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TITOLO |
DISPOSIZIONI GENERALI

CAPO i
ORGANIZZAZIONE SANITARIA

Art. 1.
AUTORITA SANITARIA

L'autorita sanitaria del Comune @ il Sindaco, il quale per |'esercizio delle funzioni in
materia igienico sanitaria si avvale dei competenti Servizi deua Umta sanitaria locale.

Art. 2.
ORGANIZZAZIONE DE! SERVIZI DI | IGIENE E SA‘Nf‘rA'

All'organizzazione dei servizi e all’espletamento de!ie funzmm igienico—sanitarie
provvede |'Unita sanitaria locale.

La legge istitutiva del servizio sanitario nazionale de! 23 dicembre 1978, n. 833 non-
chela Legge Regionalen. .......... del ..o, € successive modifiche e integrazioni
disciplinano le competenze e le strutture del’Unita samtana locale, determinandone
prestazioni, funzioni e stato giuridico del personale da essa d;pendente

Art. 3 ‘
SERVIZI E VIGILANZA IGIENI C{) SANI TAR

L’Unita sanitaria locale esplica i compm ad essa demandah dat a iegge ed, in parti-
colare;

a) vigila sull’osservanza delle norme contenute nel presente regolamento;

b} vigila sull’igiene e la salute pubblica del territorio comunale e propone al Sinda-
co tutti quei provvedimenti necessari per la tuteia :glemcc samtaﬂa de? territorio e della
popolazione;

c) vigila sulla igiene delle scuole e degli istituti di educazione ed zstruz;one

d) vigila sugli stabilimenti di produzione, lavorazione, d!s’tr:buzrcne e commercio
degli alimenti e delie bevande;

- e) controlla e previene I'inquinamento prodotto dai rifiuti degh scanchs industriali
per la tutela dell’aria, delle acque, del suolo, ecc.

f) denuncia all’autorita sanitaria tutto cid che, nell’interesse della pubblica sanita,
possa richiedere particolari straordinari provvedimenti.

Le ispezioni e la vigilanza igienico—sanitaria sono disposte dal Smdaco o dai compe-
tenti orgam dell’Unita sanitaria locale secondo le rispettive competenze ed eseguite dai
vigili sanitari-tecnici dell’ambiente o altro personale all’ uopo incaricato.




TETOLO -

DIFESA mc-au AGENT! maummﬂ DELL'AHIA DELL'ACQUA E DEL SUOLO
cAPOI
TUTELA nmummmmmmm ATMOSFERICO

‘ el INDUINAMENTO ATMO$FER G
'Al spnm det! art 2 dei d. P, F{ 24 magglo 1988‘*'

inamento at-
elt'aria atmo-

‘da compro-
isorse biolo-

ncerntrazioni e
aatemo
c‘.t:“%pmiziane re-

'n dall'ambiente'

di emissione.
ita‘ ‘ﬂl‘ prdcesso

onﬁentrazione e!o la massa di sostanze inquinanti
tn ato-.mtwvallo di tempo che non deveno essere su-

.nt(:t fmsao che serva par usi industrialio d! pub-
tmmsf@nco ad esclusione di quelli destina-

z\p\c&.@ha, costruito ovvero autorizzato pri-
P.R. n. 203 del 1988.

LEFRRLRR L bR R

L L
P L




“Art. 6.
VALORI LIMITE E VALOR!I GUIDA D! QUALITA DELL’ARIA

Con decreto dei Presidente del Consiglio dei Ministri, su proposta del Ministro del-
I'ambiente, di concerto con i Ministri della sanita e dell’industria det commercio e dell’ar-
tigianato, sono fissati ed aggiornati { valori limite ed ai valori guida di qualita dell’aria,
validi su tutto it territorio nazionale.

-on decreto dei Ministro dell’ambiente, di concerto con i Ministri della sanita e del-
Findustria del commercio e deli'artigianato, sentita ta conferenza dei presidenti delie
giunte regionali, sono fiszati ed agglornati:

a) ielinese guida per il contenimento delle emissioni, rlcmché i valorl minimi e massi-
mi di emissione; :

b} i metodi di campionamento, analisi e valutazione daglt mquinanti e dei combusti-
bili; -
¢} icriteri per I'utilizzazione delle migliori tecnoiogie*dispo'nibi‘-li;-

d) i criteri temporali per I'adequamento progressivo degli impianti esistenti alla
normativa dei D.P.R. n. 203/1988.

Fino alie date che saranno indicate nei decreti di cui ai commi 1 e 2, si applicanc le
disposizioni del predetto decreto e del decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri
in data 28 marzo 1983.

Art. 7. : o
ZONA DI APPARTENENZA DEL COMUNE Al FINI DELLA- PREVENZIONE
DALL'INQUINAMENTO ATMOSFERICO

Aifini detla prevenzione dall'inguinamento atmosferico, questo Comune appartiene
alla zona ......oevrnns a sensi dell’art. 2 dalia Iegge 13 IqufD 1955 n 615

‘ Ar‘tB ,
INQUINAMENTO ATMDSFEHICD F“HDDDTTD DA IMPIANTI TERMIC

L'inquinamento atmosferico darwanta da!i esarcizio degli impianti termici allmentau-
tl con combustibili minerati solidi e liquidi & attuaimente regolato dalle norme di cui aita
legge 13 luglio 1966, n. 615 e dal reiativo regolamento 22 dicembre 1970, n, 1391,

| Art. 9.
REQUISITI DEGLI IMPIANT! TERMIC

Ogni implante termico di potenzialitd superiore aite 30.000 Kcai/h, nonché i locali e
le relative installazioni, devono possedere | requisiti termici e costruttivi atti ad'assicura-
re un idoneo funzienamento a norma del regolamento approvato con d.P.R. 24 ottcbre
1967, n. 1288 e successiva regofamento approvato con d.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391.

.3ono in ogni caso compresi tra gli impianti termict di cui al presente articolo quelli
aventi le seguenti destinazioni:

a) riscaldamento di ambienti;

b) riscaldamento di acqua per utenze civili;

' ¢) cucina-tavaggio stoviglie—sterilizzazioni e disinfezioni mediche:

d) lavaggio biancheria e simili;

a) distruzione rifiuti (fino ad una tonneflata/glorno);

f} forni da pane e forni df altre imprese artigiane.

Art. 10.
FNSTALLAZ!DNE DEGLI IMPIANTI TERMICH

Per I"i‘haté!laziona di un nuovo impianto termice o per la trasformazione o Famplia-
mento di un impianto preesistente, il proprietario possessore deve presentare al Coman-




do provinciale dei VV.FF. domanda corredata da un progetto particolareggiato dell'im-
pianto con 'indicazione della potenzialita in Kcal/h.

Il Comando dei VV.FF., constatata la corrispondenza dell'impianto aite norme in vi-
gore, comunica ii provvedimento di accaglimento o meno dell'impianttﬁ entro il termine
di 60 giorni dalla data di presentazione delia domanda. L

Contro la mancata approvazione det progetto & ammesso ricorso al Prefetto entro 30
giorni dalla notifica del provvedimento.

it provvedimento del Prefetto & definitivo. L

Chiunque installa, trasforma o amptia un impianto termica senza la prescritta auto-
rizzazione & punito con ammenda da L. 300.000 a L.. 3.000.000.

Art. 11,
COLLAUDO DEGLI IMPIANT! TERMIGH

Entro 15 giorni dalla instaliazione o dalla trasformazione o dall’ampliamento del-
{'impiante, 'utente dovra farne denuncia al Comando provinciale dei VV.FF. indicando
oltre la potenziaiith in Kcal/h anche tutte le variazioni apportate.al progetto iniziale in ba-
se a modifiche preventivamente approvate. S

It Comando dei VV.FF. nel termine di 30 giorni dalla presentazione detla denuncia di
cui sopra, provvedera al collaudo,

Avverso I'esito negativo di tale collaudo & ammesso ricorso al Prefetto entro 30 gior-
ni dalta natifica. e

H provvedimento del Prefetto & definitivo. R

Chiunque ometta nel termine prescritto di fare fa denuncia di cui sopra & punito con
f‘ammenda da i.. 30.000 a L. 150.000. S

Chiungue mette in funzione un impianto termico senza attendere il collaudo, & puni-
to con ammenda da L., 150.000 a L. 450.000.

Art. 12, ‘
USO DEI COMBUSTIBILE

| combustibili usati per il tunzionamento degli impianti termici attivati in questo Co-
mune, appartenente alla zona ................ “devono avere e caralteristiche stabilite dal-
i'art. 14 del regolamento approvato con d.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391 e tabelia allega-
ta ed it loro impiego deve essere subordinato alle codizioni specifiche di cui ai seguenti
artt. 13 e 14.

Art, 13,
COMBUSTIBILI ESENTI DA LIMITAZIONE DI IMPIEGO

Sono esenti da qualsiasi limitazione d’impiego i seguenti combustibili, aventi le ca-
ratteristiche sottoindicate:
.. combustibili gassosi (metano e simili);
— distillati di petrotio (kerosens, gasolio, écc.) con contenuto in zolfo non supariore
all'1,10 per cento; ‘
— coké metalturgico e da gas, con contenuto in materie volatili fino al 2 per cento &
confenuty in zoifo tino ali'1 per cento;
- gntracité e prodotti antracitosi con materie volatili fino al 13 per cento e zoifo fino
al 2 per cento;
-— legna e carbone di legna.
| a Commissione ¢entrale contro I'inguinamento atmosferico ha la facolta di propor-
re in seguito, con decreto del Ministero delia Sanita, nuovi prodott] combustibili ammessi
senza limitazioni... .. ... .




Art. 14, ‘
COMBUSTIBIL! AMMESS!I CON LIMITAZIONE Dt IMPIEGO

Sono consentiti con |a limitazioni appresso indicate, | seguenti combustibili:

_.. olii combustibili fiuidi con viscositafinc a 5 gradi Engler alla temperatura di 50°C.
e contenuto di zoffo non superiore al 3 per cento, La viscosita degli ofii cuisifa riterimen-
to ne! presente testo si intende sempre determinata in gradi Engler alia temperatura di
50°C.: net caso degli olit con viscosita superiora a 4 gradi Engler, & obbligatorio 'impiego
di adeguata apparecchiatura di riscaldamento. L'impiego degli olii di cui sopra & libero
se il Comune rientra netia zona A; se nella zona B & libero per gli impiantl industriali e
per quelli superiori a 500 mila Kcal/h,

— Olii combustibili con viscosita superiori a & gradi Engler e contenyto in zoifo non
superiore al 4 per cento. il loro impiego & limitato, previa domanda ali’ Amministrazione
comunale, agh impianti industriali ed a quelli di potenzialitd superiore & un milione di
Keal/h, per unita termica, con accertamento continuo della piena efficienza della combu-
stione, da eseguirst mediamnte il controllo delle emissioni, di cui aif’art. 12;

. carboni da vapore con matetrie volatiii fino al 23 per cénto e zolfo fino atl'1 per
cento. Il foro impiego @ consentito, previa domanda all’ Amministrazione comunale, limi-
tatamente alte caldaie con grosse camere di combustione ed a caricamento meccanico
che, per e loro caratteristiche tecniche, richiedeno 1'uso di éarbonni a flamma lunga,
sempre con aceertamento della piena efficienza della combustione, da esequirsi me-
diante il controllo delle emissioni;

— carboni da vapore con materie volatili fino al 23 per cento e zoifo fino all'1 parcen-
to. i foro impiego & consentito, previa domanda all' Amministrazione comunale, limitata~
mente alle caldaie con grosse camere di combustione ed a caricamento meccanico che,
per | loro caratteristiche tscniche, richiedono 1'uso di carboni a fiamsma junga, & sempre
con accertamento della piena efficienza della combustione, da esegiuirsi mediante it
controlio delle emissioni;

-~ carboni da vapore con materie voiatili fino al 35 per cento e con zolfo fino all’'1 per
cento: I'impiego & consentito nello stesso modo dei carboni di cui sopra salvo decisione
contraria dell’ Amministrazione comunale;

— agglomerati {mattonelle, ovuli) con contenuto in materie volatili fino al 13 per
cento e zolfo fino al 2 per cento. 1t loro impiego 5 libero soltanto per stufe destinate al ri-
scaldamento di singoli tocali; SRR

~~~~~ lighiti e torbe, 1l loro impiego & vietato per Gomuni appartenenti aila zona B.

Chiunque intenda impiegare per gli impianti termici di cui all'articoto 9 { combustibiti
saggetti alle limitazioni di cui al precedente comma, deve presantare domanda dabita-
mente motivata e documentata al sindaco del Comune che provvedera sentito il coman-
do provinciale dei vigili del fugco e V'ufficio sanitario competente.

Contro i provvedimenti di diniego, {'Interessato pud ricorrere entro 30 giorni al pre-
fotto. ‘ ‘

Chiunque impiega per il funzionamento degli impianti termici di cui al precedente
articoto 9 combustibili non corrispondenti alle caratteristiche stabilite nei precedenti arti-
coli o tn modo ditforme alle nreacriziont ivi contenute & punito con 'ammenda da lire

50.000 a L. 800.000,
Art. 15,

BOCUMENT! DI ACCOMPAGNAMENTO DEL COMBUSTIBILE VENDUTO

| commerciantt di combustibili sono tenuti a precisare sui documenti 0 sulla fattura
che accompagnano i combustibile venduto, 1 caratteristiche merceologiche del combu-
stibile stessa dichiarando nel documento che le caratteristiche del combustibiie rientra-
no nei limiti dei valori stabiliti dagii artt. 13 e 14 del presente regolamento.

Ove Pimplego del combustibite non sorrispondente aile norme sopraccitate dipenda
da responsabilita dei fornitore, ia penalitd ricadra su quest'ultimo e 'ammeanda dicui al-
'art. 14 & raddoppiata.




- A 16 :
CONDUZIONE DEGL! IMPIANTI

Tutti gli impianti termici devono essere condotti in maniera idonea cosi da assicura-
re una combustione quanto pil perfetta possibile ai finl di evitare danni e pericoli alla sa-
jute dei cittadini ed ai beni pubblici & privati con I'osservanza dalle norme e del requisiti
tecnici e costruttivi nonché con i limiti delle ernissioni stabiliti dal regolamento approvato
con d.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1321.

Chiunque nella conduzione degli impianti termici dia luogo ad emigsione di fumi su-
pariare ai limiti stabiliti dal precitato regolamento, & punito con 'ammenda dal.. 15.000a
L. 150.000.

Al conduttore di impianti termici, in caso di recidiva nal reato di cui sopra, pud osse-
re revocato H patentino di abilitazione.

Art. 17,
PATENTINO Dt ABILITAZIONE PER LA CONDUZIONE DI IMPIANT! TERMICI

ll personale addetto alla conduzione di un impianto termico di potenzialitd superiore
a 200.000 Kcal/h deve essere munito di un patentino di abititazione ritasc¢iato dall'ispetto-
rato Provinciale del Lavoro al termine di un corso per conduzione di impianti termici se-
condo le norme di cui aif’art. 2 del d.P.R. 22 dicembre 1970, n. 1391.

Chiunque conduca un impianto termico di potenzialili superiore a 200,000 Keal/h
senza essere munito del patentino di cui al precedente capoverso, & punito con i'fammen-
da da L.. 30.000 a L. 90.000.

Art. 18,
VIGILANZA

La vigilanza sugii impianti termici, sulla loro conduzione, sui combustibili e sulle
emission] & effettuata dai comandi provinciati dei vigili del fuoco, con controili periodici o
sy indicazioni delta competente autorita sanitaria o degli organi di controilo previsti dalia
legge 13 luglio 19686, n. 615.

| comandi provinciali dei vigili del fuaco, ai fini della predetta vigilanza, hanno {a fa-
colta di procedere a sopraliuoghi ed a prefievi di campioni di combustibili, 1 predetti co-
mandi possono richiedere ia collaborazione dei competenti uffici tecnici comunaki,

| campioni di combustibili prelevati devono essere inviati per gli esami e e analisi ai
|laboratori provinciali di igiene e profilassi, o ad aitri jaboratori all’'uopo autorizzati dal
Ministro per la sanita, secondo le norme di cui at’art. 16 de! d.P.R. 22 dicembre 1970, n.
1391.

Quando dali’analisi risulti che i combustibili non corrispondono ai requisiti fissati
dalia legge e dat regolamento, il capo del iaboratorio trasmette denuncia alla U.S.L.
unendovi il verbale di prelevamento ed il certificato di analisi. Contemporansamante, a
mezzo lettera raccomandata con avviso di ricevimento, comunica ali'utente delf'impian-
to termico ai quale & stato fatto il prelievo ed al comando provinciale dei vigili del fuoco
che ha eseguito il prelievo stesso, il risultato dell’analisi.

Entro 15 giorni dalia data del ricevimento della comunicazione, gli interessati posso-
no presentare alla U.5.L. istanza di revisione, in bolio, unenda la ricevuta di versamento
effettuato presso ia tesoreria provinciale, delia somma dovuta,

|_& anaiisi di revisione sono esoguite presso H'lslituto superiore di sanita, eniro il ter-
mine massimo di mesi due. in caso di mancata presentazione nei termini della istanza di
revisione, o nel caso che 'analisi di revisione confermi quelia di prima istanza, la U.5.L.
trasmette entro quindici giorni; le denunce ail'autorita giudiziaria.

| comandl provinciait dei vigili del fuoco devono segnaiare ali'autoritd sanitaria co-
munate, o autoritd sanitaria corrispondente e al Comitato regionale di cui all’art. 3 delia
L 13.7.1966, n. 615 tutte le trasgressioni aile disposizioni della stessa legge, del regola-




mento di esecuzione e dei regolamenti logall, riscontrate nell'eseqguire i controlli di cui al
primo comma del prasente articolo, o delte quali fossero comunque a conoscenza.

Art. 19,
INQUINAMENTO ATMOSFERICO PRODOTTO DALL’ESERGIZIO DELLE ATTIVITA
INDUSTRIALI

l.'inquinamento atmosferico derivante dail'esercizio delle attivitd industriali & rego-
lato oltreché dalle norme di cui all'art. 216 del T.U. delie LLeggi Sanitarie approvato con
R.D. 27 tuglio 1934, n. 1265 e dalle norme rimaste in vigore di cui alla tegge 13 fuglic 1966,
n. 613 ed ai regolamenti attuativi D.P.R. 15 apriie 1971, n. 322 e d:P.R. 22 febbraio 1971, n.
323, dalle recenti nerme di cui al D.P.R, 24 maggio 1288, n. 203.

Art. 20,
COSTRUZIONE DI IMPIANTE INDUSTRIALI

Al sensi delfl'art. 6 del d.P.R. 24 maggio 1988, n. 203, per ia costruzione di un nuovo
implanto deve essere presentata domanda di autorizzazione alla Regione corredata dal
progetto con le indicazioni del ciclo produttivo, le tecnologie adottate per prevenire |'in-
quinamento, la quantita e la qualita delie emissioni nonché it termine per la messa a regi-
me dell'impianto. ‘ ‘

Copia della domanda di cul sopra deve essere trasmessa al Ministero dell'ambiente
nonché allegata alla domanda di concessione edifizia rivolta al Sindaca.

l.a Regione, sentito il parere del Comune che dovra essere espresso dal Sindaco en-
tro quarantacingue giorni dalla richiesta defla Regione, si pronuncera sulla domanda en-
tro sessanta giorni dalla presentazione deila domanda.

Netl caso che la Regione ritenga di invitare il richiedente ad apportare maodifiche al
progetto, si pronuncera entre trenta giorni dalla presentazione delle modifiche,

Decorsi inutitmente tali termini, il richiedente, entro | successivi sessanta glorni, ha
facoita di richiedere al Ministero dell’ambiente di provvedere sulla domanda notificando
tale istanza alla Regione.

-V A T
ATTIVAZIONE DI IMPIANT! INDUSTRIAL .. ..

L'impresa, almeno quindici giorni prima di dare Inizio alta messa in esercizio degli
tmpianti, ne d& comunicaziong alia Regione e al Sindaco del Comune o dei Comuni inte-
ressati; S T

Eniro quindici giorni dalia data fissata per la messa a regime degli impianti, 'impresa
comunica alla Regione e ai Comuni interessati i dati relativi alle emissioni effettuate da
tale data per un periodo continuativo di diect giorni.

Entro centoventi giorni dalia data indicata per la messga a regime dell'impianto, la
Regione deve accertare la regolarita delle misure e dei dispositivi di prevenzione del!’in-

quinamento nonché if rispetto dei valor! limite eventuaimente prescrivendo le misure ne-

cessarie per riportare impianto nei limiti prescritti.

Art. 22,
AUTORIZZAZIONE PER GLI IMPIANTI ESISTENTI

Per gli impianti esistenti deve essere presentata domanda di autorizzazione alla Re-
gione competente entro dodici mesi dalla data di entrata in vigors del D.P.R. 24 maggio
1988, n. 203, corredata di {utti | documenti di cui all’art. 20 del presente regolamento.
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Art, 23,
MQDIFICHE E TRASFERIMENTO DEGL! IMPIANTI

Sano sottoposte a preventiva autorizzazione di cui ai precedenti articoli:

a) lamodifica sostanziale dell'impianto che comporti variazioni qualitative o quanti-
tative delie emissioni inquinanti,

b} il trasferimento dell'impianto in aitra localita,

Art. 24,
SANZION! PER INQUINAMENTO ATMOQSFERIGCO PRODOTTO
DALLE ATTIVITA INDUSTRIALI

Gli artt. 24 & seguenti del D.P.R. 24 maggio 1988, n. 203 stabiliscono e seguenti san-
zioni:

1) Chi inizia la costruzione di un nuovo impianto senza {'autorizzazione, ovvero ne
continua 'esercizio con autorizzazione sospeosa, rifiutata, revocata, ovvero dopo f'ordine
di chiusura defl'impianto, & punito con la pena dell'arresto da due mesi a due anni e del-
Fammenda da lire cinquecentomila a lire duemiliont.

2} Chi attiva Vesercizio di un nuovo impianto senza averne dato, nel termine pre-
scritto, comunicazione preventiva alle autorita competenti & punito con 'arresto sino ad
un anng o con 'ammenda sino a due milioni.

3) Chi omette di comunicare alla Regione, nel termine con riferimento aj periodo
prescritto, i dati refativi alle emissioni, effettuate a partire dalla data di messa a regime
degli impianti, & punito con P'arresto sino a sei mesi o con i'ammeanda sino a due milioni.

4) Chi, nell'esercizio di un nuovo impianto, non osserva te prescrizioni dell'autoriz-
zazione o quells imposte dalta autorith competente nell’'ambito dei poteri ad essa spet-
tanti, & punito con Varresto sino ad un anno o con Yammenda sino a tire due milioni.

5) Alla pena prevista dal comma precadente saggiace chi neil’esercizio di un nuovo
implanto non rispetta i valori limite di emissione stahiliti direttamente daita normativa
statate e regionale,

6) Nei casi previsti dai commi 4 e 5 si applica sempre la pena dell’arresto sino ad un
anno se il superamento dei valori firite di emissione determina il superamento del valori
timite di qualita dell'aria.

7) Chi, esercitando un impianto asistente, non presenta alla autorita competenti, ai
sensi deli'art. 20, la domanda di autorizzazione nel termine prescritto, & punito con {'ar-
resto fino a due anni o con 'ammenda da lire cinguecentomiia a lire due milloni.

8) Chi, ne! caso previsic dal comma 1, non osserva le prescrizioni dell’autorizzazio-
ne o guelle imposte dalla autorita competente nell’ambito dei poteri ad essa spettanti,
ovvero non realizza if progetto di adeguamento delle emissioni net tempi e nei modi indi-

-cati nella domanda di autorizzarions, & punito con {'arresto sino ad un anno o con 'am-
menda sino a lire due miljoni.

9) Alla pena prevista dal comma precedente soggiace chi nell'esercizio di un im-
pianto esistente non rispetta i valori di emissione stabiliti direttamente dalla normativa
statale o regionale.

10) Nei casi previsti dai commi 8 e 9 si applica sempre la pena dell'arresto sino ad un
anno se il superamento dei vaiori limite di emissione determina il superamento dei valori
limite di qualita dell'aria,

11) E sottoposto alla pena dell’arresto da due mesi a due anni e dell'ammenda da }i-
re cinquecentomila a due milioni chi continua 'esercizio dell'impianta esistente con au-
torizzazione sospesa, rifiutata, revocata, ovvero dopo I'ordine di chiusura dell'impianto.

12) Chi esegue ia modifica o il trasfarimento dell'impianto senza 'autorizzazione
prescritta dall’art. 23 & punito, nel primo ¢aso, con l'arresto sino a sef mesi o con 'am-
menda sino alire due milioni e, nel secondo, con I'arresto sine & due anni o con {'ammen-
da da lire cinquecentomila a lire due milioni.
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13) Chi contravviene all'obbligo previsto'nel comma § deif’art. 13 del D.P.R. n.
20371988 & punito con la pena dell'arresto sino ad un anno o dell’ammenda sino a lire due
mitioni.

| titotar! degli impianti che non rispettino le caratteristiche che vengono fissate con
appositi provvedimenti ministeriali suli'uso dei combustibili destinati ad essere utilizzati
negli impianti sono puniti con I'arresto sino a due anni o con I'ammenda da L. 500.000a L.
2.000.000.

Art. 25,
INQUINAMENTO ATMOSFERICO PRODOTTO DA VEICOLI A MOTORE

| veicoli a motore non debbono produrre emanazioni inquinanti e debbono essere
omoiogati 8 norma della legge 3 giugno 1971, n. 437.

Art. 26. .
LIMITI DI EMANAZIONE DI GAS TOSSIC! PER | VEICOLI A MOTORE
A COMBUSTIONE INTERNA

Per i vaicoli a motore a combustione interna (ciclo otto e diesel) deve essere limita-
ta, nei casi di scarico, la emanazione dei prodotti togsici comunque nocivi o molesti nella
misura stabilita dal reqolamento approvato con D.P.R. 22 febbraio 1971, n. 323.

Art. 27,
SANZION|

Chiconduce un veicolo con motore Diesel emettendo fumi di opacita superiore ai va-
iori stabiliti ne! richiamato regolamento approvato con D.P.R. n. 323/1971, & punito con
'ammenda da L, 15.000 a L. 60.000.

Inoitre, al fine di accertare sul veicolo 'avvenuta eliminazione delle cause delle
suindicate emanazioni, it veicolo stesso deve essere sottoposto a visita di revisione sin-
gola presso l'ispettorato compartimentale o ufficio distaccato dalla motorizzazione civile
e dei trasporti in concessione.

Art, 28,
VISITA DI REVISIONE PER VEICOLI A MOTORE

In aggiunta all’ipotesi prevista dal 3° comma dell'art. 55 de! T.U, delle norme sulla di-
sciplina della circolazione stradale, approvato con D.P.R. 15 giugno 1959, n. 393, sono
sottoposti a visita di revisione, i veicoli a motore quando si abbla motivo fdi ritenere che
‘le foro emanazioni siano non conformi alte caratteristiche indicate neit’art. 25 del pre-
sente regolamento,

Art. 28,
NORME PER LA REVISIONE

Per l'e :ré'\'.r'isioni di cui ai precedenti articoli del presente regolamento, si applica il di-
sposto dei commi 5° @ 6° deii’art. 55 del richiamato T.U. per }a ¢ircolazione stradale.
Art, 30,
o VALIDITA DELLE DISPOSIZIONI
Tutte {e‘dispasizioni di cui all'art, 25 e seguenti si applicano in tutto il territorio nazio-
nale indipendentemente dalla zona di appartenenza de! Comune.
Art. 31,
ACCERTAMENTO DELLE INFRAZIONI

Gli acﬁcértéi’ﬁ‘é'hf.i"delle infrazioni di cui sopra, sono demandati ai funzionari, agli uffi-
ciali e agli agenti designati dalle vigentt leggi di polizia stradale.

18




L CARO M e :
TUTELA DELLINQUINAMENTO ACUSTIC

Art, 32,
RUMOR}

1 tutela dalt'inquinamento acustico disciptina i seguenti rumori:

rumori provenienti da sorgenti fisse o mobili di qualsivoglia natura esterne al{'in-
nento disturbato ad eccezione dei

rumori prodotti dal normale fluire del traffico
ue diverse forme; - oL

rumori provenienti da sorgenti interne al’edificic sede dei locale disturbato e
50 all'esercizio di attivita produttive, commerciali ed assimiiabili,

Art. 33.
SUDDIVISIONE IN ZONE DEL TERRITORIO COMUNALE

-Zona A: & quella compresa tra i limiti fissari dagh strumenti urbanistici comunali ¢o-

na industriale» ed il perimetro esterno degli stabilimenti industriali ivi localizzati.
~Zona B: & quelia esterna alla Zona A, influe

nzata dalle emissioni sonore prodotte
zona A. '

—Zona C: & |a zona edilizia intensiva caratterizzata da edifici a filo strada e cortili
~ Zona D: comprendente tutta {a rimanente parte del territorio comunale,

Art, 34,
LIMITI MASSIMI AMMISSIBILI DI RUMOR!

iindaco, in base al regolamento comunale sulle attivith rumorese e delle normein
con propria ordinanza stabilisce | limiti massimi ammissibili di rumore per ogni
suddivisione del territorio comunale e per ciascun tipo di rumore,

Art. 35.
ACCERTAMENT]

indaco, previa istruttoria tecnica del settore igiene e sanita dell'U.S.L,, accerta ||

dei limiti di cui al precedente articolo e, se de! caso, con propria erdinanza dispo-
nozione delle cause del rumore eccedente,

Art. 36.
RUMORI PRODOTT! DA MACCHINE FUNZIONANT! ALL'APERTO

“la misurazione dei rumori provenient! da magchine funzionanti all'aperto e i limiti
1881 vaigono i metodi di misurazione stabititi dal D.M. 28 novembre 1987, n. 588,




o CAPO I}
TUTELA DELL'INQUINAMENTO IDRICO

Art. 37.
REQUISITI DI QUALITA E VALOR! MASSIMI AMMISSIBILI DELLE ACQUE DESTINATE
AL CONSUMO UMANO

| requisiti di qualita delle acque destinate ai consumo umano per la tutela dall'ingui~
namento e per {a salute pubblica e per il miglioramento delle condizioni di via, sono sta-
biliti dalia legge 24 maggio 1988, n. 238, con le deroghe di cui al D.M. 14 {uglio 1988.

| parametri con i valori massimi ammissibili degli elementl contenuti netl'acqua s0-
no fissato con D.M. 14 lugtio 1988.

Art. 38.
CONTROLLI

La verifica della buona qualitd delle acque destinate al consumo viens esercitata
mediante | seguenti controlli periodici:

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

b} agll impianti di adduzione, di accumelo e di potabilizzazione,

¢) aila rete di distribuzione,

I controlll sono effettuat: dal componante uﬂlc:o detle U.S.L.

Art. 39,
APPROVVIGIONAMENTO IDRICO

Il Comune provvede all’approvvigionamento idrico dell’abitato mediante acquedotto.

E fatto obbligo a tutti i cittadini di approvvigionarsi di acqua potabile tramite Fague-
dotto stesso,

Chiunque venga a conoscenza di sospetto o constatato inquinamento dell'acqua desti-
nata all’alimentazione umana o dei bestiame deve farne immediata denuncia al Sindaco.

Art. 40.
DENUNCIA DI APPROVVIGIONAMENTO IDRICO AUTONOMO

Tutti i soggetti che, in deroga all’obbligo di cui ail’articolo praecedente, sono jegitti-
mamente autorizzati a provvedere autonomamente ali’approvvigionamento idrico da
fonti diverse dall’acquedotto comunale, devono provvedere alla installazione e al buon
funzionamento di idenei strumenti per la misurazione della portata delle acque prelevate
e farne denuncia ai competenti uffici delle Province, Consorzi @ Comuni con periodicita
non superiore all’anno.

Le autorita competenti per il controllo qualitativo degli scarichi possono prescrivere
P'instatlazione di apparecchi di controlio degli scarichi potenzialmente pericolosi per la
salute pubblica. ‘

Le spese d'istallazione e gestione sono a carico del titolare delio scarico.

Art. 41,
DOTAZIONE IDRICA DEGLI AMBIENTI

Tutti gli ambienti destinati ad abitazione, esercizio di attivita industriale, commer-
ciale, artigianale, autofficine, rimasse o destinate ad attivita ricettiva, ricreativo, sportiva
a simili debbono essere dotate di rifornimento idrico.
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A 42
FONTANELLE PUBBLICHE

Le fontaneile pubbiiche possono essere atimentate solo da acqua potabite.
Nel caso di fontanelle non alimentate da acqua potabile destinate ad aitri usi, e stes-
seé dovranno recars un cartelto con I'avvertenza “Non potabiie”.

Art. 43, ‘,
PERSONALE ADDETTO ALL'ACQUEDOTTO.

Tutto il personale addetto alla manutenzione, sorveglianza ed ai lavori deil'acque-
dotto debbono essere muniti dell’apposito libretto di idoneita sanitaria.

Visite mediche periodiche accerteranno che detto personale, unitamente ai familiari
conviventi, siano immuni da maiattie infettive trasmissibili.

Art, 44,
ESCAVAZIONE E TRIVELLAZIONE DI POZZ! DESTINATI AL RIFORNIMENTQO IDRICO DI
ACQUA POTABILE

Nelle zone servite da acquedotto pubblico & proibita |'escavazione, la trivellazione e
I'uso di pozzi freatici o profondi destinati a 5G0po potabile.

E vietata I'escavazione, la trivellazione e I"apertura di nuovi pozzi che non siano di-
stanti almeno 25 metri da latrine, concimaie, depositi di rifiuti, da impianti di raccolta, al-
lontanamento e smaltimento di acque di rifiuto.

| pozzi & scavo dovranno essere preventivamente autorizzati dalla autorita sanitaria
& dovranno avere pareti in muratura perfettamente impermeabili e rivestite con intonaco
di cemento, a distanza da zone di impaludamento.

Il loro imbocco dovra essere protetto da portetii metallici a salvaguardia delfa pub-
blica incolurmita.

Art. 45,
CISTERNE

Potra essere consentito 'uso di cisterne per la raccoita di acque piovane a SCOpo po-
tabile qualora non vi sia nelia localita altra possibitita di rifornimento idrico.

La costruzione di tali cisterne dove eseere autorizzata dalla autorita sanitaria e co-
struite secondo le norme che verranno impartite dal servizio di igiene pubblica, e con gl
accorgimenti di sicurezza per 'incolumita pubblica.

‘ Art, 46, -
CHIUSURA DE| POZZ1 O CISTERNE FUORI USO O NON IDONEE

Tutti i pozzi o cisterne non autorizzati, fuori uso, oppure dichiarati non idonei, do-
vranno essere colmati sino al livello del suolo a cura e spese del titolare o in difetto del
proprietario del fondo e ricoperti con materiale ritenuto ldoneo dal Servizio di igiene
pubblica.

Art, 47.
SCARICH!

La disciptina degli scarichi dj qualsiasi tipo, pubblici o privati, diretti ad indirett], in
tutte le acque superficiali o sotterranee, interne o marine, nelle fognature, sul suoio o ne
sottoguolo & regolata dalla fegge 10 maggio 1976, n. 319 e successive modificazioni ed in-
tegrazioni e pid specificatamente dal regotamento comunale per il servizio di fognatura.
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T AR 48
SCARICH! DI S0STANZE PERICOLOSE

Per la protezione delle acque dall'inquinamento praovocato dailo scarico deile so-
stanze pericalose il D.P.R. 24 maggio 1988, n. 217, stabilisce un particolare regime di au-
torizzazione preventive basato sulla fissazione del valori Himite specifict indicati nell’al-
tegato [l del decreto stesso in funzione del tipo di stabilimento industriale.
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2 CAPO IV
TUTELA DELL'AMBIENTE

Art, 49,
TUTELA E SALVAGUARDIA DELL'AMBIENTE

1 D.P.R. Bluglio 1986 n. 349 disciplina & fissa i principi fondamentali per la difesa del-
'ambiente.

Art. 50,
COMPITI DELL'AMMINISTRAZIONE COMUNALE

L’Amministrazione comunale partecipa al miglioramento, conservazione e ricupero
delle condizioni ambientali pi(i conformi alla collettivitd sensibilizzando mediante idonee
forme d'informazione, come pubbliche riunioni, avvisi e avvalendosi della coliaborazion-
ne scolastica tutta la popolazione alla pia valida collaborazione per la difesa dell’igiene
deli’ambiente.

Art. 51,
DIFESA DEL PATRIMONIO AMBIENTALE

Con detiberazione del Consiglio comunale resa immediatamente esecutiva potran-
no essere individuate e delimitate zone del patrimonio ambtantale de!l territerio comuna-
le da tutelare come previsto dall'art. 2dei D.L.. 14 marzo 1987, n, 85 e che verranno segna-
late con le tabelle previste dal D.M. 11 aprile 1987.

Art. 52.
DIFESA DEL DIRITTO Di AMBIENTE

Qualsiasi cittadino ha diritto alf'informazione detlo stato defl'ambiente {(art. 14 D.P.R.
349) e pud denunciare fatti ritenuti lesivi di beni ambientali.
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oo TITOLO HE
IGIENE DEL SUOLO E DELL’ABITATO

CAPO |
SUOLO - SMALTIMENTO DEI RIFIUT] SOLIDI URBANI

Art. 54,
SMALTIMENTO DE] RIFIUTI SOLIDI URBAN!

Al fini dell’igiene del suolo lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani, assimilabili, spe-~
ciali, e tossico~nocivi nelle varie fasi di; |

a) conferimento;

b) raccolta;

¢} spezzamento,

d) stoccaggio provvisorio;

&) trasporto;

f) trattamento di trasformazione;

g) trattamento finale ‘
& disciplinato dal D.P.R. 10 settembre 1982, n. 815 nonché dalla legge 29 ottobre 1987, n.
441 o specificatamente dal regolamento comunale per to smaltimento dei rifiuti urbani,
assimilabili e pericolosi.
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CAPO Il
IGIENE DELL'ABITATO

Art. 54,
COSTRUZION) EDILIZIE

Tutta 'attivita edilizia nelle sue varie forme é disciplinata dal regolamento ediiizio
comunaie e da quello di polizia rurale.

Art. 55,
CONDIZIONI E SALUBRITA DE! TERRENI EDIFICABILI

Non si possono costruire nuovi edifici sul terreno che sia servito come deposito
d'immondizie, di letame o di altro materiaie insalubre che abbia potuto comungue ingui-
nare il suolo, se non dopo avere completamente risanato il sottosuolo corrispondente.

Se il terreno sul quale si intende costruire un edificio & umido od esposto ait'invasio-
ne delle acque sotterranee o superficiali, si deve conhvenientemente procedere a suffi-
ciente drenaggio.

In ogni caso & fatto obbligo di adottare provvedimenti atti ad impedire che {'umidita
salga dalie fondazioni ai muri sovrastanti.

Un terrenc per essere dichiarato fabbricabile deve avere i mezzi di scolo detle ac-
que luride e meteoriche, nonche di difesa dalle eventuali invasioni di acque superficiali o
di sottosuolo.

& pure vietato I'uso per le colmate di terra o di aliri materiali inquinati, Particolari
norme prevede il regolamento edilizio per le abitazioni presso i rilievi montani o terra-
pieni anche se sostenuti da muri.

Dovranno comungque essere osservate le norme sull’idoneita dei suoli il sostegno
delle terre e delle opere di fondazione di cui a D.M.L.P. 11 marzo 1988,

Art. 56.
MISURE GONTRO LA PENETRAZIONE DE} RATT! E DEI VOLATIL NEGL!I EDIFICI

In tutti gli editici nuovi e in quelli soggetti alla conservazione nel centro storico, nelia
coliina e nella pianura, vanno adottati specifici accorgimenti tecnici onde evitare {a pene-
trazione dei ratti, dei piccioni e di animali in genere.

Nei sottotetti vanno resi impenetrabili, con griglie o reti, le finestre e tulte te aperture
-di aerazione, compresi i fratoni in cotto, sia per i tetti a copi sia per quelli in tegole MArsi-
pliest.

Netle cantine sono perimenti da proteggere, senza ostacolare 'aerazione del locali,
{e buffe, la bocche di lupo e tutte le aperture in genere; la connessure dei pavimenti e del-
le pareti debbono essere stuccate.

Ne!l caso di solaio e vespai con intercapedini ventiiate, i fori di aerazione debbono
essere sharrati con reti a maglie fitte e, per ie condotte, debbono essere usati tubi in ce-
mento o gres a forte inclunazione o verticali. '

Negli ambienti con imbocchi di canne di aspirazione oppure con aerazione forzata,
te aperture debbono essere munite di retl a maglia fitte alla sommita delle cappe stesse o
in posizioni faciimente accessibili per i necessari controlfi.

Ail'interno dagli edifici tutte {e condutture di scarico uscenti dai muri non debbono
presentare forature o interstizi comunicanti con il corpo detia muratura.

Deve essere assicurata la perfetta tenuta delle fognature dell’edificio net!'attraver-
samento di murature o locali e tra gli elementi che colleganom le fognature dell'edificio
con queiie stradali.




o AREBT
MISURE IGIENICHE NE{ CANTIERI EDILI

in ogni intervento edilizio debbono essere adottate tutte le necessarie précauzioni
per garantire 'igiene e l'incoiumit!a dei lavoratori e dei cittadini,

 materiali di demolizione debbono essere fatti scendere previa bagnatura ¢ a mez-
o di apposite trombe o recipienti, per evitare il sollevamento delle poiveri.

i restauri esterni di gqualsiasi genere ai fabbricati prospicienti alle aree pubbliche o
aperte al pubblicg, potranno effettuarsi solamente con opportune protezioni dei fabbrica-
ti medesimi onde impedire ia propagazione di polveri.

Durante la costruzione & demolizione di editici o in cantieri a lunga durata (lavori
stradali e simili), il proprietario o il costruttore dovra assicurare ai lavoratori la disponibi-
tita di idonei servizi igienict & di adeguato rifornimento idropotabile,

Le eventuali iatrine provvisorie, ad uso degli operatori nei cantierl, devono essere
spppresse appena sia possibile sostituirle con altre all'interno dell’edificio.
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CAPO It
SMALTIMENTO ACQUE METEORICHE E DI SUPERFICIE

Art. 58.
SCOLO DELLE ACQUE METEORICHE

Le strade, le piazze, le aree pubbliche e le aree private gravate da servitu di uso
pubblico debbono essere provviste di cunette o altre opere idonee a convogiliare le ac-
que meteoriche provenienti da tetti, cortili, sgrondi ecc. nel sistema fognario pubblico.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, cortili a da suoli di aree fabbricate debbo-
no essere convogliate nella fognatura comunale a cura e spese dei proprietari, previa
autorizzazione del Comune, con sistemi di pluviali e canali in cui & vietato immettere ac-
que non meteoriche derivanti da qualsiasi altro condotto.

| proprietari di terreni, qualunque sia I'uso e la destinazione, debbono dotarli di ca-
nali di scolo o di altre opere idonee ad evitare I'impaludamento degli stessi.

Art. 59.
DEFLUSSO DELLE ACQUE

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

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

Art. 60.
IRRIGAZIONI A SCOPO AGRICOLO

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

In ogni caso, qualora siano interessati raccolti destinati ad essere consumati crudi
dall’'uomo, le acque irrigue, qualunque sia la loro origine, debbono avere un valore di
MPN di colibatteri inferiore a 2 per cento ml. e, qualora siano interessati o raccolti o desti-
nati ad essere consumati dopo trattamento fisico o chimico e nel caso di irrigazione di
pascoli per bestiame da latte o di parti accessibili al pubblico, le acque irrigue debbono
avere un valore di MPN di colibatteri inferiore a 20 per 100 mi.

Art. 61.
CONCIMAZIONI E TRATTAMENTO DEL TERRENO CON SOSTANZE TOSSICHE

Coloro che intendono praticare trattamenti di terreni agricoli mediante sostanze no-
cive per I'uomo e per gli animali domestici, debbono segnalate il tipo e le quantita da
somministrare al Servizio Igiene Pubblica dell’'U.S.L. con il quale vanno concordati i ne-
cessari provvedimenti profilattici.

In ogni caso i proprietari di terreni agricoli trattati con sostanze tossiche di qualsiasi
specie sono tenuti a segnalare al pubblico il pericolo mediante appositi cartelli recanti la

scritta “Terrenpo avvelenato”.
Art. 62.

CAVE

L'apertura, la riattivazione e ’esercizio delle cave sono disciplinati dalle vigenti nor-
me statali e regionali.

L’Autorita Sanitaria competente per territorio ha facolta di vigilare sulle cave in atti-
vita estrattiva o in fase di sistemazione.

E comunque vietato scaricare nelle cave rifiuti di qualsiasi tipo senza I’espressa au-
torizzazione de Sindaco.
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C b n CAPO IV
FOGNATURE.

Art, 63,
AUTORIZZAZIONE ALLO SCARICQO NELLE FOGNATURE COMUNALI, SUL SUQLQ E NEL
S0TTOSUQLO

Lo scarico di liguami e di acque, comungue usate, nelie fognature comunati, sul suo-
io, nel gottosuolo, o in acque superficiali deve essere preventivamente autorizzato dal
Sindaco, al quale spetta altresi I’adozione di provvedimenti idoneci a prevenire I'inqui-
namento di acque destinate a servire all'uso alimentare e domestico, nonché a impedire
che scoli di acque e rifiuti liquidi di qualsiasi provenienza.possano costituire pericoio per
la salute pubblica.

Le funzioni tecniche di vigitanza e di controlio su tutti gli scarichi, sono svolte dai
presidi e servizi multizonali e sino all'istituzione degli stessi dai laboratori provinciali di
igiena e profilassi,

GH scarichi degll insediamenti produttivi debbono adeguardi ai limiti di accettabilita
stabiliti dalle norme vigenti.

Per Vimpianto di nuovi scarichi o per impianti esistenti da adibire a nuove destina-
zioni o ampliamenti ovvero ristrutturazioni deve essere richiesta preventiva autorizza-
zione documentata dagii allegati che saranno prescritti dai competenti uffici dell’ente cui
la domanda va diretta.

Art. 64,
COSTRUZIONE E MODIFICAZIONE DI FOGNATURE PRIVATE

Ai finl della costruzione e della modificazione di fognature e degli allacciamenti atla
fognatura comunale, va richiesta apposita autorizzazione al Sindaco, il quale la ritascia
quando risuiti, da progetto esecutivo particolareggiato, I'ottemperanza alle disposizioni
vigenti.

Art, 65,
SCARICHI PROVENIENT! DA ALLEVAMENT! ZOOTECNICI

Tutti coloro che intendono far ricorso atlo spandimento, ad uso agronomico, delle
delezioni provenienti da allevamenti zootacnici devono presentare domanda at Sindaco
corredata dalla seguente documentazione:

a} numero degii animali allevati e tipo di allevamento praticato;

b) ubicazione, estensione, proprieta della superficie agricola disponibila;

. c) piano di smaltimento dettagliato come ie caratteristiche e le dimensioni defle
concimaie e delle vasche;
~ d) modalita sui trasporto delle deiezioni dalle zone di maturazione al suolo agricolo;
' @) le colture in rotazione sui terrent in cui si intende effettuare lo spandimento;
~ f} documentazione relativa alla composizione media geofisica del terreno, alla sua
permeabilita in base alla resistivita, alla sua pendenza, alla profondita deila falda freatica,

Lo spandimento dei liquami deve avvenire in modo da evitare impaludamenti e ru-
scallamenti e deve essere evitato nei periodi di pioggia.

L'interramento dei liqguami deve avvenire entro un tempo massimo di 24 ore.

L'autorizzarzione viene concessa dal Sindaco; pud essere revocata in qualsiasi mo-
mento qualora i competenti servizi di vigilanza accertino ia inottemperanza alle norme
del presente regolamento.
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uno spessore tale da assicurare con coefficiente di trasmissione termica globale vgquale
oinferiore a 1 K.clath m*<, con uno spessore di cm. 30 per I'edilizia tradizionale, con mat-
tonl pieni a due teste, e anche inferiore per I'edilizia non tradizionale,

Per I'isolamento termico debbono inoitre esgera osservate ie norme previste dalia
apposite leggi delio Stato.

'muri interni ed esterni deg!i edifici di nuova costruzione o riadattati devono essere
intonacati da ambo le parti, ad eccezione di quelli “lavorati”,

Art, 72,
PROTEZIONE ACUSTICA

i materiali utilizzati per le costruzioni di alloggi e la loro messa in opera debbono ga-
rantire una adeguata protezione acustica degii ambienti per quanto concerne i rumori di
calpestio, rumori di traffico, rumori da impianti o apparecchi comunque instaliati nel fab-
bricato, rumori o suoni aerei provenienti da alloggi contigui e da locali o spazi destinati a
sarvizi comuni, rumori da laboratori o da industris,

H regolamento comunale per I'esercizio delle attivita rumaorose prevede |a tolierabi-
fith e la misurazione dei rumori provenienti da attivitd che producono Vinguinamento so-
noro.

Art, 73.
PIANI INTERRATI O SEMINTERRAT!

| tocali dei piani interrati o seminterrati non possono essere adibiti ni ad abitazione,
né ad ambienti di lavoro, ad eccezione delle seguenti attivita di servizio: bar, magazzini,
depositi, ristoranti, discoteche, commercio, mense e pubblici esercizi (servizi comuni) e
artigianali di servizio coliegate alle attivita soprarichiamate con un numero di addetti non
superiore a 5 compresi | familiari, fermo restando il rispetto di tutti i requisiti igienici.

Nel caso di recupero di locali posti nel centro storico, possono avere alterza media
di ml. 3,00 con un’altezza minima di ml. 2,50.

Tutti i locali interrati o seminterrati adibiti agli usi indicati nel presente articolo, do-
vranno, ove possibile, avere un'apertura per una costante aerazione direttamente dali’e-
sterno, o idonei impianti di condizionamento. E vietata la emissione di salazioni; gas, va-
pori o polveri attraverso fe aperture che danno aria a detti locali.

Art, 74,
LOCAL! DE!I SERVIZI

Tutte e abitazioni debbono disporre dei necessari servizi come cucina, bagno, gabl-
netto, ecc. in locali autonomi e allacciati alia condotta di acqua potabile e con scarichi
conformi alle norme regolamentari.

Art, 75.
CASE COLONICHE

Le case coloniche sono soggette alle particolari disposizioni dei Regolamento di po-
fizia rurale, ‘

Per quanto applicabili, fa costruzione e I'abitabilita delle abitazioni rurali sono disci-
plinate dalle norme di igiene e sanita relative alie abitazioni civili.

Art. 76,
AMBIENT! NELLE CASE COLONICHE

Le camere di abitazione defle case coloniche debbono corrispondere alle norme de)
Regolamento di edilizia, salvo particolfari deroghe concesse dal Sindaco su parere del-
PUfficio tecnico comunale, sentito il Servizio di lgiene dell'U.S.L,
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Gli ambienti abitabili debbono essere provvisti ciascuno di finestre con telai a vetri
con superficie minima di un decimo di quella del pavimeanto.

Tutte |l camere debbono essare provviste di soffitto, ed internamente intonacate ed
imbiancate.

Art. 77.
CUCINE RURALI

Ogni abitazione colonica deve comprendere almeno un locale adibito a cucina, di
ampiezza non inferiore a mq. 16, direttaments ed abbondantemente arieggiato dall’e-
sterno, con aperture a finestre come all’articolo precedente.

i focolare deve essere impiantato sopra volta in muratura e sopra materiale incom-
bustibile.

Le cucine, alimentate con combustitile solido, liquido o gassoso, devono essere
provviste di cappa e di idonea cappafumaria atta a smaitire taciimente i prodotti della
combustione. ‘

Alla casa deve essere ammessa una fornaceila esterna per ja cottura dei mangimi
destinati agli animali.

Art. 78.
ACQUA POTABILE NELLE CASE RURALI

Ogni casa colonica deve avere una sufficiente dotazione di acqua potabile, derivata
dall'altacciamento alla rete deil’acquedotto comunate. Diversamente, ove asistano buo-
ne faide, sara utilizzata l'acqua del sottosuolo.

L'utilizzo dell’acqua dei sottosuoio o di sorgente e simili dovra essere preventiva-
mente autorizzato dal Sindaco, su parere del Servizio d'igiene Pubblica deil’U.S.L.

Art. 79.
LATRINE RURAL}

Le case coloniche devono essere munite di idonea latrina, con vaschetta di cacciata
d'acque e vaso a sifone.
L.a latrine non sara mai comunicante con le stanze di abitazione o con la cucina, ma
sara ricavata su vano a parte, arieggiato direttamente e munito di proprio accesso.
Lo scarico della latrina ove non possa confiuire nelia rete fognaria immettera in fos-
53 gottica o pozzo nero,

Art. 80.
LETAMAI E CONCIMAIE DELLE ABITAZIONI RURALI

Ogni stalla deve essere munita di letamai di capacita adeguata.
| letamai debbono essere costruiti con pareti e platea impermeabili muniti di pozzet-
ti a tenuta per i liquidi.
_lietamai e le concimaie debbono essere costruite distanti dalle abitazioni e distanti
dal p,q;zi.dallia condutture e depositi di acque potabili.

Art. B1.
VUOTATURA DI LETAMAI, CONCIMAIE E PQZZ] NERI

La vuotatura dei letami e delle concimaie, ecc. dave essere eseguita durante le ore
notturne, d'inverno fra le ore 19 e le ore 7 del mattino seguente; d'estate frale ore 21 ele
ore & det matting seguente. |

| a vuotatura dei letarnai, delle concimaie e dei pozzi neri in genere deve essere -
eseguita evitando in ogni modo lo spargimento di materiale o di liquidi durante il tragitto.
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: Art.B2. -
ALLEVAMENTO DI SUINI E BOVINI

L'allevamento di suini @ bovini & permesso negli edifici cotonici delle zone agricole
comunali. Tali allevamenti debbono ottenere una speciale licenza del Sindaco che la ri-
jascera su parere dei Servizi di lgiene Pubblica e Veterinario dell'U.5.L.

Art. 83
ALLEVAMENTO DI POLLAME, CONIGLI E SiMILI

. E vietato 'allevamento di poliamse, conigli, piccioni ed altri animali simili nell'ambito
del territorio urbano.
Deatti allevamenti debbono comungue essere autorizzati dal Sindaco su parere del
Servizio Sanitario deli'U.S.L. competente.

Art. B4.
LOGALS DI STALLAGGIO E RIMESSE

| tocali di stailaggio o di rimessa possono essere costruiti dopo aver ottenuto l'auto-
rizzazione del Sindaco.
E comunque vietata la costruzione o ricostruzione o riapertura di staile all'interno
dell'abitato o dell’agglomerato urbano.
Ove nell'aggiomerato urbano fossero in esarcizio locali di statlaggio il Sindaco potra
disporre per ia loro chiusura ove cid fosse ritenuto necessario per Vigiene deli'abitato,

Art. 85.
ALLEVAMENTI D! ANIMAL{ ~ STALLE

Gli alievamenti di animali, fatta eccezione di quelli tradizionali di tipo ruraie e dome-
stico annessi alle case rurali, sono compresi netl'elenco delie attivita insalubri di 1® clas-
se © pertanto devono distare dai centri abitati almeno 500 mt.

Le stalle, scuderie o depositi animali devono essere costruiti lontani dalie abitazioni
& comungue nelte costruzioni agricole non debbono mai avera comunicazione diretta
con gli ambienti abitabili.

| pavimenti di detti locali debbono essere impermeabili e costruiti con appositi cana-
li per lo scorrimento dei rifiuti liquid! e delle acque di javaggio.
~ Le stalle debbono essere fornite di ample finestre per la ventilaziore, munite di reti
per la difesa daile mosche. .

La cubatura, tenuto conto delle effettive possibilita di ricambio dell’aria confinata,
deve essere proporzionata al numero, specie e taglia degli animali.




‘ TITOLO IV - :
ALBERGH! ~ ESERCIZI DI VENDITA E SOMMINISTRAZIONE Di ALIMENTI E BEVANDE

: CAPQ |
CARATTERISTICHE IGIENICHE E AUTQRIZZAZIONE

Art. BE.
NORME SANITARIE EDILIZIE

Le caratteristiche igieniche edilizie degli alberghi, pensioni, tocande, case di riposo
dormitori e locall ricettivi in genere sono fissate dalla norme.dicuialr.d. 24 maggio 1825,
n. 1102, modificato con d.P.R. 10 dicembre 1970, n. 1437, D.M. 27 luglio 1977 e successive
modifiche e varianti.

Art. 87,
AUTORIZZAZIONE AMMINISTRATIVA E SANITARIA PER L'APERTURA

Chiunque intends aprire, subentrare, ampliare o trasferire atberghi o simili focali ri-
gettivi, con o senza somministrazione di alimenti o bevande, deve ottenere |'autorizza-
Zione amministrativa dei Sindaco, previo nulla-osta del medico igienista dell'Unita sani-
taria competente,

Per la disciplina dell’attivita degli esercizi pubblici di vendita e consumo di alimenti
e bevande valgono le norme & {e direttive prescritte dal Piano comunale di cui alla legge
14 ottobre 1874, n. 524 e del D.M. 4 agosto 1988, n. 375.

Art. B8,
CAMERE D'ALBERGO

Negli alberghi, nelle pensioni ie camere da letto non possono avere, al netto di ogni
altro ambiente accessorio, una cubatura infertore a mc. 24 per le camere ad un letto e a
mc. 42 per le camere a due latti, con superficie di calpestio non inferiore, rispettivamente
amq. 8 e mq. 14.

Ognl camera deve avere una tinestra comunicante con I'esterno e di ampiezza tale
da assicurare una buona aereazione.

| pavimenti debbono essere costruiti con superficie lisce, senza fessure @ faciimente
iavabili. , '

| corridoi, con paviment lisci impermeabili, con paref| rivestite di materiale liscio e
facitmente lavabile, debbono avereé buoni requisiti di iluminazione ed aergazione.

Art, 89,
LATRINE E BAGNI

Gli aiberghi debbono avere gabinetti con bagno in numero proporzionale alla cate-
goria, comungue un gabinetto con bagno per non pil di sei persone.

| gabinetti e | bagni daestinati a uso comune di pid camare devono essere iltuminati
ad aereggiati da finesire direttamente verso I'esterno con pareti rivestite fino adue metri
di altezza con matariale liscio e lavabile. ,

Corridoi e gabinetti debbono assere sufficientemnente itluminati durante la notte.

Art. 90.
BIANCHERIA ED ARREDAMENTO

La biancheria deve essere fornita da bucato ad ogni nuovo ospite, ed essere ricam-
biata a brevi periodi. ‘
Gli effetti latterecci come imbottite, coperte, copriletti, arieqggiati e sbattuti ad ogni ri
carmbio d'ospite e, per una migliore igiene, coperta copriletti assoggettati a soventi 1a:
vature a secco.



G!i arredi sia delie camere che degli aitr locali, debbono aver superfici ben levigate
e assoggettati oltre che alla spolveraturd, a javaggi con sostanze disinfettanti.

Art. 91.
LOCALI D! SOMMINISTRAZIONE E PREPARAZIONE DI CIB! E BEVANDE

Particolare cura dovra attuarsi per l'igiene dei locali dove si somministrano o si con-
fezionano bevande & cibi.

Arredamenti lineari rivestiti di laminati javabili con piani di appoggl sufficienti per
avitare nel modo piu agsoluto di servirs det pavimento per depositare chechessia.

Pavimenti lisci e pareti ricoperte di materiale lavabile. ‘

Lavastoviglie per 1a migliore igiene dei piatti, delle posate, dei bicchieri e simili,

Art, 92,
PERSONALE

Tutte it personate addetto alla somministrazione e preparazione di bevande e cibi,
compresi anche | famitiari che disimpegnano saltuariamente tali mansioni, deve essere
munito di apposito libretto di idoneita sanitaria rilasciato dall’Autorita saniiaria compe-
iente.

| cuachi ed it personale di cucina devono indossare un camice di pulizia, da assog-
gettare a continua |avatura ed un copricapo idoneo ad evitare la caduta di capelli durante
le loro funzioni.

Art. 83,
AFFITTACAMERE

Le condizioni igieniche di esercizio per ghi affittacamere debbono corrispondere a
quelie di cui ai precedenti articoli per alberghi & sarvizi.

Art, 94,
ABITAZIONI COLLETTIVE, COLLEGH, CONVITTI, DORMITOR!

Tutti | locali destinati alla recettivita di persone devono di massima avere tutti i re-
quisiti igienici previsti per gli alberghi o simill,

Art, 95,
PULIZIA DEI LOCAL}

In tutti i locali sopra indicati deve essere costantemente assicurata ja massima puli-
zia, mediante spazzatura umida da compiersi giornalmente, evitando di solievare poive-
re.

Periodicamente i pavimenti dei locali suddetti devono essere accuratamente puliti
con segatura o stracei imbevuti di idonea soluzione disinfettante.

E prescritto I'impiego di idonei aspirapolvere per la spolveratura delle poltrone rive-
stite di veliuto o di altro tessuto. ‘

Tutti i focali adibitia spettacoli pubblici (comprese e sale da ballo ed i circoli di ritro-
vo) devono e3sere adeguatamente arieggiati duranie e ore che non 8ONO aperti al pub-
blico e disinfettati periodicamente coOn soluzioni idonée.

Quando particotari condizioni di sanita pubblica 1o richiedano, i locali dovranno es-
sere disinfettati a cura dei vigili sanitari.

La disinfezione deve essere richiesta preventivamenta ogni qualvolta si inté nda adi-~
bire e salea spettacoli daestinati ai bambini.

in tutti Ftuoght pubblici di riunione, nei cinematografi, teatri, ecc., deve concedersi It
bero accesso al personale di vigilanza munito di speciale tessera rilasciata dal Sindace:
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AR OB
SERVIZI IGIENIC

Tutti | locali recettivi, destinati aii'ospitalita, come pure bar, teatri, cinematografi
debbona essere provvisti di servizi igienici adeguati alla capienza dei locali ed al nume-
ro dei piani di servizio.

Dettl locali igienici sanitari debbono essere separati da un tocale di anti servizio dai
rimanenti ambienti e debbono rispondere ai requisiti di cui al d.P.R. 30 dicembre 1970, n.
1437, & successive modifiche.

Gl alberghi ed i dormitori debbone essere forniti di gabinetti e di bagni i numero
adeguato e rispondenti alle prescrizioni del decreto sopracitato.

Daetti servizi igienici devono essere predisposti con sistena ad acqua corrente e Si-
tuati in posizioni di facile accesso, lontani dalie cucine.

| locali devono essere provvisti di finestre che assicurano una sufficiente ventitazio-
ne degli ambienti e muniti di reti di difesa per le mosche.

Tutti | locali degli esercizi pubbiici, sale da gioco, tuoghi di ritrovo debbono avere le
pareti rivestite di materiale faciimente lavabtle con pavimenti impermaeabili che ne con-
sontano a facile lavatura e disinfezione.

Nei locali pubblici, caffé, birrerie, gelaterie e simili non dotati di servizi igienici, po-
tra essere conseantita solamente ta consumazione ai banco con divieto di esposizione di
tavolini e sedie.

Nei cinematografi, teatri ed aitri locali di riunioni e spettacoli debbono essere osser-
vate le norme previste dalla circolare del Ministero deil'Interno n. 16 del 15 dicembre
1951 & successive modifiche.

Nei teatri, nei cinematografi ed in genere nei locali di pubblico trattenimento sono Fi-
gorosamente vietati gli eccessivi affollarmenti non proporzionali alla capacitd degli am-
bienti.

Nelle sale cinematografiche, nei teatri, nei luoghi di riunione con posti & sedere non
pOssoOno @ssere ammessi in sala un numero di persone eccedente i posti oltre a 2 per
metro quadrato nelie corsie laterali e posteriori, rimanendo assolutamente vietata la so-
sta nelle corsie centrali.




... CAPOH
LOCALI DI PUBBLICO SPETTACOLO

Art. 97.
LOCALL DY PUBBLICO SPETTAGDLO

: Per iocali di pubblico spettacolo si intendono: teatri, cinematografi, cinema-teatri,
locali di trattenimento, circhi, stadi, luoghi di divertimento € spettacoll ail'aperto, barac-
che in legno O tende per spettacoli ambulanti.

Par 'apertura € I'esercizio di tali locall & necessario I'autorizzazione, regolata dal
D.M, del Turismo & deilo Spettacoto 22 luglio 1982 non che dal Regolamento gomunale
previsto dall'art. 19 del d.P.R. 24 luglio 1977 n. 616.

Art. 98,
CONDIZIONE IGIENICHE DI ESERGIZIO DEI LOCALI PUBBLICIE PRIVATID! RIUNIONE E
o]} DNEHT!MENTO

| jocali diritrovo e di divertimento di cul ai precedenti articoli devono e3sere costan-
termente tenuti in ottimo stato in ordine e pulizia, spezzati glornaimente ad umido o con
apparecchi di aspirazione.

\n ogni caso deve essere garantita una ventilazione idonea con aria riciclata ed op-
portunamente disinfettata di tanto in tanto.

Nel locali di pubblico spettacolo e simili deve gssere vietato {'uso di consumazioni di
viveri e bibite che imbrattino contamining i pavimenti.

Art. 99,
DIVIETO DI FUMARE

in tutti i locali indicati neit'art. 1 delia tegge 11 novembre 1875, n. 584, & vietato di fu-
mare.

L'esenzione dall’ osservanza del divieto pud essere autorizzata dal Sindaco, sentito
il parere del competante Servizio Sanitario dell’'U.8.1.. quando i conduttore provveda &
munire il locale di impianto di condizionamento deli'aria o di vantilazione avente i requi-
siti igienict definiti dat D.M. 18 maggio 1976.

Art. 100,
LATRINE

~ Ogni locale di spettacolo © di riunions deve es5ere munito di adeguato numero di la-
trine in relazione al numera dei post! autotizzati, comunque nella proporziong minima di
........ o7+ ] 1| SPPRRERETS posti con risarva di locali per uamini distinti dai jocali per donne € con
Accessi indipendenti. g} dovranno comungue psservare le disposizioni amanate in mate-
ria dal Ministero detV'interno.




CGAPO I

IGIENE DEl LABORATOR! E DEGL! STABILlMENTl PRODUTTIVI

Art. 101,
LABOHATOHi E STABIL\MENT! PF{C)DUTTN\

nere a tutti gli adifici adibiti 0 da adibire

gndono riferite in ge
€€ praﬁtaziani di ser-

Le presenti norme g'int
commerciall, agricole, zootecnich

ad attivita industriaii, artigiane,

VizZio.
g fatta salvaia speciale normativa stabilita dal presente regolamento per particolari

attivita produttive @ commerciali.

Art, 102.
NORME SAMNITARIE

Le norme sanijtarie deghi armbienti di favoro sono stabilite da: T.U. delle leqgl sanita-
rie approvato con Decreto 27 tuglio 1934, n. 1265, nonché dale geguenti norme:
0.P.R. 19 marzo 1056, n. 303 @ suCcessive modifiche:
Legge 30 dicembre 1971, n. 1204 sulla tutela fisica ed

madri € regolamento D.P.R. 25 novembra 1976, n. 1026;
D.PR. 27 aprile 1955, n. 547 per a prevenzione doglhi infortuni sul lavoro,

[.D. 14 ottobre 1926, n, 1827 gulie fabbriche di conserve alimantari
n.PR.7 gennalo 1956, n. 164 sul tavoro delle postruziont,

0.p.R. 20 marzo 1056, n. 320 sul javoro in gotterraned;
D.p.R. 20 marzo 1056, n. 321 sul lavora nei cassoni ad aria compressa;
0.P.R.20marzo 1956, n. 322 suil'igiene del lavore nelle industrie cinernatograﬂche e

della talevisione.

aconomica dalle |avoratricl

Art. 103.
LICENZA PER L ATTIVAZIONE DI LABO
Chiunque intenda aprire © riattivare uho gtabitimento industriale, una tabbrica, Un
jaboratoro, una pnanifattura di qualsiasi genere € simili deve richiedere {rautorizzazione
al Sindaco, dimostrando di essere in pPoasesso delle speciali autorizzazimni richiaste per
je varie aftivita coOsi come previsto dal d.P.R. 24 maggio 1988, n. 203,

RATORI D’ {NDUSTRIE

Art. 104.
APERTURA D} FARBRICHE 0 MANIFATTURE INS

e ele \avorazioni insajubri.
to 1'elenco delle industria tavorazioni

AlLLUBRI

{| D.M. 12 tebbraio 1g71 disciplinale incustri
Con D.M. 19 novembre 1061 & stato approve

insalubri.

Per attivare una fabbrica 0 una‘manlfattura o un depasito di materiali compresi nel-

!’eien:;;'@‘."i;i.é}l"ind.u&tria insalubri 0 comunque risultanti pericotose dall’apposito elenca
dei Ministero della Sanita deve richiedersi una speciate autorizzazione al Sindaco.

e Blndaco previo parere del gervizio Sanitario sompetenie del'U.S.L. € sulla hase
deila documentazione allegata alla domanda stabilisce 59 im fabbrica industria da atti-
vare appartenga al gruppo di industrie insalubri che debbono essere isolate nelle Garnm-
pagne 0 comunqgue tontané delia abitazione ovyero se trattasi di aziende che poﬁssond

esgere attivare nel centro abitato previo oppurtuni accorgimentl.
guccessivamente a tali accertament verra provveduto a} rilascio dell’ autorizzazio;

ne prevista con le precauzion che saranno prescritte dall'autoritd sanitaria. ‘
Contro I'assegnazione del Sindaco alt'une ed all'altro gruppo di industrie gt interes

sati possono ricorrere al Pretetto.
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At 1050
IGIENE DE! LOCALL

Gli ambienti di favoro devono corrispondere alle norme stabifite dal T.U. delle leggi
sanitarie 27 tuglio 1934, n. 1265, dal D.P.R. 19 marzo 1856, n. 303 e dalle successive dispo-
siztoni.

Net locali di tavoro | pavimenti e le pareti debbono essere di materiale che consenta
la massima pulma

Tutti gli i laboratori & stabilimenti debbono. essere provvisti di abbondante
quan’ui cqua potabile con i necessari suarichi e raccorm al!e fngnature

Gl amblentt debbono essere sufficientemente ventilati ed illuminati.

Particolare cura deve essere diratta per I'idoneita degli impianti di ilfuminazione ar-
tificiale.

l competente Servizio Sanitario dell’U.S.L. sorveglia sulle attivita industriali, mani-
( ‘mmarmall art:glanall ecc. accertandone Fa salubritr:‘l 9 i fglene e proponendo
ac:c:r i necessari provvedi dl rlsana" ento

fatt

Art. 106,
SERVIZI GIENICI

Tutte te aziende sopraddette debbono essere dotate di latrine in numero adeguato ai
lavoratori addettl @ separate par uomini e donne.

Neilte nuove costruzioni deve assere pravisto aimeno un gabinetto per ogni 20 per-
50ne otcupate.

| gabinetti deveno essere muniti di acqua a sciacguone e provvisti di pavimenti e pa-
reti facilmente lavabili. Qgni gabinetto deve essere isolato dagii ambienti di lavoro da un
anti locale in cui saranno installati lavandini con acqua corrente.

Art. 107,
MENSE ED AMBIENTI D! RISTORO

Nelle industrie che hanno pil di 20 operai che usufruiscono della refezione meridia-
na devono essere aftrezzatt appositi ambienti per |a refezione, separati dai jocali di javo~
ro @ muniti di tavoli e sedili con schienale.

Tali refettori dabbono essere sufficientemente illuminati arieggiati e riscaldati.

In essi dovranno ricavarsi appositi spazi per 'eventuale riscaldo del vitto & appositi
tavandini per il favaggio delle stoviglie.

Se lo stabilimento dispone di una propria cucina per la preparazione delia refezio-
rne, particolari accorgimenti saranno adottati per U'igiene della cucina e per il personale
addetto, il quale dovra essere munito di tessera di idoneitd sanitaria prevista dal presen-
te regolamento.

Art. 108.
SALE DI ALLATTAMENTO

La legge 26 agosto 1950, n. 860 prevede che in tutti gli stabilimenti nej quali siano im-
piegate aimeno 30 donne di eta inferiore ai 50 anni venga istituita una apposita camera di
allattamento idoneamente aereata, illuminata, riscaldata, arredata, provvista di acqua
potabile corrente e di lavandini.

Art. 109,
LAVORAZION! CON ESALAZIONI SGRADEVOLI

Negli stabilimenti in cui st producono materie o prodotti che emanano cattivo odore
o in cui 5i impiegano laverazioni chimiche emananti sgradevoli esalazioni sara provve-
duto alla depurazione dei prodotti volatili con accorgimenti tecnici approvati dall'autorita
sanitaria competente.
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‘ CAPOIV.. =
EDIFICI ED UNITA LAVORATIVE §OGGETTE A SPECIALE DISCIPLINA IGIENICA

Art, 112,
LAVANDEH!E

per I'attivazione di qualsiasl tipo di javanderia dave assere inoltrata domanda al
Sindaco per ottenere |'autorizzazione, che & subordinata al parers del competente Sarvi-
7io Sanitario detl'U.5.L.

Tale domanda deve @ssere corredata di planimetria detl laboratorio con tutte le indi-
cazioni concernenti il suo assetto. i

Le lavanderie devono disporre di ambienti ampi, ben ventilati ed iiluminati, tenuti
gempre con 12 massima nettezza, dotati di pavimento impermaabila @ di pareti con Su-
perfici tavabili tino ad un'altezza di mt, 2,00.

! pavirnenti davono essare forniti di fognolo di scarico con sifone a chiusura idrauli-
ca. i ‘

i raccordi fra lo pareti @ di queste con il pavimento devono essare arrotondali, per fa-
cititare la pulizia @ \a disinfezione.

Anche tutti i javatol privati e queilta servizio di collettivita (come convitti, ecc...) de-
VOTo corrigpondere alle suddette norme @ s0Nno sottoposti alla gorveglianza dell'autorita
ganitaria.

La vantilazione naturale sara assicurata da aperture di adeguate dimensioni a ri-
scontro del vano ingresso.

Art. 113,
AUTOHIMESSE NON DESTINATE A SOLO pOSTEGGIO

{ jocali adibiti ad autorimesse pubbliche devono essere conformi alle norme genera-
1i di igiene det Lavoro.

| pavimenti devono essele javabilie costruitiin modo tale da gvitare il ristagno dei li-
quidi.

Le autorimesse devono esserse tornite di idoneo impianto di aspirazione alla fonte
dei gas di gcarico, che dovranno essere depurati prima della loro emission? in atmosfe-
ra.

Tale accorgimento tecnico dovra easers adottato anche per lq autorimasse destina-
te al 5010 posteggio di autoveicoli pesanti (corriere, gamions, @ct...).

Art. 114,
(MPIANTI DI LAVAGGIO AUTOMEZZl

Por I'operazione di lavaggio le aytorimesse devono essere fornite di apposita cabi~
na o locale chiuso dotato di presa locale di acqua @ di fogna di scarico delle acque di ta-
vaggio collegato CcOD pozzetti di sedimentazione & di separazione deg!i ofii minerali.

Le stazioni di tavaggio all’aperto debbono essare provviste di platee © di condotti di’
scol0 collegati con e fognature mediante i pozzetti indicati al comma precedente.




.. TMTOLOV
IGIENE DELLA PRODUZIONE E COMMERCIO DI ALIMENTI E BEVANDE

CAPO |
AUTORIZZAZIONE AMMINISTRATIVA E NULLA O5TA SANITARIO PER ATTIVITA D}
PRODUZIONE, DEPOSITO E VENDITA DI ALIMENTIE BEVANDE

Art. 1156,
NULLA QSTA PER ESERCIZ!I D1 VENDITA AL DETTAGLIO

Chiunque intenda aprirs, subentrare, ampliare 0 trasferire in altra sede:

a) un esercizio di vendita al dettagtio di alimenti e/0 bevande;

b) uno spaccio ariendale per |2 distribuzione di alimenti e bevande a favere di di-
pendenti di enti o imprease pubbliche o private, di militari, di soci di cooperative di consu-
mo e di circoli privati, nelie acuole e negli ospedall;

¢) puntidivendita di alimenti e bevande con distribuzione meccanica a mezzo di ap-~
parecchi automatici, quando non vengona instaliati in servizi di vendita al dettagtio o nel-
le loro immediate adiacenze, quali dirette pertinenze dell'esercizio;
deve congeguire 1'autorizzazione amministrativa comunale prescrifta dalle norme in vi-
gore.

Tale autorizzazione verra rilasciata dal Sindaco, previo” nulla osta” del Medico igie-
nista del competente Servizio Sanitario dell'U.S.L.

Art. 116.
AUTORIZZAZIONE SANITARIA PER ESERCIZI DI VENDITA ALLINGROSSOE MAGAZZI-
Ni Dl DEROSITO

Chiunque intenda aprire, rilevare, subentrare, ampliare o comungue moditficare ov-
varo trasferire in altra sede un esercizio di vendita o deposito per ja vendita all'ingrosso
di alimenti o bevande di originne vegetale o miste di origine prevalentemente vegetale di
latte e suoi derivati, deve conseguire oltre Vautorizzazione aministrativa del Sindaco,
Pautorizzazione sanitaria prescritta dalle leggi vigenti che I' Autorita Sanitaria competen-
te deve rilasciare previo accertamento che i locali e le attrezzature corrispondeno ai re-
quisiti stabiliti dalia vigente legislazione & dal presente Regolamento.

Anajoga autorizzazione dave essere conseguita per i magazzini di deposito o stoc-
caggio, sia all'ingrosso che al dettagtio, in locali ubicati in sede diversa o comungue sé-
parati daghi esercizi di vendita e destinati esclusivamente al rifornimento di quest'ultimi,

Per i depositi di carni fresche, surgelate ed insaccate, i’ autorizzazione sanitaria & ri-
tasciata dal Veterinario territoriaimente competente. Gli ambienti devano disporre di 1o~
call nettamente separati da quelli ove si effettua ta vendita al minuto,

Nella autorizzazioni sanitarie sara specificata la classe di appartenenza per i depo-
siti 1a cui attivita figura nell'elenco delle lavorazioni insalubri e le eventuali cautele per
gvitare nocumento alia salute pubblica.

Art, 117, ‘
AUTORIZZAZIONI SANITARIE PER SOMMINISTRAZIONE D! ALIMENTI E BEVANDE

Chiunqgue intenda aprire, subentrare, ampliare o trasferire in altra sede un esercizie
per la somministrazione al pubblico di alimenti e bevande (quali cafte, bar, osterie, piz-
zerie, trattorie e ristoranti), oitre alle previste autorizzazioni amministrative e di polizia
deve conseguire il nuila osta sanitario prescritto daille vigenti norme, che & rilasciato dal
servizio di Igiene Pubblica deli’U,5.L., previo accertamento che i iocali © le atirezzature.
corrispondano ai requisiti prescritti daila vigente lagisiazione e dal presente Regola~
meanto.

A




o RN Art, 118
AUTORIZZAZION! g ANITARIE PER LABORATORIE GTABILIMENT! DI PRODUZIONE

Chiungue intenda aprire, rilevare, subentrare, armpliare 0 comungue madificare ov-
vero trasferire in altra sede: ‘

i) {aboratorio © atabilimento per ia javorazions, preparazione, produzione, confe-
zionamento di pevande & di atimenti di origine vegetale 0 misti di origing prevalentemen-
ta vegetaie, del {aite e dei suDi derivati;

b) jaboratorio 0 stabilimento di javorazione, preparazions, produzione, confeziona-
mento di prodotti alimentari di origine animale o misti di origine prevalantementa anima-
fer
deve conseguire oltre |'auterizzazione amrinistrativa det Sindaco, i'gutorizzazione 3a-
nitaria prescritta dalie leggl vigenti che sara rilasciala dalla Autorita Sanitarie sacondo
le rispettive competenze.

Nelle autorizzazion canitarie sard specificata 1a classe di appartenenza per | labo-
ratoti {a cui attivita figura nell’elenco delle tavorazioni ingalubri,

Art, 119.
DEFOSITIE VENDITA DE PRESIDE SANITAR! E DI TUTTL ! PRODOTT GHIMIG
PER USO AGRICOLO

Chiungue intenda aprire un deposito od esercizio di vendita di presidl sanitari e di
tutti § prodotti chimicl par uso agricolo, ottre alie autorizzazioni cammerciali, deve Conse-
guire 1'autorizzazione sanitaria prescritta dalle norme vigenti, da ritasciarsi dal Sarvizio
d'lgiene Pubblica del’U.5.L., pravio accertamento che i focall ¢ 1© atirezzature corri-
spondeno ai requisiti prescritti galla legue € dal presente Regolamento.

Art. 120.
CERTIFICATO Dl ABRILITAZIONE ALLA VENDITA DEI PRESID SANITARL

l.e personé addette ad un deposito od ecercizio di vendita, depbono essere munite
di apposito certificato di abilitazione alia vendita ditali presidi riasciato dall’ Autorita Sa-
nitaria competente.

Chi richiede il rilascio del siiddetto cartificato deve spostenere, con osito favorevole,
un coltoquic alla presenza dei Medico lgienista competente del servizio d’lgiene Pubhli-
ca dell’U.5.L. e diun sunzionario del Ministero dell' Agricoltura.

sono esentt dat colloguio i jaureat in scienze agrarie @ sclenze torestali, 1 periti
agrari, | layreati in chimica, medicina veterinaria, sclenze piologiche, tarmacia, 1 diplo-
mati in farmacia, i peritl chimici ed i diplomadi in Agrotecnica o titolo equipoliente ai dipli~
mati di analogo indirizzo.

Art. 121,
ATTESTATO PER LE ATTREZZATURE ! VENDITA DE! pPRODOTT SURGELATI

lndipendentemente dall’ autorizzazion® amministrativa per il commercio e di queiia
sanitaria d’esercizio, {attrezzatura per in conservazion@—esposizione e vandita del pro
dotti surgelati & spggetta al ritascio di apposito atlestato di idoneitd sanitaria” secondo
(@ normativa vigente. 1'attestato viene riiasciate dal Medico o dal Veterinario competen
te dell’U.8 L. inhase alia rispettive competenze, in ordine all'esercizio divendita ed & va
lido per tutta ta gamma dei prodotti surgelatt.

Art. 122,
LIBRETTO DI IDONEITA sANITARIA

il pars;onala addetto alia produziong, preparazione, manipolazione, deposito, ir
gporio @ somministraziong di sostanze alimentari ——anche presso gii pspedall, ja case 5!



2) Per i laboratori di produziong, in aggiunta ai documenti sopraddetti,

a) daunarelazione tecnica, in duplice copia, sulle modalita delia lavorazione, dalla
materia prima al prodotto finito, redatta da un tecnico o dall‘intaressato;
b) da una relazicne del’anatisi chimica e, limitatamenta ai prodott depsribili, del-
i'analisi microbiologica dei prodotio;
¢) da una copia delle etichette per le eventuall canfezioni, obbiigatorie e facoltative,

che il produttore fa, ovvero da una copia della confezions o di un suo disegno iliustrativo,
guando le dichiarazioni sono imprese direttamente sulia confezione.
3) Pergh asercizi di cui sia stato instaliato un impianto di aerazione artificiale od un
impianto di condizionamento dell'aria, sia esso relativo a tutio {'esercizio o solo ad una
parte di ess0, occorre presentare una relazione tacnica dell'impianto instailato,
+ Le eventuali spese per sopralluoghi, controili ed analisi verranno addsbitate agli in-
teressati.
Le certificazioni od autorizzazioni sanitarie richieste saranno rilasciale previo esito
tavoravole dei controtli igienico-sanitari & comterranno una copia della pianta planimetri-
ca @ delle relazionitecniche debitamente vistate dall’ Autorita Sanitaria competente per il
rilascio, nonché e motivate condizion atle guali ta medesima ritenga necessari subordi-
nari.
lLa autorizzazioni sanitarieé coNCesss dovranno essere tenuta presso gli esercizi cui

5i riferiscono ed essere esibite a richiesta del personale incaricato delia vigilanza.




2) Peri jabgratori di produzione, in aggiunta ai documenti sopraddetti;

g) dauna relazione iecnica, in duplice copia, sulle modalita della lavorazione, dalia
materia prima al prodotto finito, redatta da un tecnico 0 dall'interessato;

b) dauna relazione dell’analisi chimica e, limitatamente ai prodotti deperibili, del-
{'analisi microbioiogica del prodotto;

c) dauna copia dalie atichetie per la evantuall confezioni, obbiigatorie e facoitative,
che il produttore fa, ovvero da una copia delia confezione o di Un SUQ disegno illustrativo,
quando 1 dichiarazioni sono imprese direttamente sulla confezione.

3) Perghi esarcizi di cui sia stato installato un impianto di aerazione artificiale od un
irnpianto di condizionamento dell’aria, sia esso relativo a tutto I'esarcizio o solo ad una
parte di 550, occorre presentare una relazions tecnica dell’impianto instaliato.

& gventuall spase per sopralluoghi, controili ed analisi verranno addebitate agti in-
teressati.

Le certificazioni od autorizzazioni sanitarie richieste saranno rilasciate pravio esito
favorevole gei controili igienico—sanitari e conterranno una copia della pianta planimetri-
ca e delie retazioni tecniche debitamente vistate dall'Autorita Sanitaria compaetente per il
rilascio, nonché le motivate condizioni alle qualila madesima ritenga necessari subordi-
narki. .

Le nutorizzazioni sanitarie concesse dovranno esssre tenuta presso glt esercizi cui
si riferiscono ed essere esibite a richiesta del personale incaricato detia vigilanza.




CAPG :
GIENE DE1 LOCALL, DELLE ATTREZZATURE, DEL PERSONALE E DELLA CONDUZIONE
PEGLI ESERCIZI D PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA E SDMMIN!STHAISONE
DI ALIMENTIE BEVANDE

Art, 125,
REQUISITI COMUNI A TUTTH GLI ESERGCIZ]

Salvo diverse disposizioni previste da Legai o Regolament speciali, tutll gli esercizi
di produzione, trasformazione, confezionamento, deposito, yendita e somininisirazione
di alimenti /0 bevande (anche 3¢ 2 conduzione tamnitiare) debbono corrispondere aire-
quisitl igienicmm-edilizi stabiliti daiie vigentl feqggi.

Tali esercizi debbono avere accessa datla pubblica via o da altro luego pubblico ©
comungue aperto al pubblico ed & vietata la comunicazione diretta con {'abitazione pri-
vata. _

{ gervizi igienici non devono avere acees3o diretto dall’esarcizio, debbono avere te
pareti rivastite con materiale tiscio € lavabile per paltozza di mt. 2, dal suolo ed essere
costituiti da un vano antlservizio con javandino dotato di distributore semiautomatico di
sapone, di asciugamani a perdere e relativo raccoglitore € da un vano per servizio igieni-
co con gabinetto alla “turea” dotato di searico automatico non manuale.

| 'aerazione del servizi igienict deve essere conseguita con finestrino d'aerazione
aprentesi all’'esterno, di superficie rnon inferiore a mq. 0,600 comungue da guante previ-
sto dalle norme viganti in materia. Nei locali antiservizio senza I'aerazione naturale pud
easere instaiiato un idoneo impianto di aarazioneforzata sostitutivo dell’aerazion® diret-
ta o naturaie, su conforme parere dell’ Autorita Sanitaria competante.

Art. 126,
REGUISITI DEGLI STABILIMENTI E LABORATOR! D! PRONDUZIONE
E GONFEZIONAMENTO

Gii stabilimanti ed i laboratori di tavorazione, tragformazione, produziona, prepara-
zione @ contezionamento di alimenti e/o bevande, oltre che corrispondere al requisiti
igienic:cr—ediliz.l gull'igiene del lavoro debbono avers!

1) ubicazionea conveniente distanza da cause di insalubrita ed ingquinamento e tale
che gii stabilimenti ed i 1aboratori & toro voita non causine esalazioni moleste od altri ri-
schi sanitari alla zona circostante;

2) tocall, adeguati per dimensioni @ numero al potenziala produttivo, distinti in:

a) vani per servizi,

b) vanie frigoriferi distinti in relazione alta natura delle sostanze conservate per il
deposito di materiale primo, prodotti finiti ed imbaltagal;

¢) vani taboratoro ove gl alimenti @ le bevande vengono effettivamente javorati,
manipoiati, trasformati 0 prodotti, aventi e seguent caratteristiche: pareti rivestite, per
almeno due metri dal suolo, con materiale liscio @ lavabile riconosciute idonee dail’ Auto-
rith Sanitaria compsetente & rilasciare {'autorizzazione di cui al precedente art. 124, pavl-
mento continuo, integre, di materiale impermesablie taciimente lavablie e disinfetlabile,
dotato, ove ritenuto necessario, di caditoie per 10 smaltimento delle acque di favaggio
munite di sifone idraulico; aerati ventilati in modo da assicurare soddisfacenti valori
microclimatici di benessere ambientale in relaziona sia alle esigenze deqli operai sia ad
impedire condensaziont di yapori e sviluppo di mufie;

3) apbondante acqua potabile corrente erogata dall’acquedotto comunaie o, in
mancanza o carenza, da pozzi privali da ambedue ‘e fonti.

In quest'uitima gvenienza la rete di distribyzione interna deve essere duplice, una
per ciascuna fonte di apprmwigiunamento, nettamente separate ed indipendenti, in mo-
do da evilare possibilita di miscelazions;




naiti installati e costruiti:
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pre@crizioni mirate dettate dai gervizi competent! delt’U.S L.

lire una faciie pulizia;
ndere ai requisill di sicurezza;

otette contro ie rofture.

ervare le disposizion reiative alie caratte-

ante in tutti | laboratori devono es*
funghi & aftr eventuali
te control-

Art, 127,
REQUISIT! PER CUCINE INDUSTRIALL

yeine industriali i laboratori ove si preparano pasti da trasforire

si intendeno per ¢
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a) ricevimenio;

b) conservazions derrate non deperibili;

c) deposito vini & bibite, s€ del caso;

d) conservazione derrate deperibili (celle frigo

caseari e salumi, frutta e prodotfi surgelati,
g) lavaggio & preparazions yerdure e javaggio stoviglie,

f) preparazione pasti,

g) cottura;

h) confezionamento piatti;
{) deposito piatti e aitro ma
iy deposito d'uscita a distribuzion®;
m) depaosito matariali per pulizia, la
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| settori per la preparazions, ta cottura ed il confezionam ento dei pasti (f, g, h) posso-

no essere compresi nel medesimo ampio jocale.
| mezzi per il trasporto dei pasti confezionati debbono essere ben protetti dait'infil-
razione di polveri ed essere lavabill sia all'interno che all’esterno.

Essi non possono essere adibiti a nessun altro uso g debbono &
fattamente @ periodicameanta puliti @ disinfettati.

il personale addetto alla preparazione @ al confezionamento dei pasti deve @ssers
costantamante soltoposto, & cura del responsabile della conduzione, & vigitanza @ con-
trolto sanitario al fine di evitare ogni possibile contaminazione degii alimenti.

Valgono inoltre {e pres—scrizionni @ norrne comportamentalt dettate alt'art. 125 del

presente Regolamento.
{nfine, trai controtli igienic;c:—samtari, a cura del responsabile della conduzione, de-
VONO BEsere comprese anche p inne chimica per suppelietili, po-

sate, platti @ vasellame.
Tutti i tipi di contenitori di alimenti devono essere costituiti di materiaie idoneo per

alimenti, recante apposito contrassegno.

ssere mantenuti par-

ariodiche prove di C8ss

Art. 128,
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per 'esposizione & fa vendi
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di alimenti per la vendita direita,

2) un vano per | servizi comprendenta atmeno:
a) un armadio a due scornparti, rispetlivamente pef la custodia degii abiti civili @ da

lavoro,
By un tavandimno regolarmanta aflacciato alla rete dell
di scarico, dotato di distributora semi~automatico di sapone,
relativo contenifore;
¢) servizio igien
d) idonet recipienti, coatruiti
per ia raccolita delle immondizie e la loro temp
gervizio di nettezza urbana,
) un apposito reparto

‘(stracci, stOpe, detersivi, 86G.);
3y arredamento ® mobilio che consentd una tacile pulizia,
4) banco di vendita con ripiano di materiale unito, inaiterabile, impermeabile e lava-

bite, dotato di riatzo di vetro quando vi s espengono in mostra e comunque si vendono
alimenti non protetti da involucro proptio @ che normaimente &l consumMAans senza pre-

ventivo 1avagagio, sbucciatiira o cottura,
5) banchi- armadi o vetrine refrigeranti, all

tura dei prodotti asposti, limitatamente agli eserc
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vane {quali caffé, bar, gelateria, birreria, ris




calda, osteria con o sehza cucina, spacci analcoolici, sale da gioco con bar) & regolata ol-
tre che dalle disposizionni di legge anche dalle norme del presente regolamento.

Chiunque intenda aprire un asarcizio pubblico di cui sopra deve ottenere, oltre al-
i'autorizzazione amministrativa, anche la speciale autorizzaziong sanitaria prevista dal-
la normativa vigente.

Gli erercizi pubblici sopra richiamati devono:

. essere ubicati a conveniente distanza da fondi di insajubritd ed inquinamento. A
tal fine si intende rispettata ia distanza quando \a fonte di insalubrita ed inquinamenta sia a
distanza tale dall’esercizic pubblico da non far comunque risentire i $uo effetti dannosi:

------ . essere costruiti in modo da garantire una tacile ed adeguata pulizia;

_.. essere sufficientemente aerati, ituminati, umidificati e termoregolati, in modo
naturaie o artificiale, cosi da evitare ogni condensazione di vapore o sviluppo di muffe.
L'aerazione deve essere assicurata con continuita, ricorrendo, ove necessario ad ldonei
mezzi di ventilazione sussidiaria e/0 meccanica e, possibilmente, ad idoneo impianta di
condizionamento, secondo le prescrizioni del competenti Servizi Sanitari deil’'U.5.L.

—. pon avere alcuna comunicazione diretta con locali di abitazione e con servizi
iglenicl.

L'arradamento deghi esarcizi pubblici deve essere funzionale; i tavoli e le sadie di-
stribuiti in modo tate da consentire I'agevole esplicaziond di tutte le operazioni di servi-
zio, il bianco per 1a distribuzione ed il consumo in loco dei cibi {tavola calda) deve o3sere
sufficientemente targo e profondo per rendere agevole it movimento detle stoviglie; le at-
trezzature e gli utensili deveno essere in buono stato di conservazione, di materiale ido-
neo (possibiimente di acciaio inossidabile), peruna facile puliziaedin quantita sufficienti
per evitare durante il confezionamento e le preparazione dei cibi qualsiasi contatto, an-
che ingdiretto, fra sostanze completamente diverse per compesizione @ materia; le stovi-
glie devono essere sotteposte ad adeguato lavaggio e conservate in stato di accurata pu-
tizia al riparo dalia polvere, dalle mosche e da ogni altra contaminazione; le tazze, i bic-
chieri ad i piatt} devono essere perfettamente integri.

Nelle trattorie, ristoranti, osterie @ mense, bisogna prevedere aimeno 2 reparti se-
parati per {a preparazione di carni e di verdure.

Qualora esista gia un locale unico a/o un banco di preparazione unico, ai deve evita-
r@ ne! modo piu assoeluto che alimenti differenti vengano a contalto tra loro, in tal caso,
inoitre, utensili @ superfici dovranno essere accuratamente puliti tra una preparazione e
la successiva di alimenti diversi. ‘

| servizi igienici dovranno essere adeguati alla capienza dei locali e possedere tutt} ]
requisiti igienico--sanitarl prescritti alia normativa vigente. in particolare i servizi igienici
stessi saranno forniti di carta igienica mediante distributori forniti di apposita protezione
metallica,

Neil'antiservizio deve essere sisternato un tavabo con acqua potabile corrente, azio-
nato a pedale o aitro sisterna non manuale, dotato di sapone liquido con distribuzione au-
tomatica mediante erogatore in materiale trasparente e di dispositivo di asciugatura di ti-
po eletirico ad aria calda o con apparecchiatura chiusa per asciugamano a rotolo dicarta
o altro materiale a perdare, oppure salviette a pardere.

Sono vietati gli asclugamani di uso comune.

Tutte le derrate verranno protette con adatti involucri per alimenti e contenute in re-
cipienti dai bordi bassi in modo che il freddo possa intempi brevi arrivare gii strati internt
dei cibi. :

Gii alimenti che non debbono essere mantenuti a temperature alte dovranno essers
riposti in frigorifero entro e non ottre mezz'ora dal termine della preparazione o dai ser;
vizio di distribuzione.

Per mense o strutture di ristorazione collettiva che forniscano aimeno cinguecentd
pasti al glorno, si dovranno prevedere celie frigorifere separate per i differenti tipi di de
rate alimentari atmeno 1 per ie carni fresche, almeno 1 per prodotti caseari e salumi,
mena 1 per gli ortaggt, almeno 1 per la frutta ed almeno 1 peri prodotti surgelati.




Le dimensioni deila cucina non possono essere inferiori a 20 mq. aumentate in misu-
ra pari al 20% della superficie delie sale da pranzo eccedenti i 100 mq.

Nelle tavole calde, pizzerie, bar ed ogni altro esercizio sopra non previsto, la zona
assegnata alla cottura e preparazione dei cibi pud essere distinta da quelia ove sosta il
pubblico acquirente e consumatcre anche da vetri. Gli impianti di cottura debbono esse-
re installati secondo ie norme stabilite per le cucine, | forni devono essere provvisti di ap-
posito impianto fumario con dispersione dei fumi di canne regolamentari e sufticienti.

Qualora vengano utilizzati cuocitori o forni “a microonde”, guesti devono essere do-
tati di interruttori automatici che sospendano immediatamene 'emissione di microonde
dalia sorgente, in qualsiasi momento si apra il forno.

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

Gl alimenti & ie bevande, anche a base di estratti & di aromi, devono rispondere ai
requisiti di legge, essare conservati con fe modalita atte al mantenimento dell'impiego
con acqua potabile, gassata o minerale. | prodotti di vendita devano essere protetti dal
contatto del pubblico, dalla polvere e dagli insetti.

Le acque minerali devono essere conservate nel recipienti originali, che vanno te-
nuti chiusi fino at memento della vendita o delia mescita, al riparo delia viva luce e lonta-
ne dalie sorgenti di calore. Una voita iniziate, e bottiglie debhono essere tappate e man-
tenuie retrigerate. ‘

i! latte deve essere pastorizzato o sterilizzato, conservato in ogni caso rigorosarmen-
ie a tempearatura non superiore a + 4 C°,

E ammessa |a tenuta per ogni banco di un solo contenitore aperto per uso estempo-
raneo.

l.a birra pud essere spillata daj barili ¢on apparecchi che vi immettano, a mezzo di
tubazioni in materiale rispondente a requsiti di legge, aria aspirata dall’atmosfera aster-
na @ non da ambienti abitati o cantine oppure anidride carbonica pura,

Le bibite a base di spremuta di frutta o fruliati, consistent} in emulsioni di polpa di
frutta mescolata al {atte o ad altri liquidi ed a ghiaccio, devono essere preparate, alla pre-
senza del cliente, con prodotti maturati e ben lavati, latte pastorizzato o sterilizzato,
ghiaccio artiticiale per uso alimentare e con appositi apparecchi ¢che evitino il contatto
delfe mani con e bevands.

Il thé, it catfe, la cioccolata devono essere preparati con prodotti rispondenti ai carat-
teri @ ai requisiti sanciti dalle leggi e regolamenti, ai quali possono essere aggiuntf ingre-
dienti epecificatamante richiesti dal consumatore.

La pasticeeria, i dolciumi, i panini, i tramezzini, i toast e simili, nonché ogni prodotto
venduto senza |a originaria confezione, devono essere protetti dal contatto det pubblica,
dalla polvere e dagli insetti, conservati in contenitori oppure in vetrine refrigerate, presi
con pinze o altro materiale idoneo.

in particolare la temperatura di conservazione delle creme & di tutt gli aitri alimenti
che possono subire rapida fermentazione o moltiplicazione microbica non deve essera
superiore a + 4 C°, ‘

Lacrema e |la pasticceria a base di crema possono essere posta in vendita solamen-
te nella giornata di produzione e presentare un tasso coli inferiore a 11/g e stafilococchi

inferiori a 11/g. ‘

i prodotti di gastronomia devono presentare un tasso coli e stafilococchi inferior] a.
10/g e salmonelle inferioria 1in 25 g.

| piatti cotti surgelati devono presentare una carica microbica inferiore a 100.000 ¢co
tonie/q. coliformi e stafilococchi inferiort a 100/g, e salmonelie inferioria 1in 25 g.

Nelle mense e in tuttl gli impianti di ristorazione collettiva i vari tipi di prodotti ali-
mentari vanno contreliati mediante un piano organizzato di controlli, contenuto in u
“Registro di Igiene". ‘

Tale registro dovra contenere deile schede per ogni tipo di derrata alimentare con |
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seguenti informazioni: denominazione det prndm‘to',‘tipo di imbaliaggio, temperatura
ideale di conservazione, tempo Massimo di permanenza in trigorifero, tipi di controlti da
eftettuare, periodicita € numero dei carnpioni da esaminare. 1l suddetto registro dovra
pssere continuamente aggiornato ad esibito agli pperatori det Servizio di lgiene Pubbtica
dei'U.8.L. in occasions di controlii.

L' Autorita Sanitaria competente potra eventualmente disporre all’occorrenza modi-
fiche ai piani di controlio o particolari interventi integrativi richiesti dal caso.

Nei Jocali ove vengono instailati distributori automatici di alimenti e bevande 80n0
assolutamente vietate condizioni igieniche scadenti e cioé forli correnti d'aria, umidita
relativa a termperature elavate, sorgenti di potverosita, la prossimita con servizi igienici.

Le operazioni di caricamento dei distributori conn te materie prime dovranno essere
svoite da personale qualificato e munito del iibretto di idoneita sanitaria, come da norma-
tlva nazionaie vigente.




S GAPQE e
ESERCIZ DI VENDITA IN FORMA AMBULANTE

Art, 130, ‘
VENDITA iN FORMA AMBULANTE DI ALIMENT! E BEVANDE

La vendita di alimenti che si svolge nelle piazze, nelle strade od in aliro luogo acces-
sibile al pubblico, in forma girovaga, con {'ausilio di attrezzature mobili od in posto fisso,
con t'ausitio di attrezzature tacilmente mobiti e rimuovibili, anche in pccasione di merca-
i, fiere, & autorizzata dal Sindaco, su conforme parera del Servizio Sanitario dali’'U.S.L.
competente, subordinatamente alia osservanza delle seguenti condiziont:

a) usa di banchi costituiti da una plancia o tavola, di materiale inatterabile ed imper-
meabile, facilmente lavabiie, dotata di una protezione su tre 1ali e sollevata dal terreno di

aimeno un metro.

i banchi devono essere coper
idonea a proteggere le merci dal sole o dalla pioggia;

by uso di mezzi di trasporto sui guali sia possibile disporré o estro
di cui sopra.

Ogni diversa sistemazione
ay conforme parere del Servizio Sanitario

| geneti alimentari, dei guali & permessa
50N0;

a} frutta e verdura,
b} prodotti sontezionatot all'arigine in scatole metailiche, in recipienti di vetro chiy-

si con coperchio sigillato, buste di taminati termoresistenti sempre comungue in mate-
riate idoneo “per aliment”, con esclusione dei prodotti surgelati; ‘

dolciumi in involucri originali in apposite confezioni sigillate, in materiale idonao

“per alimenti”, con esclusione della pasticceria a base di crema e panna;

d) predotfii ittici, con esclusione dei moliuschi eduli, purché sia ininterrottamente
assicurata la catena del freddo, galvo che si tratti di pesce sajalo o affumicato;

e} formaggi, burro, margarina, uova, salumi @ semiconserve.

[ a vendita di formaggi freschi, margarina & salumi interi & consentita nel periodo 1°
maggio—30 seltembre fino alle ore 12, sempreché il punto di vendita sia attrezzato in mo-
do tate da proteggere tali atimenti dall’influenza degh agenti atmosfericl.

i_a vendita di salumi affettati, di semi—conserve @ di burre & consentita se confeziona-
ti in invotucti originali e tenuti in amblente refrigerato fino al momerito della vendita.

L'esposizione dei genari per ia vendita & consentita solo in involucri o contenitori at-
ti a proteggere i prodotti dall'impolvaramento, dail’insudiciamente, datla contaminazio-
ne da parte di inaetti, dail'influenza degli agenti atmosferici @ da! contatto det pubblico. E
comungue vietata la vandita ambuiante e girovaga 0 a posto fisso di carne fresca,

Nel caso in gui st utilizzi un chiosco, installato in un posto fisso autorizzato dal Sinda-
co, su parere conforme del Medico igienista o del Veterinario dell'l.5.L. per le rispettive -
competenze, pud essere CONCRSSA ia vendita dei seguenti ulteriori generi alimentari: ‘

a) funghi e tartufi;
b) biscotti @ dolciumi (esclusa ia pasticceria fresca) da vendarsi negl involucri or
idoneo “per alimenti”. E

ginali o in apposite confezioni sigillate in materiale comunaque |
possibile la vendita di biscotti & dolciumi sfusi, purché tenuti in appositi recipienti chiusi

¢) bibite analcooliche, preparate astemporangamente, 0ppure offerte in contenitor
originali da aprirsi al momento della richiesta e da mescersi in bicchiere dicartao simil
non soggetti comunguas a reimpiago e da gettare dopo t'uso in apposito contenitore;
amniessa la preparazione, anche sstemporanea, delie hibite analconliche, purché si
assicurata la continua refrigerazione del prodotto; '

d) sono soggetti alla stessa normativa, di cui al punto ¢}, anche le bibite alcoolich
gualora ia somministrazione sia autorizzata dalia autorita competente; :

ti al'altezza minima di mt 2 dat suolo da una tenda

flettare ta ptancia

del punto di vendita deve essero autorizzata dal Sindaco

competente deti’).S.L.
1a vendita nelle condizioni sopra alancate,

c)



e) gelati preconfezionati da vendersi in confezioni ariginall e sigillate;

f) conserve di prodotti alimentari contenuti in recipienti originali e sigiiiati.

Per i materiale deperibile & necessario mantenere {a catena de! freddo. La frutta e
15 verdura vanno tenute in cestelli in materiale poroso e sollevati dal pavimento di non

mena di 50 cm.
t ehioschi devono essere costruiti in mura

sciuto idoneo dall’ Autorita sanitaria competent
jubrita o di insudiciamento.

L'approvvigionamento idrico deve avvenire me
pubblica.

{ chioschi devono avere pa
reti tavabili, nonché impianti di acqua corrente con
non manuale ed automatico per I'erogazione dell’acq
dei rifiuti solidi e di canalizzazione smaitimento dei rifiuti Hguidi.

Devono possedere almeno una mensola di materiate impermeabile, tavabile ed

inossidabile, compatto ed unito.
La vendita in forma itinerante, ciog se
con mezzi ambulanti, & consentita esclusivamente per

a) frutta e verdura, esciust i funghi ed i tartufi;
b} bevande anq!coolicha solo se in contenitori originali da aprirsi al momento della

richlesta e da mescersi in bicchieri di carta o simili non soggetti comungue a reimpiego;
¢) biscotti e dolciumi (esclusa la pasticceria fresca) da vendersi solo negli involucri
ariginati o in apposite conferioni sigiilate;
d) gelati preconfezionati, conservalj in adatti contenitort tarmici;
g) pesce salato od affumicato;
fy conserve di prodotti alimentari cont
It prelevamento del pesce salato dovr

tallico.
I mezzi di trasporto devono essare riconosciuti idonai dall’ Autorita Sanitaria compe-

tente, tenuti in buone condizioni di pulizia & dotati di un recipiente per i rifiutt.

| 'autorizzazione & subordinata ai seguenti requisiti:

— la parte destinata ail'esercizio perfettamente lavabile;

.— V'esistenza di un idoneo armadio frigorifera per ta conservazione della merce de-
peribile;

— il possesso di idoneo plano metallico {o similari) da lavoro,

— {'esistenza di un impianto di lavaggio con sufficiente scorta di acqua potabile e di

tura o in iegno o in altro materiale ricono-
e o devono essere lontani da fonti di insa~

diante allacciamento fisso alle rete

vimento di materiale impermaeabile unito @ compatto & pa~
lavabo idoneo dotato di dispositive
ua, ed idoneo sistema di raccoita

nza pasto fisso, ma a domicilio de! cliente o
i seguenti generi alimentari:

anute in appositi recipienti sigiliati e originati.
4 essere effettuato con idoneo strumento me-

altrettanto capace serbatoio per 'acqua usata.
Chiungue effettui la vendita di generi atimentari fuori negozio (in forma ambulante,

girovaga o su posteggi) deve disporre di locali d! depositi, convenientemente attrezzati,
aventi le caratteristiche stabilite dal presente regolamento @ riconcsciuti idonei daill’'Au- .
torita sanitaria competente. ',

Sulie pubbliche vie, sulle piazze, sui mercati, anche in occasione di fiere, & vietata
qualsiasi attivita diretta a preparare 0 cuocere genert alimentari o dolciumi (come frigge
ra pesce, frittella, preparare dolci con zucchero fuso, torrone, ecc.) ad esclusione della

castagne.
in casi eccesionali si potra
Sindaco, previo parere favorevole deiM

petenti. ‘
Per le strutture adibite alta ristorazione collettiva all’aperto ¢ comungue in neeasio

ne di faste @ raduni tradizionali dovranno essere rispettate le seguenti norme igienic

1) Tutli i prodotti carnei (in particolare quelli di carne suing) ed ogni altro prodott
alimentare deperibile o contaminabile vanno conservati in idonei frigoriferi con capac
adeguate rispetto al volume delle merci che vengono utilizzate. -

derogare a tale divieto su apposita autorizzazione de
edico Igienista o del Veterinario dell’U.5.L.. com



2) Deve essere rigorosamante osservata I'agsoluta separazione dei tavoli dell zone
adibiti alta lavorazione ed alla preparazione alimenti: primi piatti, earni, contorni caidi e
freddi e piatti freddi vanno preparati con attrezzature e su superfict utilizzate espressa-
mente per un 30i0 geners di preparazione.

3) Nel caso in cui esista un solo tavolo di tavoro disponibile, if piano in materiaie H-
acio @ lavabile, idoneo “per alimenti”, impiegato per la preparazione degli alimenti do-
vra essere tolto e pulito alla perfazione prima di essere utilizzato per la javaorazione suc-
cassiva.

4} Prodotti carnel normalmente impiegati per la confezione di spiedini 0 dialtre con-
fezioni che richiedano una preparazione praliminare prima della gottura, possono essé-
re lavorati anche alcune ore prima di essere cucinati purché stazionino in cella frigorife-
ra fina al momento del loro utilizzo. Una volta allestii con altri prodotti carnei o vegetali
vanno riportati in cella frigorifera nei pio breve tempo possibile.

5) Intutta la struttura dave essere predisposto @ funzionante it collegamento con ac-
qua potabiie.
6) Va evitato l'uso di vasche o tinozze di

posate, pentale 0 vasellame.
7) Altine di evitare insudiciamenti da agenti fisici {polveri) & biologici (insetti, mo-

sche, batteri), @ consentito I'impiego di tovaglie © staviglie a perdere.

8) Dovranno essere collocati, nel maggior numero di posizioni possibile, contenitori
raccogli~rifiuti di adeguate dimensioni, provvisti di coperchio e protetti mediante supporti
meccanici dali’eventuali intervento di animali {cani, gatti, roditori}.

9) It peraonaie addelto alla cutina va sottoposto preliminarmente ad una prova di
ceppicoltura e ad un tampone orofaringeo.

10) il personaie tutto, infine, dovra indossare i"abbigliamenta prescritto dalle ieggi
nazionali in materia (giacca o sopraveste di colore chiaro e copricapo che contenga la
capigliatura).

Per i generi alimentari che presuppongono una preparazione praventiva con o sen-
za cottura, il venditore deve disporre di apposito locale con attrezzatura necessaria, ri-
conosciuta idonea dal medico igienista del Servizio d'lgiens Pubblica o dal veterinario

competente della U.3.L. a norma delte vigenti disposizioni.

acqua stagnante per il javaggio di stoviglie,

N




. LLSCAPON .
VIGILANZA, ISPEZIONI, CONTROLLI E ACCERTAMENT! SULLA PRODUZIONE E COM-
MERCIO Di ALIMENTI E BEVANDE

Art. 131,
VIGILANZA

I”_..q“y.i.ginllg‘n;{ami‘g‘i‘@mggmsu!l:a produzione ed il commercio di qualsiasi sostanza desti-
nata alialimentazione o comungue impiegata per la preparazione di prodotti alimentari,
ai sensi delle normative vigenti in materia, viene esercitata;

— nei locali, sugli impianti, sui macchinari, sugli utensili, sui recipienti, sui conteni-
tori, sugli imbaliaggi, sut mezzi di trasporto;

— in qualungque momento ed in qualsiasi luogo di produzione, tragformazione, con-
fezionamento, deposito, vendita, distribuzione, somministrazione e consumo,

— sulle materie prime, sui semilavorati e sui prodotti finiti;

— gUl personale addetto;
a cura del personale tecnico dei Servizi dell'U.S L. secondo le rispettive competenze.
Ut le norme relative alla vigilanza igienico sanitaria della produzione e della ven-
dita delle sostanze alimentari e delle bevande sono stabilite dal d.P.R. 26 marzo 1980, n.

327.

Art, 132,
ISPEZION] — CONTROLL| ~ ACCERTAMENT]

La vigilanza di cui al precedente articolo si effettua mediante:
1) Ispezioni, intese a rilevare I'idoneita igienica dei locali, dell'arredamento e del-
I'attrezzature nonché P'idaneita tecnico-funzionale in relazione all’attivita cui sono adibiti

o si intenda adibirii;
2) Controllo igienico delle sostanze alimentari e dei prodotti d'uso personale o do-

mestico, nonché detla loro qualita merceologica @ rispondenza alie norme vigenti in ma-
teria;
3) Agcertamento che i titolari o conduttori o e persone comunque addette alle
aziende soggette alle leggi in materia adempiana agli obblighi delle leggi stesse e del

presente Regalamenio.

Art. 133,
MODALITA D'ESECUZIONE DELLE ISPEZIONI

L'addetto alla vigilanza esegue le ispezioni, di cui ai punto 1 dell’'articolo preceden-
te, solo dopo essersi qualificato e, se richiesto, dopo aver documentato ia sua qualifica
esibando la tessera di servizio.

Ove un tecnico appositamente incaricato ad eseguire le ispezioni sia sprovvisto di
tessera deve @ssere accompagnato da un addetto munito di tessera o da un Vigile Urba-
no. ‘

| titotari o responsabili delle aziende non possono opporsi alle ispezioni e sono tenu
ti a mettersi a disposizione di chi le esegue per fornire tutt i chiarimenti richiesti, nonché
per eseguire o far esegulire i tavorl manuall eventuaimente necessari per il prosegui
mento e completarnento detl'ispezione. ‘

L'interessato ha diritto di chiedere che dell'ispezione venga redatto apposito verba;
le in cui stano riportati fedelmente i suol eventuali rilievi.

{| verbale va redatto in pid esemplarl ¢ firmato anche dall'interessato, al quale v

consegnato un esemplare.

o



AR R T e .

Art, 134, ‘
MODALITA D'ESECUZIONE DE! CONTROLLI

i controlli, di cui sopra, si £seguono Gon.

1) Esame diretto della merce, conaistente nell’accertare che:

a) icaratier prganciettici {(aspetto, colore, odore, sapore e consistenza) siano quel-
ii propti e caratteristici del prodotto in esame @ non abbiano subito alterazioni di rilievo;

by icaratteri ritevabili con strumenti ed esami di 1° fivello, rieptrino o meno neil’am-

bito degli standards di normalita;
¢) Veventuale confezione sia conforme alle disposizioni di legge @ del presente Re-

golamento.

2} Esamied analisi di laboratorio intesi ad accertare | requistti intrinseci del prodot-
to ed ad accerfare od escludere I'esistenza di difetti altrimenti non rilevabili. Gli esami e
te analisi di laboratorio s| eseguono su di un campione, prelevato secondo le prescrizioni

e je modalita organizzative di cui alie vigenti norme nazionali e tocali.

Art. 135,
VERBALE DI PRELEVAMENTO DI UN CAMPIONE

Per ciascun campione regolamentare pralevato gocorre redigere apposito verbale
di pretevamento con tuite le informazioni previste dalla legge.

It varbale viene comungque redatto in pit esemplari, tre dei qua'li vengono inviati al
Laboratorio che eseguira accertamenti, mentre un quarto psemplare viene ritasciato al-

l'interessato o a chi lo rappresania.
in caso di prelievo di campioni di prodotti confezionati, dovra essere redatto un quin-

to esemplare del verbale di prelievo che verra spedito senza ritardo all'impresa produt-
trice, con letiera raccomandata a carico di quest'uftima.

Art. 136
MODALITA E NORME D} PRELEVAMENTO DE! CAMPION! DA SOTTOPORRE AD ANALISI
CHIMICA ‘

Per il prelieve dei campioni destinati ail'analisi chimica, salvo quanto previsto da
norme speciali, nonché dai successivi articoli, st applicano le modalitd prescritte dal

d.P.R. n. 327 del 1980,
Qualora non sia possibile applicare esattamente le modalita di cui al comma prece-

dente deve essere {atta espressa menzione, ne! verbale di prelevamento, dei motivi che
vi hanno ostato.

Art. 137,
CONTRASSEGNI DI IDENTIFICAZIONE DEI SINGOL) CAMPIONI

Ciascuno dei campioni di cui al precedente articolo deve essere costituito di cinque
partt equlvalenti, ciascuna delle quali deve esseére chiusa e sigillata, preferibilmente con
piombini e con suggello recante impressa \a dicitura dell’ ufficio che ha disposto i prefie-
vo.

Il responsabile dell'esercizio od un suo rappresentante, o il detentore deila merce,
ha facolta di apporvi un proprio timbro o sigitlo e di cio si deve far menzione del verbale”
di prelevamanto.

Suognunadelle parti costituenti i campione deve figurare, oltre all'intestazione del-
i'utficio che ha disposto il prelievo, ia data del prefievo, la natura delia merce prelevata, il
numero de! verbale di prelevamento, nonché 1a firma di chi esegue il prefievo e del re
sponsabile del’esercizio o di un suo rappresentante o del detentore detla merce,

Ove questi ultimi dovessero rifiutarsi di firmare, del fatto deve farsi menzione ne

verbale di prelevamento.



Le indicazioni previste dal terze comma det presente articolo possono essere ripfar-
tate anche su di un cartellino assicurato al campione, o alle parti equivatenti che o com-
pongono, in modo da impedirng i distacco.

Art. 138,
PHELEVAMENTI Di CAMPION! D1 GRANDI PARTITE

Per eseguire il controlio di grandi partite di prodotti giacenti presso stabilimentt di
produzione O depositi, si debbono prefevare campioni sufficientemente rappresentativi,
idonei ad accertare i requisiti delli’intera partita.

Art, 138,
OPERAZIONE DI VIGILANZA CON PRELIEVO D CAMPIONI DURANTE iL TRASPORTO
DELLE SOSTANZE AL!MENTARI

Ne! caso di sostanze alimentari nazionall 0 nazionalizzate contenute in carried alri
mezzi di trasporto, gli incaricati detla vigiianza chiedona I'intervento del vettore, nella
persona del rappresentante in loco, ed alla sua presenza provvedono a rimuovere gl
eventuali sigili, ad effettuare le operazioni di prelievo con relativo verbaile, nonche ad
apporre Nuovi sigilli al carro ad altro mezzo di trasporto.

Art. 140.
OPERAZIONI Di VIGILANZA GON PRELIEVO Dt CAMPIONI DURANTE 1L TRASPORTG
DELLE SOSTANZE ALIMENTARI SOTTO VINCOLO DOGANALE

Nel caso di trasporio sotto vincolo doganalise, ie operazoni di ispezione @ preleva-
meanto di campioni, salvo quanto previsto daile vigenti disposizioni per gili alimenti di ofi«
gine animale e psr le sostanze soggette a controlli titopatologici, si affettuanc d’intes#
con la dogana, ia dogana che procede ai prescritti controlii sulle merci aggetto dei tra:
sporto. |l vetiore e il aya rappresentante in loco assiste alie operazioni e controfirma !}
vorbale di prelevamento, frattenandona una copia. Altra copia viene frasmessa al mils
tente ed una al destinatario a cura deqi incaricati delta vigilanze.






