

E’ possibile prevedere, nello stesso esercizio, la vendita dii d@sche e di altri prodotti

alimentari, alle seguenti condizioni:

a) sia prevista una idonea separazione tra i due reparti;

b) sia presente, almeno nel reparto ove awviene la venditardi frasche, un lavandino
lavamani con comando a pedale o elettrico dotato di erogatore di edppido, di
asciugamani monouso, di contenitore per rifiuti con aperturalal@e di uno sterilizzatore
per coltelli ad acqua calda (+82°C);

C) venga impiegato possibilmente personale diverso per ogni repppiare che 'operatore si
lavi accuratamente le mani prima di passare ad un altro reparto.

Art. 155 - MACELLAZIONE PER USO PRIVATO FAMILIARE

E’ consentita la macellazione dei suini e degli ovicaprini a ddimi@ condizione che sia
regolamentata da apposita ordinanza del Sindaco, emessa prewi@aaon il Servizio
Veterinario. In base all'articolo 13 del R.D. n. 3298 del 20 diceni928, la macellazione é
consentita per I'esclusivo consumo familiare e non puo esgggetto di commercio.

Le carni degli animali macellati esclusivamente per uso farailia conclusione della visita
ispettiva del Veterinario ufficiale, devono essere contgssee, a cura dello stesso
Veterinario, con un bollo a inchiostro per le carni.
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Art. 156 -PRODUZIONE E VENDITA DI MIELE E DI ALTRI PRODOTT |
DELL'ALVEARE

| produttori di miele e di altri prodotti dellalveare che intendo effettuare la

commercializzazione (ivi compresi i produttori agricoli ansiedella legge 59 del 09/02/63)

devono avere locali autorizzati come previsto dalle Legge 30/04/1962 n. 288 BPR

327/80 e successive modifiche, aventi le caratteristiche peealBarticolo 133 del presente

Regolamento.

| produttori a conduzione familiare, che svolgono attivita #gasa titolo non prevalente, con

lavorazioni non continue, in deroga ai requisiti generali prepst i laboratori di produzione

alimenti, devono avere (vista la circolare RER n. 20/96):

1) un laboratorio con altezza non inferiore a m 2,20 o di almehdnsufficientemente aerato
e illuminato con pareti piastrellate o lavabili e disinfettefiiio all'altezza di metri 2, con
pavimento impermeabile, lavabile e disinfettabile, con @perverso l'esterno munite di
adeguati dispositivi di protezione contro insetti e roditori, dotdt un lavandino con
erogazione di acqua potabile calda e fredda, di distributore autontitsapone liquido o
in polvere, di asciugamani monouso e di contenitore per rifiuti apartura a pedale;
arredato con mobili o attrezzature facilmente lavabili, dttabili e mantenute in perfette
condizioni di pulizia;

2) piani di lavoro, attrezzature e utensili destinati alla Ehiea e confezionamento del miele
in materiale lavabile e disinfettabile (possibilmenteaoiaio inossidabile);

3) locale o armadio chiudibile per il deposito del materiale di pulizigsinfezione e
disinfestazione;

4) idonee scaffalature o armadi per il deposito del materiale di zimm@mento e/o del
prodotto finito;

5) un servizio igienico, anche nelle immediate vicinanze, cdibagno, se il servizio igienico é
in connessione diretta con il locale di lavorazione erdir@o con erogatore di acqua calda
e fredda dotato di distributore di sapone liquido o in polvere, di asciugam@mouso e di
contenitore per rifiuti con apertura a pedale;

6) un locale o settore munito di armadietto a doppio scomparto per eigdrabiti da lavoro
oppure un armadietto a doppio scomparto nello stesso locale di lavogesz il laboratorio
non e nelle immediate vicinanze dell'abitazione.

La vendita diretta dovra avvenire in un locale o settore sepdadl® attivita di lavorazione.

Il personale addetto alla produzione, preparazione, manipolagigardita deve essere munito
di regolare libretto sanitario e di idoneo abbigliamento.

Tutti i prodotti posti in vendita dovranno essere confezigthetichettati a norma di legge.
Tutti i locali sopra citati dovranno essere adibiti esclsiente alluso per cui sono stati
autorizzati, ad eccezione del deposito di materiale inerelgeattvita durante il periodo in cui
e sospesa la produzione di miele.

E’ vietata, se non esplicitamente autorizzata, la produziongede e altri prodotti dellalveare
addizionati con altri ingredienti.
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Capitolo 4. Acque potabili

Art. 157 - REQUISITI DELLE ACQUE DESTINATE AD USO POTABILE

Le caratteristiche di qualita delle acque destinate al consumaais@no definite dal DPR
236/88 e successive integrazioni e modifiche.

E’ vietato destinare ad uso potabile e domestico acque chaamnstate giudicate idonee a
tale uso dal Servizio Igiene Pubblica della A.Usl e che non qmyndano per quanto riguarda
captazione, prelievo, trasporto e distribuzione a quanto poedate norme tecniche generali

di cui allart. 2 della L. 319/76 ed alla normativa regionale di attuagjcdalla Circolare Min.
Sanita n. 33/77, dal DPR 515/82, dal D.M. 15/2/83, dal D.M. 26/3/91, dalla Circolare
Regionale n. 32/91 e successive integrazioni e modifiche, nonch@aato previsto dagli
articoli seguenti e da eventuali ulteriori disposizioni in mater

Art. 158 - INQUINAMENTO DELLE ACQUE AD USO POTABILE

In caso di accertato e/o sospetto inquinamento delle acque desHdatuso potabile, il
Sindaco, su indicazione del Servizio di Igiene Pubblica dellA.Bdbtta i provvedimenti
necessari alla tutela della salute pubblica.

Art. 159 - SALVAGUARDIA DELLE RISORSE IDRICHE

La salvaguardia delle risorse idriche e in particolare delle smitg@zzi e punti di presa deve
essere realizzata in conformita a quanto stabilito dal DPR 23@&B8§uanto pertinente e altre
normative vigenti in materia.

L'immissione nel sottosuolo a qualunque titolo di acque di qualunque natuigineo e
provenienza € tassativamente vietato ad eccezione degdintndi subirrigazione che devono
essere autorizzati ai sensi della L.R. 7/83 e altre normativeateria.

Art. 160 - DOTAZIONE IDRICA DEGLI EDIFICI

La dotazione idrica per uso potabile ed igienico costituisce reéquigindamentale
dellabitabilita e agibilita degli edifici destinati all'albizione, al soggiorno ed al lavoro delle
persone.

Nelle zone servite da pubblico acquedotto, e obbligatorio I'cilexento.

Ove non sia possibile a breve termine l'approvvigionamentaadda pubblico servizio, il
Sindaco, su parere del Servizio Igiene e sanita pubblica de8lA.potra autorizzare
lapprovvigionamento mediante fonte autonoma, sempre chdinsubttemperate tutte le
misure atte ad evitare l'insorgere di problemi igienico saniegati alla distribuzione di acqua
non potabile e ad evitare che tali fonti autonome costitms esse stesse fonti di inquinamento
piu diffuso delle risorse idriche.

Le fonti di approvvigionamento dovranno comunque distare almeno 10 dasfosse settiche,
condutture di fognatura, cumuli di letame, discariche di rifiuti di quaigipo, scoli industriali
ed altre potenziali cause di inquinamento delle acque.

Art. 161 - CARATTERISTICHE DEGLI IMPIANTI AUTONOMI DI APPROV  VI-
GIONAMENTO A SCOPO POTABILE

Ferme restando le prescrizioni di competenza del Servizio RrialenDifesa del Suolo per le

opere soggette a concessione e/o ad autorizzazione ex R.D.33,73altorizzazione

allapprovvigionamento a scopo potabile di un edificio mediante oatitonoma verra

concessa dal Dirigente dell’Ufficio comunale competente radizione che la realizzazione e
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l'uso degli impianti di attingimento avvengano nellosservanzée absposizioni stabilite dalla
vigente normativa di settore e di quanto disposto dal presente Regjula

a) Escavazione di pozzi a scopo potabile.

| pozzi ad uso potabile dovranno:

» essere del tipo tubolare;

» attingere ad un’unica falda protetta;

* le tubazioni dovranno essere di materiale idoneo ad evitam®sioni e conseguente
rischio di forature dalle quali possano penetrare fluidi inquinanti;

* la perforazione e le operazioni successive dovranno essdirzagain modo da evitare
il rischio di infiltrazioni di acqua superficiale tra tubo e teroea di comunicazione tra
falde diverse, in particolare dalla falda freatica a quelle pitqmaé. A tale scopo,
l'intercapedine rimasta tra la colonna di perforazione @alaicia del pozzo dovra essere
riempita con ghiaietto fino alla prima falda e da qui alla superfidovra essere
tamponata e cementata onde evitare infiltrazioni;

* essere prowvisti di avanpozzo tale da non consentire infittrézprotetto da una platea
impermeabile circostante di almeno m 0,50 di larghezza easigila una copertura
metallica mobile. La testata dovra essere adeguatamentataigibn regolari flangiature
onde evitare la penetrazione di qualunque materiale inquinante.

* essere muniti di sistemi automatici di attingimento dellacqua;

» essere muniti di sistemi di misurazione dellacqua prelevata.

Dellavvenuta escavazione dovra essere data comunicagicoenpetenti Uffici Comunali.

Dovra altresi esserne data comunicazione al Servizio dgieobblica dellA.Usl di

competenza, allegando la documentazione che verra ritenutasaeeeda tale Servizio al

fine del rilascio del parere all'utilizzo di cui ai successivi ati62 e 163.

b) Captazione di sorgenti.
Le sorgenti per il prelievo di acque destinate ad uso potabile daBvesopere di presa
debbono avere una zona di protezione immediata di almeno 10 metri.
Entro la zona di protezione sono proibiti il pascolo di animalicoltivazione, nonché lo
scolo di acque reflue e la formazione di depositi di rifiuti di qualunqueenze.
L’'opera di captazione deve raggiungere la scaturigine geologica, ondenpeeypossibili
iInquinamenti.
L'apparecchiatura di presa, in calcestruzzo ben lavorato, devastere in una camera di
captazione e in una camera di sedimentazione; da qui 0 da una stx@assera parte la
conduttura per la distribuzione. L’opera di presa deve inoltre cordpreniocali accessori
di manovra e per le eventuali apparecchiature di disinfezione.
Tutte le strutture devono essere interrate e prowviste di apedtutede di sportello con
chiusura a lucchetto.
Il manufatto deve essere contornato da una platea impermeasikeita in buona muratura
e con possibilita di ingresso per facilitare la pulizia e lanfigiione.

Art. 162 - UTILIZZO DELLE FONTI AUTONOME DI APPROVVIGIONAMENT O

A SCOPO POTABILE
L'utilizzo di fonti autonome di approvvigionamento a scopo potabilseoggetto a parere del
Servizio Igiene e sanita pubblica dell’A.Usl, espresso i lae risultanze dellesame ispettivo
e al risultato favorevole delle analisi chimiche e battegiche.
Per le fonti di nuova utilizzazione destinate allapprovvigioeato di civili abitazioni tale
esame dovra richiedersi, a cura e spese del proprietario, pririaizieldell'uso dellacqua al

84



Servizio Igiene e sanita pubblica, allegando alla richiestaitheatazione tecnica relativa alla
stratigrafia del pozzo.

Il giudizio favorevole allutilizzo e condizione essenzigder il rilascio del certificato di
abitabilita/agibilita.

Successivamente, e fatto obbligo al proprietario dellimpiatitochiedere almeno una volta
ogni 12 mesi 'esame chimico e batteriologico dellacqua aVidierIgiene e sanita pubblica,
che eseguira il prelievo e il relativo sopralluogo con la maggiorpastivita possibile e
inviando il campione per le analisi al Dipartimento tecnico’ ARPA.

Art. 163 - UTILIZZO DI FONTI AUTONOME DI APPROVVIGIONAMENTO IN
INSEDIAMENTI AL SERVIZIO DI COLLETTIVITA
Per le fonti di nuova utilizzazione destinate allapprovvigioeato di edifici ospitanti
collettivita (scuole e asili nido, ospedali, case di riposo perfaa residenze protette, impianti
sportivi, etc.) sia pubblici che privati, il parere di cui allart. 162rra espresso dopo
l'effettuazione da parte del Servizio Igiene e sanita pubblicajl periodo di un anno, di una
serie di analisi complete atte ad evidenziare le caraitdigsdellacqua, da richiedersi a cura e
spese delle Amministrazioni responsabili. Il numero e la freqaethztali analisi verranno
stabiliti dal Servizio citato in base al tipo di impianto daadua localizzazione rispetto ad
eventuali fonti di possibile inquinamento, nonché in base @diatteristiche idrogeologiche
dellarea.
Le successive analisi verranno effettuate dal Servizio Igéesanita pubblica con periodicita
almeno annuale. 1l tipo e la frequenza di tali analisi verrannowwue definiti dal Servizio in
base alle caratteristiche tecniche dellimpianto e efeatteristiche qualitative delle acque
captate.

Art. 164 - POZZI DOMESTICI DI USO NON POTABILE

Qualora in un insediamento approwvigionato da acquedotto si Iintendeedere
allescavazione di un pozzo per usi domestici (innaffiamentoeogiardini e/o abbeveraggio
bestiame), I'Autorita sanitaria, su parere dei Servizi teriali e dellARPA prescrivera le
cautele da adottarsi per evitare che tali opere costituiscamie idi degrado delle risorse
idriche provocando o facilitando il trascinamento di contaminin falde profonde.

A tale scopo, prima della perforazione, dovra esserne data ccemionie scritta al Sindaco,
allegando una planimetria che evidenzi l'esatta ubicazion&a dehte e ne indichi il
posizionamento rispetto ai sistemi di raccolta, trasporto dtismeamto delle acque reflue e una
relazione tecnica nella quale siano indicati:

 caratteristiche tecnico costruttive di massima dellimmant

« tipologia impiantistica delle opere elettromeccaniche;

» datirelativi alla portata che si intende utilizzare.

Nellescavazione dei pozzi dovranno essere osservate tutttele necessarie per prevenire
fenomeni di contaminazione degli acquiferi che verranno impeditl’ Autorita sanitaria.
Dellavvenuta escavazione dovra essere data comunicaicoenpetenti Uffici comunali.

E’ comunque Vvietata [lapertura di pozzi nella zona di rispetto delleti fodi
approwvigionamento al servizio di acquedotti pubblici o privati di cliedl 6 del DPR
236/88.

Art. 165 - ADEGUAMENTO DI POZZI PREESISTENTI

| pozzi preesistenti allentrata in vigore del presente regafmenon corrispondenti alle
caratteristiche indicate nellart. 161 punto a) e in particolardliquad quali gli accertamenti
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analitici effettuati abbiano ripetutamente evidenziatora#t®ni delle caratteristiche qualitative
dellacqua riconducibili a carenze strutturali, non possono essguiegati per uso potabile.
Qualora non sia possibile il loro adeguamento a quanto prescritBs0po essere tenuti in
funzione esclusivamente per irrigazione o altri usi agricolinm® che non costituiscano
possibile fonte di degrado delle risorse idriche sotterranee.

Eventuali deroghe potranno essere concesse dal Sindaco sataahieumentata del titolare,
previo parere del Servizio Igiene e sanita pubblica.

Art. 166 - INATTIVAZIONE E CHIUSURA DEI POZZI

Salvo quanto di competenza del Servizio provinciale difesa del sii@amdaco, su proposta

del Servizio Igiene e sanita pubblica o dellARPA, dispone la tsatione e le chiusura dei

pozzi in disuso che presentino situazioni di rischio igienico.

La chiusura avverra a cura e spese del proprietario, e dovra pgoqassibile essere attuata

secondo le seguenti norme:

* estrazione dei manufatti di approvvigionamento ove possibile;

* riempimento con materiale inerte della zona satura;

» apposizione in superficie di uno strato d’argilla con sigillo di chiasimr cemento. Nella
zona non satura il riempimento deve avvenire mediante cemenéacompleta del foro,
con soletta superficiale di dimensione areale adeguata.

Art. 167 - DEROGHE Al REQUISITI DI QUALITA

Agli impianti di approvvigionamento autonomo esistenti le cujuecpresentino per cause di
ordine geologico superamenti in uno o0 piu parametri della “coreBEohe massima
ammissibile” stabilita dal DPR: 236/88 puo applicarsi il disposititaderoga ai requisiti di
qualita di cui alla delibera della Regione Emilia-Romagna n. 69 del 21/&/@¢®ndizione che
ne sussistano i requisiti secondo quanto previsto dal D.M. 20/1/92 e dalibeta citata.
L’applicabilita della deroga verra comunicata al proprietaridiagianto dal Servizio igiene e
sanita pubblica dopo valutazione dei risultati degli accertameatitianeffettuati ai sensi degli
artt. 162 e 163 del presente Regolamento.

qualora non sia possibile applicare tale dispositivo, per superanuit limiti temporali
previsti dal citato D.M. 20/1/92 o per altri motivi, il Sindaco, su posta del Servizio igiene e
sanita pubblica, prescrive le cautele e le limitazioni cheodeessere adottate dagli utilizzatori
circa 'uso alimentare delle acque prelevate.

Art. 168 - DISTRIBUZIONE IDRICA INTERNA AGLI EDIFICI

a) Serbatoi
La costruzione e linstallazione di serbatoi di accumulo detjua potabile negli edifici deve
essere attuata in modo da evitare qualunque contatto tra l'acouenata e l'esterno.
Sono comunque vietati stoccaggi dellacqua quando proviene dallacquemidibiico, ad
esclusione dei casi nei quali € prevista la presenza di autoclavi.
Detti strumenti devono essere opportunamente manutenzionaitfettizgi periodicamente.
Di norma i serbatoi privati non possono essere interrati. ldsi @ cui non vi sia altra
soluzione tecnica adottabile, dette cisterne potranno eessensentite, su parere del
Servizio igiene e sanita pubblica.

b) Rete idrica interna

Le reti di distribuzione idrica interna devono essere dotate diolalhdi non ritorno
sicuramente efficienti nel punto di allacciamento alla rete fxcdob
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Sono vietati allacciamenti di qualsiasi genere che possancelanisclacqua della rete
pubblica con acque di qualunque altra provenienza.

Qualora labitazione sia servita sia dallacquedotto che daa dibnte autonoma di
approvvigionamento, devono esistere due reti idriche completanaistinte e facilmente
individuabili.

c) Apparecchiature per il trattamento domestico delle acque potabil
Le apparecchiature per il trattamento domestico di acque potabindesssere sotto ogni
aspetto conformi a quanto disposto dal D.M. 443/90, nonché dalla L. 46/90 essiwtt
regolamento di attuazione. Il proprietario dellimpianto (o l'amistratore che ne e
responsabile) deve notificarne [linstallazione al Seovidigiene e sanita pubblica
dellAzienda Usl, allegando alla notifica la seguente documentazio
» copia della documentazione tecnica relativa alle appareuacijat
» copia del manuale di manutenzione;
 certificazione di corretto montaggio e di collaudo redatte dahilfestore.
La conformita delle apparecchiature a quanto disposto e la depaa dellacqua trattata ai
requisiti previsti dalla normativa vigente puo essere conteoliti Servizio Igiene e sanita
pubblica, che proporra al Sindaco i provvedimenti necessari.
Nel caso che le apparecchiature non risultino conformi e na@mln@ossibile 'adeguamento,
il proprietario provvedera a rimuoverle, dandone comunicazibBervizio Igiene Pubblica.

Art. 169 - RETE IDRICA E FOGNATURE

| tubi della rete idrica interna devono essere posti di norma anmeno di m 1,50 da fognoli,
pozzetti o tubature di fognature.

Le fognature e le tubazioni di scarico delle acque di rifiuto devasere poste, di norma, al di
sotto di almeno 50 cm dalle tubazioni del’acqua potabile.

Qualora non sia possibile rispettare le condizioni di cui ai duengigpnecedenti, le tubature
fognarie devono essere costruite in modo da evitare qualunque peiditai della rete idrica
devono essere sicuramente impermeabili.

La costruzione di fognature nei casi di cui al comma precedente d&sareeautorizzata
dallAutoritd comunale previa presentazione alla stessa, d& p@il'interessato, di disegni
llustrativi e di una relazione tecnica.

Le operazioni interessanti la rete idrica di distribuzione devessere condotte in modo da
evitare contaminazione dellacqua.

Art. 170 - REGOLAMENTAZIONE DEL CONSUMO DI ACQUA POTABILE

Il Sindaco, nei casi in cui ci0 sia reso necessario, pud emanarevgmimenti per la
regolamentazione del prelievo e del consumo dellacqua potabile omdetigae la dotazione
per i bisogni prioritari, sentito il parere del Servizio lgiensamita pubblica.
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Appendice

IGIENE EDILIZIA E DEGLI AMBIENTI CONFINATI
AD USO CIVILE: CRITERI RACCOMANDATI

1 - CONDIZIONI E SALUBRITA DEL TERRENO

E vietata la costruzione di edifici su terreno che sia servitme deposito di immondizie, di
letame o di altro materiale insalubre che abbia comunque patqtonare il suolo, se non
dopo avere completamente risanato lo stesso.

Se il terreno sul quale si intende costruire un edificio € umidoggetto ad invasione di acque
sotterranee o superficiali, si deve procedere ad un idoneo drendggiogni caso, é
obbligatorio adottare tecniche costruttive atte ad ewitkaffioramento dellumidita dalle
fondamenta ai muri sovrastanti.

E vietato utilizzare materiali inquinanti o insalubri per ldnsate.

2 - ISOLAMENTO TERMICO. VANI SOTTOTETTO.

Tutte le pareti perimetrali esterne ed i coperti degli edifici chieressano vani e servizi
destinati alla permanenza delle persone, dovranno esserezalicon un coefficiente di
trasmissione termica tale da garantire il contenimento deswon energetici, secondo i
disposti della normativa vigente.

Nelle soffitte e nei sottotetti dovra essere assicuiddaao ricambio d’aria che eviti il formarsi
di umidita e condensa.

Riferimenti normativi:
e L.373/90;
 L.R.10/91;

* DPR 412/93.

3 - CORTILI, POZZI-LUCE E CHIOSTRINE

L'area dei cortili, anche se aventi un lato aperto, non deveressferiore alla quinta parte
della somma delle superfici dei muri che la delimitano, questi ulmurati dal pavimento del
cortile alle cornici di coronamento dei muri perimetrali ol@gronda.

L'area dei cortili deve essere intesa al netto delle proienomzontali dei ballatoi o di
qualsiasi altra sporgenza sotto gronda che superi complessivafri@ftelell'area totale dei
cortili stessi.

L'altezza massima dei muri prospicienti i cortili non deveees superiore ad 1,5 volte la
distanza media tra le pareti opposte.

La retta perpendicolare condotta da ciascuna finestra di ldicabitazione al pavimento dei
cortili non deve essere inferiore a m 6, riducibile a m 4 peortilc interni ad abitazioni
unifamiliari.

Le rientranze nei perimetri dei cortili sono ammesse quando tapoofondita non supera la
meta del lato di esse aperto sul cortile. In caso di maggiore piivdoriali rientranze sono
considerate chiostrine. Per quanto riguarda i muri di fabbricgtrati rispetto ad uno o piu lati
del cortile, siammette una maggiore altezza, pari alla profodéitarretramento.

Nei cortili destinati ad illuminare ed aerare locali di abibee, € vietato aprire finestre o altre
aperture di locali nei quali vengono esercitate attivita chesgms costituire causa di
insalubrita o molestia per gli abitanti.
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Nel recupero di vecchi edifici, € permessa la realizzazione di goeeio di chiostrine allo
scopo difornire luce ed aria esclusivamente a locali dizervi

Ogni lato del pozzo-luce non deve essere inferiore a m 4; éndpozzi-luce e le chiostrine
devono essere facilmente accessibili per le operazioni di pulidei pozzi-luce e nelle
chiostrine non sono ammesse rientranze dei perimetri.

| cortili, i pozzi-luce e le chiostrine devono avere una pawitagione impermeabile ed essere
dotati di una condotta di scarico, in modo da permettere un rapido sclidoadgque meteo-
riche; nei cortili con area superiore al minimo regolamen&rconsentita una idonea superfi-
cie pavimentata lungo i muri dei fabbricati che li delimitano, pérela comunque assicurato il
rapido scarico delle acque reflue e sia evitata linfilttnagidelle acque lungo i muri.

Nei cortili utilizzati per aerare ambienti privi di altra conicewione con l'esterno, é vietato
ricoprire con vetrate i cortili stessi, al di sopra delle apertdi ventilazione; comunque,
devono in tali ambienti devono essere raggiunti i requisiti minii ventilazione previsti dal
presente regolamento.

4 - IGIENE DI PASSAGGI E SPAZI PRIVATI

Ai vicoli ed ai passaggi privati, per cio che riguarda la pavimentazied il regolare scolo
dellacqua, sono applicabili le disposizioni relative ai cortil

I vicoli chiusi, i cortili i corridoi, le scale, i portici ed ograltro spazio di ragione privata o
parte comune in genere, devono essere tenuti costantementena bondizioni di pulizia e
manutenzione, alle quali sono tenuti solidariamente i proprjegérinquilini e coloro che a
qualsiasi titolo ne abbiano l'uso e/o la pertinenza.

5 - MISURE CONTRO L'INGRESSO DI INSETTI E DI ANIMALI

In tutti gli edifici vanno adottati accorgimenti tecnici atti aditare lintrusione di insetti, ratti,

piccioni ed animali in genere.

In particolare:

« iforidiaerazione di solai e vespai a intercapedine ventilata m@wssere sbarrati con reti a
maglie fitte;

» le aperture delle canne di aspirazione e di aerazione forzatenaessere munite di reti a
maglie fitte alla sommita delle canne ed in posizione adokesper gli opportuni controlli;

* le condutture di scarico uscenti dai muri non possono presentaaéurfero interstizi
comunicanti con il corpo della muratura;

* deve essere assicurata la perfetta tenuta delle fognaturténae#asamento delle murature;

* icavi elettrici, telefonici e televisivi devono essere pasitanalizzazioni stagne.

6 - MARCIAPIEDE

Tutti gli edifici devono essere dotati di marciapiede perimetralardhezza non inferiore a cm
60.

| marciapiedi devono essere costruiti con idonea pendenza vesseritio del fabbricato ed
essere realizzati in modo da non favorire infiltrazioni wereuri dell'edificio.

La pavimentazione deve essere realizzata con materiseianlo.

7 - RINGHIERE E PARAPETTI

| davanzali delle finestre e i parapetti dei balconi devono auel@tezza non inferiore a m 1
ottenibile anche con idonei schermi contro la caduta.

| parapetti dei balconi devono essere non scalabil. Nel caso d@ipp#r non pieni, gli
interspazi debbono avere le caratteristiche di cui al comma 3.
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Le ringhiere delle scale devono avere un‘altezza minima, meéatatentro della pedata, pari a
m 1; gli interspazi tra gli elementi costituenti la ringhiera rd@vono essere attraversabili da
una sfera del diametro di cm 10.

Tutte le protezioni verso il vuoto devono essere realizzate materiali atti a garantire la
sicurezza.

8 - CANALI DI GRONDA

Tutte le coperture devono essere munite, sia verso il suolo pulsidiceerso i cortili o altri
spazi privati coperti e non, di canali di gronda sufficientementpi gper ricevere e condurre le
acque pluviali ai tubi di scarico.

| condotti di scarico delle acque dei tetti debbono essere indiparetemt numero sufficiente,
del diametro interno non inferiore a cm 8.

Tali condotte non devono avere alcuna apertura o interruziohénte percorso e vanno
abboccati in alto alle docce orizzontali delle diverse spiagatei tetti.

Le giunture dei tubi devono essere tali da garantire la tenuta delle.acque

E vietato immettere nei tubi di scarico delle grondaie i condotticdiuai, bagni o di qualsiasi
altra provenienza; & parimenti vietato utilizzare tali condmitme canne di esalazione di fumi,
gas o vapori.

| pluviali esterni ai fabbricati, nella parte a contatto canarciapiedi, devono essere realizzati
in materiale indeformabile e resistente agli urti, per werakh non inferiore a m 1,50.

9 - PROTEZIONE DAL RUMORE

Gli edifici di nuova costruzione o soggetti a ristrutturazioni aogtali devono essere concepiti
e realizzati in modo che il rumore a cui sono sottoposti gli ocetiEale persone situate in
prossimita si mantenga a livelli che non nuociano alla lsedute e tali da consentire
soddisfacenti condizioni di sonno, di riposo e di vita quotidiana.

| locali devono essere tali che il livello equivalente di pressisonora nei singoli vani, per
rumori indotti, sia compatibile con le esigenze fisiologichlative alle attivita previste.
L'innalzamento del livello esistente di pressione sonoranistneo provocato da rumori di
durata limitata (meno di sei minuti) emessi dagli impianti deialod¢ecnici durante il
funzionamento, deve risultare contenuto entro i limiti saipmrtati, rispetto al rumore di
fondo preventivamente determinato:

* locali di riposo: non superiore a 3 dBA;

 locali di soggiorno: non superiore a 5 dBA;

e cucine e bagni: non superiore a 9 dBA.

Al fine di raggiungere un soddisfacente livello di benessere udititog @ contenere i rumori
degli impianti nei valori sopra riportati, i componenti edilizilztzati per le opere devono avere
adeguati valori di potere fonoisolante e del rumore di calpestimeata tabella sotto riportata.

Indice prodotto da prove in opera

Parete esterna potere fonoisolante 43 dBA
Infisso esterno potere fonoisolante 30 dBA
Divisorio fra alloggi potere fonoisolante 43 dBA
Strutture orizzontali potere fonoisolante 43 dBA
Strutture orizzontali rumore di calpestio 70 dBA
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Per le modalita con cui effettuare le misure del potere fonoismlardell'isolamento al rumore
di calpestio, sifa riferimento alla Norma UNI 8270 - parte | --INII - VIII.

10 - CLASSIFICAZIONE DEI LOCALI ADIBITI AD ABITAZIONE PRIVA  TA

I locali abitativi sono classificati come segue:

» Categoria A: locali nei quali si svolgono principalmente la vitée eattivita degli abitanti
(soggiorno, pranzo, cucina, camera da letto, studio privato edvattricosi classificati per
analogia);

» Categoria B: locali accessori, nei quali la permanenza delleoperg limitata ad attivita
secondarie e/o ben definibili, adibiti alla cura ed igieneadpltrsona o di circolazione e
collegamenti interno.

11 - DIMENSIONI ED ALTEZZE DEI LOCALI ADIBITI AD ABITAZIONE
PRIVATA
A) Altezza utile
* locali di categoria A: non inferiore a m 2,70;
* locali di categoria B: non inferiore a m 2,40.

Nel caso di locali con soffitto non orizzontale, si fa rifeento all'altezza media; in
presenza di vani con soffitto a piu pendenze, si fa riferimentaltaltza virtuale (hv), data
dal rapporto v/s, dove v € il volume utile ed s la superficie utile dedl Nel caso di vani
con soffitto orizzontale a quote diverse, l'altezza minima pud essere inferiore a m 2,20
e non puo estendersi per oltre un terzo della superficie del localoste

Fermi restando i limiti suindicati per le altezze medie deillotpettivamente di categoria
A e B, non vanno computati gli spazi di altezza minima inferioren d,80 al fine del
calcolo della superficie e dell'altezza utile; tali spazi patcanon essere chiusi con opere
murarie o arredi fissi, soprattutto se interessati da superfiestiate illuminanti e/o
ventilanti, e dovranno essere perimetrati ed evidenziati e&diorati di progetto.

B) Superfici e dimensioni minime
Per ogni abitante deve essere assicurata una superficieilab{@bnetto dei locali
accessori) non inferiore a’mi4, per i primi quattro abitanti, e di?10 per ciascuno dei
successivi.
Le stanze da letto devono avere una superficie minima @, ree per una persona, e di m
14, se per due persone.
Tutte le unita abitative, ad esclusione degli alloggi monostgmeaisti per una sola
persona, devono avere almeno una camera da letto con supedigigone o uguale a‘m
14;
Ogni alloggio deve essere dotato di una stanza di soggiorno di alnfeh. m
L'alloggio monostanza o monolocale deve avere una superficienairtomprensiva dei
servizi igienici, non inferiore a 28, se per una persona, e non inferiore’a38) se per
due persone.
Ogni unita edilizia di abitazione, appartamento 0 monostatease essere fornita di cucina
0 zona cottura, con lato piu corto non inferiore a m 1,50 e sw@Eeriiinima non inferiore
a
« n? 9, per alloggi con superficie netta superiore o ugualé 408;
« m’ 5,40, per alloggi con superficie netta inferiore & #00, purché abbia accesso

diretto da un locale di soggiorno o pranzo;
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« m’ 4, nel caso di cucine in nicchia, purché si aprano direttamente @istanza di
soggiorno o pranzo di superficie netta non inferiore’al#) tramite un'apertura avente
larghezza minima di m 1,50.

In presenza di soluzioni che prevedono [unificazione in un unicoo véel locale di

soggiorno con la zona cottura, la superficie non deve esser®naf a m 17,60.

Ogni altro locale di categoria A deve avere una superficie norigméea ni 9.

Tutti gli alloggi devono essere dotati di una stanza da bagno di superdiniénferiore a

m’ 4,50. Nei monolocali e negli appartamenti con una sola cameratdadeno ammesse

stanze da bagno di superficie minima pari 24nSono consentite superfici minori df m

4,50 per ulteriori servizi igienici, purché con:

« superficie del pavimento non inferiore & i20;

* lato minore non inferiore a m 0,90.

Riferimenti normativi:
« D.M. 5/7/1975.

12 - ILLUMINAZIONE NATURALE

L'illuminazione naturale nei locali di abitazione deve essmle da assicurare le condizioni
ambientali di benessere visivo. A tal fine, tutti i vani di egdria A devono godere di
illuminazione naturale diretta tramite aperture, di dimensialhta assicurare un idoneo livello
del fattore medio di luce diurna.

Si definisce fattore medio di luce diurna, espresso in percentuedepiorto tra lilluminamento
medio di un locale e lilluminamento, nelle identiche condlizidi tempo e di luogo su una
superficie orizzontale esposta allaperto, ricevuto dafavolta celeste, senza irraggiamento
diretto dal sole (esposizione verso nord).

Per rapporto di illuminazione si intende il rapporto tra la superfinestrata al lordo dei telai
dedotta quella posta ad un'altezza inferiore a cm 60 dal paviradatsuperficie utile netta di
un vano.

Nei locali di categoria A si ritengono raggiunte le condizioni &ntali di benessere visivo se il
fattore medio di luce diurna € non inferiore al 2% ed il rapportdiudninazione e uguale o
superiore ad 1/8: entrambi i requisiti devono essere soddisfatti.

Al fine del calcolo del rapporto di illuminazione, le aperture itd#a se realizzate con vetri
trasparenti, comportano una superficie teorica pari ad 1,5 \ettefderficie reale.

Per quanto riguarda il recupero di fabbricati esistenti, si rimaridatiaolo 48 del presente
regolamento.

Riferimenti normativi:
« D.M. 5/7/1975

13 - CARATTERISTICHE MICROCLIMATICHE

Tutte le unita abitative devono avere condizioni di ventilagidemperatura dell'aria e umidita
relativa tali da garantire alle persone un comfort adeguato, chidesie raggiunto se sono
soddisfatte tutte le condizioni riportate.

A) VENTILAZIONE
La ventilazione negli spazi chiusi e finalizzata a:
» limitare il grado di umidita relativa, onde garantire adeguati llivéi benessere
igrotermico invernale;
» contribuire al raggiungimento di un sufficiente benessere igraterastivo;
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B)

C)

D)

» assicurare le condizioni di benessere respiratorio olfgttiv
» assicurare un adeguato ricambio d'aria, onde evitare l'insorgiemerablemi connessi
alla presenza di un eccessiva quantita di vapor d'acqua nellamhiestégni d'aria
calda, impurita dell'aria, formazione di colonie di microrgamisostanze nocive.
Pertanto, in tutti i locali di abitazione, compresi quelli divseip, deve essere evitata una
cattiva qualita dellaria tramite la predisposizione di finesigwibili di dimensioni e
conformazione atte ad assicurare un adeguato numero di ricaniicda@rio; &€ consentita
linstallazione di servizi igienici non direttamente illurmthed aerati dall'esterno, purché sia
comungue assicurato un sufficiente ricambio dell'aria.
Nei locali di categoria A la superficie apribile delle finestreveleessere non inferiore ad
1/8 della superficie del pavimento; inoltre, deve essere garamtitoicambio continuo
d'aria (a infissi chiusi) pari ad almeno 0,5 volumi per ora.
Le zone di cottura devono essere provviste di cappe aspirantiadttassicurare un
ricambio d'aria non inferiore a 5 volumi/ora in corrisponderdei punti di cottura.
Dovranno comunque essere rispettate le norme di sicurezza vigenti
Nei bagni non aerati direttamente dallesterno, deve essmreintjue assicurato un
ricambio d'aria non inferiore a 10 volumi / ora, temporizzatme espulsione allesterno. |
condotti di evacuazione dellaria devono essere ubicati in mod@daumecare molestia
ad alcuno. Nel caso di aspirazione forzata centralizzatagadomdomini a piu piani), la
ventilazione deve avvenire mediante canne da prolungarsi fprasd tetto, con
elettroaspiratore posto sulla sommita; € vietata l'applicazdirelettroaspiratori singoli ai
vari piani.
E comunque vietato 'uso di condotti comuni per l'allontanamentdadelldi locali a
diversa destinazione d'uso (ad es. cucine e bagni).

TEMPERATURA DELL'ARIA INTERNA

Ogni unita immobiliare destinata alla permanenza delle persore elesere dotata di un
impianto di riscaldamento realizzato e condotto in ottemperatie normative vigenti.

In ogni parte dei locali di abitazione, compresi quelli di servidieye essere assicurata una
temperatura dell'aria interna idonea allo svolgimento detigitat previste. A tal fine, la
temperatura dell'aria in tali locali deve essere contemit® @pportuni valori e non deve
presentare eccessive disuniformita nello spazio e nel tempajfedmento ad esigenze di
benessere igrotermico invernale.

UMIDITA RELATIVA

Tutti i locali, particolarmente quelli di categoria A, devonoegsstali che in ogni loro
parte sia evitata la formazione di condense non momentaneganfzeril grado di umidita
relativa, espresso in percentuale, nel periodo invernale, deserescontenuto tra il 30%
ed il 70%.

Negli ambienti nei quali € prevista la produzione di vapore (bagni, eueirsimil) e
possibile superare temporaneamente i livelli sopra riportathecpure la formazione di
condense momentanee.

SOSTANZE NOCIVE

Tutti i locali, in particolare quelli di categoria A, devono ess@senti da emissioni di
sostanze nocive.

| materiali costituenti gli elementi tecnici che delimitandocali di abitazione (pareti
perimetrali, pareti interne, pareti mobili, solai, pavimeahche galleggianti, controsoffitti,
porte, etc.) e gli impianti di fornitura servizi, in particolafienpianto idrosanitario, non
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devono emettere gas, sostanze aeriformi, polveri o partickllenosi o molesti agli utenti,
sia in condizioni normali che in condizioni critiche (ad esempotto l'azione di elevate
temperature, di irraggiamento diretto, o per impregnazione d'acqua).

Per quanto riguarda i materiali a base di fibore minerali, non &eatito I'utilizzo di quelli
contenenti fibre di amianto; i materiali a base di altre fibrieerali (di vetro, etc.) devono
essere trattati e posti in opera in maniera tale da escluderedanaa di fibre in superficie
e la cessione di queste allambiente; in ogni caso non e ddoskrtilizzo di materiali a
base di fibre minerali nei condotti degli impianti di adduzione dé&la

Comunque, deve essere segnalato limpiego di fibre minerali ed idodta la
localizzazione, al fine di consentire la messa in opera di opperazoni di salvaguardia
e/o bonifica in un eventuale successivo intervento di ristrutiare o demolizione.

Nelle costruzioni e nei materiali di rivestimento, € vietétitilizzo di sostanze appartenenti
alla 1° e 2° categoria della Classificazione IARC, per le quali stassis evidenze di
cancerogenicita.

14 - CONDIZIONAMENTO DELL'ARIA E TERMOVENTILAZIONE

Per impianto di condizionamento dellaria si intende un siste@pace di realizzare e

mantenere negli ambienti condizioni termiche, di ricambidoeitd e purezza dellaria idonee

ad assicurare il benessere delle persone e comprese émitidfisEati per i diversi tipi di locali
da disposizioni di legge e da norme UNI.

Per impianto di termoventilazione si intende un sistema caghes@ddisfare le sole condizioni

termiche e di ricambio dell'aria.

Gli impianti di condizionamento devono garantire tutte le seguwemtdizioni:

a) il rinnovo dell'aria esterna filtrata non deve esseminfe a 20 mc/ora/persona nei locali ad
uso privato ed a 30 mc/ora/persona in quelli ad uso pubblico; € posstiliizare il
ricircolo dellaria in quantita non superiore ad un terzo del éotplurché l'impianto sia
dotato di accorgimenti idonei per la depurazione dell'aria;

b) la temperatura di 20 + 1°C, con umidita relativa del 40 - 70% nella stagiv@rnale; nella
stagione estiva la temperatura deve essere compresa tra 25 @i Gdidita relativa del
40 - 60% e comunque con una differenza di temperatura fra l'aria @eguella interna
non superiore a 7 °C;

C) la purezza dell'aria deve essere assicurata da idonei accuotigifiteazione e, se del caso,
disinfezione), tali da assicurare che nellaria dellantbigmon siano presenti particelle di
dimensione inferiore a 50 micron e non vi sia la possibilitiragmettere malattie infettive
attraverso limpianto;

d) la velocita dell'aria nelle zone occupate dalle persone noneksare maggiore di 0,15 m/s,
misurata dal pavimento fino ad un‘altezza di m 2.

Gli impianti di termoventilazione devono garantire un ricanaria idoneo, in riferimento alla
specifica destinazione d'uso dei locali serviti; inoltre, desgere garantita una umidita relativa
non inferiore al 30%.

Le prese d'aria esterne degli impianti di condizionamento, tezntdazione e ventilazione
devono essere sistemate, di norma alla copertura delledficanmunque, ad un‘altezza di
almeno m 3 dal suolo, se allinterno di cortili purché non adibiaecheggio, o di almeno m 6
se su spazi pubblici o cortili adibiti a parcheggio. Inoltre, le prdseia devono essere ad
adeguata distanza da camini o altre fonti di gas, vapori, polveri, ®tti, in maniera tale da
evitare che tali emissioni non alterino la purezza dell'ar@i dapianti.

| condotti di scarico dellaria devono essere, di norma, posaticulla copertura dell'edificio
e, comungue, in posizione tale da non arrecare molestia ad alcuno.
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La rumorosita prodotta dagli impianti di condizionamento, termtilazione o ventilazione

deve essere contenuta entro i limiti fissati dalla nonmatigente.

Alla domanda di concessione edilizia relativa ad un edificioquelle si intende installare un
impianto oggetto del presente articolo, deve essere alldgatmgetto esecutivo dellimpianto
stesso, unitamente ad una relazione, firmata da un tecnicbatabilche ne illustri le

caratteristiche tecniche e ne attesti la conforaili&anorme ed ai regolamenti vigenti.

15- INTERVENTI EDILIZI DI RECUPERO DEL PATRIMONIO EDILIZIO
ESISTENTE

Negli interventi su fabbricati, o parte di essi, oggetto di normeiqedari previste dagli

strumenti urbanistici vigenti, sono ammessi valori di altezitaminazione e ventilazione

naturale inferiori a quelli previsti dai rispettivi articoli del gente regolamento, qualora non

sia possibile ladeguamento per vincoli oggettivi prescritti da rative urbanistiche.

Comunqgue, non sono ammessi valori inferiori ai seguenti:

» altezza: m 2,40;

* Rapporto di illuminazione (Ri): 1/10;

* Rapporto di aerazione (Ra): 1/10 (per rapporto di aerazione sdmtierapporto esistente

tra la superficie finestrata apribile e la superficie pavimatnutile netta).

Per quanto riguarda gli interventi su fabbricati esistenti che nentrano tra quelli di cui al
comma 1 del presente articolo, non sono ammessi cambi di destirad'uso da vani di
categoria B a vani di categoria A, in assenza dei requisiti igiesggutari previsti per questi
ultimi locali.

Sono fatte salve le destinazioni esistenti, purché dalliet@ny risulti un miglioramento dei
requisiti igienico-sanitari precedenti.

16 - CUCINE E ZONE DI COTTURA

Tutte le cucine o zone di cottura, indipendentemente dal combesthié le alimenta,

comprese quelle elettriche, devono essere dotate di una idoneaasgaate che conduca i

vapori, gli odori ed i prodotti della combustione in apposita canrsalazione.

Nel caso di fabbricati esistenti, € ammesso lo scarico agakdle esalazioni degli apparecchi

di cottura, qualora si verifichi la contemporaneita delle segeentdizioni:

a) non interferisca con eventuali aperture di ventilazionaras od artificiale;

b) le opere previste non si configurino come interventi di ristn@zione dell'edificio;

c) non si possa usufruire di canne di esalazione e non ne siantb&sa costruzione di nuove
con scarico a tetto.

Per la ventilazione dei locali dovranno essere osservateoimen UNICIG n. 7129/92 e
7131/72.

Tutte le cucine e le zone di cottura devono avere il pavimentalraedno la parete ove sono
poste le apparecchiature, rivestiti di materiale impermeabilacilmente lavabile per una
altezza minima di 1,60 metri.

17 - SERVIZI IGIENICI

Ogni unita edilizia di abitazione, appartamento o monolockdge essere provvista di almeno
un servizio igienico completo di W.C., lavabo, bidet, vasca da bagadoccia.

| servizi igienici non possono avere l'accesso da locali digrate A, camere da letto escluse,
se non attraverso un antibagno o un disimpegno.
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| servizi igienici devono avere pavimenti e pareti, fino ad ltevaa da terra dim 1,60 (m 2 in
corrispondenza della doccia) rivestiti di materiale imperneafaciimente lavabile.

18 - SOPPALCHI

Nei locali abitabili, i soppalchi sono ammessi quando:

* la superficie del soppalco non eccede la meta della superficie déd loelguale si trova il
soppalco stesso;

* [altezza minima delle zone ottenute con il soppalco non dssere inferiore a m 2,20 e m
1,80 nel caso di soffitto inclinato;

» la superficie di illuminazione ed aerazione del locale é&dodala sulla intera superficie
calpestabile del locale sommata a quella del soppalco;

* laltezza media del vano principale e dei vani secondari deeeeessen ¢ inferiore a m 2,70.

Negli alloggi monostanza, la superficie della parte superiore dei &bpgacomputabile ai fini
della superficie minima richiesta; comunque, la cubatura non deseres inferiore a mc 76 e
103, rispettivamente per una o due persone.

19 - LOCALI A PIANO TERRA, SEMINTERRATI ED INTERRATI

Tutti i locali destinati ad abitazione e situati al pianoréep, devono essere sopraelevati
rispetto il piano di campagna e/o stradale. Sono fatte salve faenarbanistico-edilizie per le
zone soggette ad ingressione marina e per le soluzioni tecogtouttive in materia di
impermeabilizzazione e/o ventilazione a vespaio. Inraaali indicazioni specifiche dovranno
essere rispettate le norme di buona tecnica.

| locali situati ai piani seminterrati o interrati non possorssere adibiti ad abitazione, ma
soltanto a vani di servizio.

Si definisce locale interrato un ambiente che abbia tutte etigaerimetrali sotto il livello del
piano di campagna.

Per locale seminterrato si intende un ambiente che abbéléupareti perimetrali poste per piu
di un terzo dell'altezza sotto il piano di campagna.

Sia i locali interrati che quelli seminterrati devono avewgerture tali da assicurare una
areazione naturale direttamente dall'esterno.

20 - SCALE

Le scale a servizio di piu unita immobiliari, che collegano @i due piani (terreno compreso)
devono essere arieggiate ed illuminate direttamente dalesteamite finestre apribili situate
a ciascun piano ed aventi superficie netta non inferioré & m

Qualora non sia tecnicamente possibile la soluzione di cui al @mmeé consentita
lilluminazione dall'alto con lucernari apribil, a comandailmente accessibile, di superficie
pari ad almeno mM0,40 per ogni piano servito, compreso quello terreno.

| vetri e le pareti devono essere tali da non costituire pericoldepgeersone.

Qualora i vetri siano installati ad un'altezza inferiore alndal pavimento, devono essere
infrangibili o protetti da una ringhiera di altezza minima di m 1.

Nei vani scala e vietata l'apertura di finestre destinateileliminazione e ventilazione di locali
contigui; € ammessa l'apertura di finestre murate di vetrocenemon vetri opachi a telaio
fisso, allo scopo esclusivo di illuminare gli ingressi.

L'illuminazione artificiale dei vani scala deve assicuraepgni pianerottolo, almeno 50 lux.

Le scale devono essere agevoli e sicure alla salita ed aflasdisessere sempre dotate di
corrimano e conservate in buono stato di pulizia e manutezio

Per le caratteristiche delle rampe, si rimanda alla noraaigente.
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Nei casi di scale interne alla stessa unita abitativa, é&emtita una larghezza di rampa non
inferiore a m 0,90.

Per le scale interne che collegano locali di abitazione vam di servizio, € ammessa una
larghezza di rampa non inferiore a m 0,80, anche se del tipo a @i&cc

21 - CANCELLI E PORTONI MOTORIZZATI

Negli edifici nei quali vengono installati cancelli, porte o poitomtorizzati, devono essere
adottati i criteri costruttivi ed i dispositivi di protezionerdro gli infortuni, di cui alle norme
UNI ed alla normativa vigente.

22 - CARATTERISTICHE DEI MATERIALI DI RIVESTIMENTO DEI LOCAL | DI
ABITAZIONE

| locali di abitazione devono essere pavimentati con matebafe connesso ed a superficie

liscia e piana, costruiti con materiale non polveroso erfeite lavabile.

Le pareti non possono essere interamente rivestite di matenigermeabile.

23 - IMPIANTI A GAS ED ELETTRICI

Gli impianti e gli apparecchi a gas devono essere installati corgimente alla normativa
vigente.

Ogni unita edilizia ad uso abitativo deve essere dotata di un ribapi@lettrico, realizzato
secondo le norme CEl.

Riferimenti normativi:
e L.46/90;
e D.M. 21.04.93.

24 - INSTALLAZIONE DI BOMBOLE DI GAS LIQUEFATTI

Le nuove costruzioni residenziali in aree servite da gasdaticgso di utilizzo di combustibile
gassoso devono essere allacciate alla rete.

Nelle nuove costruzioni residenziali non servite da gasdottmrieessere previste, allesterno
dell'edificio, apposite nicchie per le bombole di gas.

Tali nicchie devono essere ermeticamente chiuse versardilmdei locali e protette all'esterno
con sportello aerato in alto ed in basso.

La tubazione metallica di allacciamento agli apparecchi di usilikme deve essere munita di
rubinetto di arresto manuale, posto in posizione facilmenteessdale e protetta,
nell'attraversamento dei muri, da una guaina metallica.

L'impianto deve essere realizzato conformemente alle oI vigenti e secondo le
prescrizioni dei Vigili del fuoco quando previste.

25 - APPARECCHI A COMBUSTIONE: TARGHE E ISTRUZIONI

Ciascun apparecchio deve portare in posizione visibile, anche dogillazione, una targa

non asportabile nella quale siano indicati in caratteri ifdletd in lingua italiana:

a) nome del costruttore e/o marca depositata;

b) dati dellavvenuto collaudo;

c) designazione commerciale con la quale lapparecchio &€ paé&seat collaudo del
costruttore;

d) tipo di combustibile e, nel caso di alimentazione a gas, pmssninima di esercizio;

e) portata termica nominale e potenza dell'apparecchio idhical
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L'apparecchio deve essere corredato da un libretto d'istrumdmgua italiana, nel quale
devono essere dettagliate le modalita corrette d'uso e le opdrdizinlizia e manutenzione.
L’esercizio di impianti termici alimentati con combustiksiolidi o liquidi dovra consentire il
rispetto dei normali limiti alle emissioni come previsto daligente normativa.

Il proprietario o per esso un terzo é tenuto a condurre gli imgmhici e a disporre tutte le
operazioni di manutenzione ordinaria e straordinaria tali darg@ane sempre il buon
funzionamento.

Il proprietario o per esso un terzo e tenuto ad operare gli inténdé manutenzione
straordinaria, anche su richiesta della competente autorita
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