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IGIENE DELL'AMBIENTE FISICO DI VITA

Acque, Suolo, Aria, Rumore e vibrazioni, Radiazioni
elettromagnetiche non ionizzanti, Radiazioni ionizzanti,

trattamenti antiparassitari, Attivita varie.
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3.1. - ACQUE

3.1.1. - Riferimenti legislativi

Tutte le norme seguenti sulla tutela delle acque si intendono integra
tive della normativa attualmente esistente a livello statale e regioneale
e si intendono valide fino alla emanazione di specifiche normative a 1li-
vello nazionale e/o regionale per guanto non diversamente disposto.

- R.D. N. 3267/1923 Vincolo idrogeologico,

— T.U. delle Leggi sulle acque ¢ sugli impianti elettrici - E.[., N.1772/
1933,

- Legge N. 319/197€ Norme per la tutela delle acque dall'inquinamento

- Legge N. 650/1979 Integrazioni e modifiche delle leggi n. 171/73 e n.ro
319/76 in materia di tutela delle acque dall'inquinamento,

- D.F.R. N. 621/82 Attuazione della direttiva CEE n. 757439 relativa al
la eliminazicns degli oli usati.

— Legge Regionale N. 7/1983 Regolamentazione scarichi civili e urbani,

- Legge Regionale n. 9/1983 Piano Territoriale tutela acque

- Legge Regionale n. 13/1984 Modifiche e integrazioni alla L.R. n. 7/1983.

3.1.2. - Acque meteoriche

Le strade, le piazze e tutte le aree di uso pubblico debbono esse-
re provviste di idonee opere per il facile scolo delle acque meteoriche.

Le acque meteoriche provenienti dai tetti, cortili e dai suoli di zo-
na fabbricata debbono essere idoneamente allontanate a cura del proprieta
ri.

E' vietato evacuare acque usate di gqualsiasi tipo mediante i pluviali
ed i condotti destinati alle acque piovane.

E' parimenti vietato usare i pluviali come canne di esalazione dei fumi
gas e vapori.

1 proprietari di terreni, qualunque ne sia l'uso e la destinazione fu-
tura, debbono conservarli costantemente liberi da impaludamenti,inquinamen
ti ed erbacce qualora siano fonte di inconveniente igienico.

g e - Deflusso delle acque

E' vietato far defluire ljiberamente @acque di rifiuto provenienti dalle
case di abitazione, spazi e locali di laboratori,stabilimenti,esercizi
commerciali e simili, fatti salvi i casi espressamente regolamentati.le
cunette stradali restano esclusivamente destinate al convogliamento delle
acque pluviali.

E' vietata 1'esecuzione di lavori nel sottosuolo, che ostacolino in al
cun modo il normale deflusso delle acque sotterranee.
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E' pure vietato sbarrare od altrimenti intercettare corsi di acque
Superficiali anche a scopo industriale,senza 1l'autorizzazione del Sinda
co. I1 Sindaco pud far sospendere l'esecuzione dei lavori che ostacoli-
no il naturale deflusso delle acque ed ordinare il ripristino dello sta
to preesistente e disporre i lavori necessari per lo scolo permanente
delle acque.In caso di inadempienza o di ritardo il Sindaco provvede
d'ufficio,a spese dell'inadempiente. )

I bacini per la raccolta di acque ad uso agricolo,industriale o spor
tivo,oltre a quanto disposto negli articoli che seguono per i casi spe-
cificatamente previsti, debbono avere le parecti ed il fondo costruiti
in modo che sia impedito l'impaludamento dei terreni circostanti.

Da parte dei proprietari dovra essere posta in atto ogni precauzione
atta a prevenire incidenti e dovranno essere usati idonei mezzi di di-
sinfestazione al fine di evitare la moltiplicazione di insetti.

Le acque stagnanti nel territorio del Comune debbono essere prosciugate
a cura della proprieté dei terreni interessati.

3.1.4. - Procedure per l'autorizzazione allo scarico.

La domanda di autorizzazione, da presentare imitamente alla domanda
di concessione edilizia per i nuovi insediamenti e per quelli soggetti
ad ampliamento, ristrutturazione o modifiche, che comportino variazioni
qualitative e quantitative dello scarico,deve essere conforme ai model-
1li riportati in allegato.
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3.1.5. - Pubblica fognatura

Nelle localita servite da pubbliche fognature & obbligatorio per oli
insediamenti di classe A 1'allacciamento al pubblico servizio.

Ai fini dell'individuazione delle pubbliche fognature valgorio le di-
sposizioni contenute nell'allegato 4 della delibera del Comitato dei
Ministri 4.2.1977, nella delibera del Comitato dei Mimistri uel 30.12,

1980 e nel titolo TV della Legce Regionale Emilia Romagna 29.1.1983,n.7.

Presso il Comune e il Consorzio che gestisce il pubblico servizio &
depositato il censimento delle pubbliche fognature e la relativa classi
ficazione e livello di depurazione secondo i criteri riportati negli ar
ticoli 32 e 33 della Legge Regionale Emilia Romagna 29.1.1983 n.7.

(Qualsiasi opera interessante la pubblica fognatura non pud essere
intrapresa senza aver ottenuto la preventiva autorizzazione del Comune.

3.1.6. - Modalita di smaltimento degli affluenti e dei fanghi biologici

provenienti da fosse settiche o biologiche.

Lo smaltimento degli affluenti provenienti da fosse settiche o da
fosse imhoff per subirrigazione &€ consentito soltanto se i terreni di
drenaggio, distano almeno 20 metri da abitazioni e almeno 30 metri da
pozzi freatici, salvo maggiori distanze ritenute necessarie in casi spe
cifici e motivati dal Servizio di Igiene Pubblica dell'U.S.L.

Lo smaltimento di fainghi biologici deve essere spec1f1catamente auto-
rizzato dal Sindaco sentito il parere del Servizio Igiene Pubblica del
1'U.5.L.
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o e - Pozzi neri a perfetta tenuta: caratteristiche

I pozzi neri,ove ne sia consentita la costruzione, devono avere le se
guenti caratteristiche: -
a) impermeabilita assoluta;
b) ubicazione in terreno libero,a valle dei pozzi,tubature o serbatoi
di acqua potabile,ad una distanza dalle fondazioni e muri perimetrali de
gli edifici non inferiore a 50 am.,con interposizione di argilla o altro
F | materiale impermeabile;
1 c) essere provvisti di adeguato sistema di sfiato.

3.1.8. - Trasporto dei liquami e delle acque reflue

I1 trasporto dei liquami e delle acque reflue & regolamentato dalla
L.R. n. 7/1983 (Titolo III).

Tutti i trasportatori di liquami, acque reflue, fanghi di pozzi neri e
'éf fosse imhoff,sia per conto terzi che proprio,sono tenuti ad adottare le
. cautele necessarie,in relazione alle caratteristiche del carico,ad evita-

re che le operazioni di carico, trasporto e scarico siano cause di danni
igienico-sanitari e ambientali.

3.1.9. - Divieto di scarico nel sottosuoclo

L'immissione nel sottosuolo di acque di qualunque natura ed origine e
provenienza € tassativamente vietata, ad esclusione degli impianti di
subirrigazione, che dovranno comunque essere autorizzati.

S UO LO

3.2.1. =~ Igiene del suoclo - Riferimenti legislativi

Tutte le norme sull'igiene del suolo si intendono integrative della

normativa attualmente esistente a livello statale e regionale e si inten
1 dono valide fino all'emanazione di specifiche normative a livello nazio-

_%‘ nale e/o regionale e per gquanto non diversamente disposto dal D.P.R. N,

5 915/1982 e dalla deliberazione del Comitato Interministeriale pubblicata

sul supplemento ordinario alla G.U. N. 253 del 13.9.1984.

E; 3.2:24 - Pulizia del suolo-

Coloro che, per qualsiasi titolo, ne hanno 1'uso,scno tenuti a provve
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dere solidariamente alla pulizia delle aree, degli spazi, dei viali,dei
cortili, dei passaggi di ragione privata che 1i fronteggiano.

I concessionari di suolo pubblico provvedonao alla pulizia delle aree
avute in concessione.

3.2.3. - Smaltimento di liquami zootecnici: procedure per 1'autorizza-

zione.

Per ottenere 1'autorizzazione allo spandimento agronomico del liquami
di origine zootecnica, nei casi in cui la fertirrigazione & ammessa dal
le presenti norme, occorre che l'interessato presenti un dettagliato Piaro
di smaltimento nel guale risultino specificati:

£)generalita e caratteristiche del soggetto richiedente:dovranno esse
re inoltre forniti i dati strutturali dell'allevamento (numero capi alle
vati e/o allevabili,superficie coperta dalle stalle e superficie utile e
di servizio...),il tipo di pulizia adottato;

b) localizzazione dei bacini di accumulo dei liquami e reletive carat
teristiche;

c) specificazione dei terreni agricoli destinati a ricevere lo spandi
mento dei liquami,con 1l'indicazione della loro estensione e localizzazﬂi
ne, della loro individuazione catastale e della loro attuale utilizzazio
ne agricola;

d) generalita e caratteristiche di ciascun titolare dei terreni desti-
rati e ricevere lo spandimento dei liquamij;

e) atto unileterale d'obbligo di ciascun titolare dei terreni destina-
ti a ricevere lo spandimento dei liquami con il quale il titolare si impe
gna a ricevere sul proprio terrerc lc spandimento dei liquami fe;tilizzag
ti nella misura e secondo le modalita stabilite dal Pisno di smaltimento
di cui al presente articolc. Tale atte d'obbligo pud essere a termine:al
1o scecere dello stesso, come pure nel caso che questo nor: veriga rispetta
to o che vengano comunque modificate le condizioni previste dal Plano di
smaltimento, 1'autorizzazione allo spandimento agronomicc dei liquami si
intende revocata e si applicano i provvedimenti previsti dalla Legge n°.
319/76;

f) mcdelita di spandimento dei liquami sui diversi terreni a ci6 desti

nati,nel rispetto delle quantita massime ammissibili; E
g) mcdalita e trasporto del liquame dal lagone al terreno destiratc al
lo sperdimento;
h) colture in rotazione su diversi terreni destinati allo spandimento;
i) periodicita delle operazioni di spandimento in rapperto alle coltu-
re in rotazione sui terreni a cid destinati.
11 piano di smaltimento dei liquami & allegatc all'autorizzazione allo
scarico rilasciata i sensi della legge n. 319/76: qualunque modifica sc-
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stanziale al Piano di smaltimento comporta la sosperisione dell'autorizza-
zione suddetta.

I1 Piano di smaltimento deve essere rinnovato in tutti i casi di modi
fica dei terreni destinati allc spandimento, con riferimento sia alla lo
ro proprieta sia alla loro ubicazione,sia alla loro estersione.

3.2.4. — Norme genereli per lo smaltimento sul suolo dei liquami zoo-
tecnici

I siti idonei allo spandimento sul suoclo sono riportati nel Catasto
degli scarichi previsti dalla lett.a); dell'articolo 9 della Legge regio
nale 1/2/1983 N. 9.

Le quantitad di liquame per ettaro fissate dall'art.30 e dal punto 2
dell'art.16 della Legge regionale n.7/1983 possono essere modificate dal
Comune,in relazione alle caratteristiche chimico-fisiche ed idrogeologi-
che del suolo e del sottosuolo, alla natura delle coltivazioni, alle ca-
ratteristiche qualitative del liquame.

Il Comne nel rilasciare l'autorizzazione allo scarico deve tenere
conto delle norme contenute nel Piano Comprensoriale di zonizzazione a-
gricola e nel Pianc Regolatore Generale.

Qualora lo spandimento sia previsto anche su terreni di Comuni limi-
trofi, il titolare dello scarico deve presentare la domanda di autorizza
Zione a tutti i Comuni interessati specificando la sede dell'insediamen-
to.

I1 Comune in cui ha sede l'insediamento rilascia l'autorizzazione al
lo scarico sentiti gli altri Comuni interessati che pure devono rilascia
re la prescritta autorizzazione.

I terreni individuati per lo smaltimento non possono distare pit di
5 Km. dalla sede dell'insediamento.

3.2.5. ~ Costruzione di bacini di accumulo

La costruzione dei bacini di accumuilo & regolamentata dalla L.R. n.7
del 29.1.1983.

La distanza massima fra il bacina e l'edificio o gli edifici di rico-
vero degli animali non pud risultare superiore a 1 Km.,misurandola a
partire dal piede esterno del relativo argine.

Per la costruzione di bacini di accumulo l'interessato & tenuto a pre
sentare regolare richiesta di autorizzazione edilizia allegando il pro-
getto.

s
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Per il calcolo si applicano i1 seguenti parametri:

Allevamento suini

- a mg. 1.25 di superficie utile di box dell'allevamento, corrisponde
1 capo suino equivalente;

— a 1 capo suino equivalente corrisponde un apporto annuo di 9,0 mc.
di liquame; in presenza di documentate ed efficaci tecniche di riduzio
ne del consumo d'acqua nella pulizia degli allevamenti, 1'apporto an-
nuo per capo equivalente pud anche essere computato in misura ridotta,
ma comunque non inferiore a 4 mc. per capo equivalente.

Allevamenti bovini
b.1) Per le stalle a stabulazione fissa:
— Dimensioni:

platea = mq. 4.00 x capo bovino adulto (peso medio 5-5,5 qli)

pozzo nero = mc. 2,00 x capo bovino adulto.
Allorché la quota del piano base dell'elevatore per il letame risulti
superiore di almeno 1,50 m. alla quota della platea della concimaia si
pud diminuire la superficie di 1/4. In ogni caso dovrebbe essere evita
ta qualsiasi dispersione secondo quanto previsto dal punto 2.4.4.

b.2) Stabulazione libera su lettiera permanente:

— a 6 mg. di lettiera corrisponde un capo adulto di 5-5,5gqli. Deve esse
re prevista una vasca di cemento armato (a perfetta tenuta) di almeno
mc. 0,75 per capo bovino adulto per le asportazioni delle deiezioni.Do-
ve non sia possibile un immediato utilizzo dello stallatico, deve esse-
re prevista la costruzione di una platea esterna per lo stoccaggio e la
completa maturazione dello stesso, dimensionata in ragione di 1 mq. per
capo adulto.

b.3) Stabulazione libera a cuccetta.

In tale tipo di allevamento deve essere prevista, come struttura di
stoccaggio, una vasca per l'accumulo delle deiezioni solide e liquide
di dimensioni pari a 3 mc. per posto cuccetta; la cubatura pud essere
modificata a seconda del clima e delle condizioni che determinano il
coefficiente priovosita/evaporazione.

b.4) Stabulazione libera su grigliato per capi da carne.
Superficie utile = 0,5 mg/qg.le di carne; (capi 3-4 qli).
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Deve essere prevista una vasca per il contenimento delle deiezioni so-
lide e liquide in ragione di almeno 5 l/giorno per q.le di peso vivo oppu
re 2,50 mc per capo bovino adulto.

c) Capi equivalenti
c.1) Bovini

Capi grossi da latte quintali 5

Capi da rimonta quintali 3

Vitelloni in grasso quintali 3

Vitelleoni carne bianca quintali 1
€.2) Suini !

Scrofe con piccoli in produzione quintali 4

Verri quintali 2,5

Ingrasso ; quintali 0,8

Suino leggero quintali 0,7
C.3) Avicoli ;

Galline ovaiole Kg. 2

Polli Kg. 1
C.4) Conigli

Fattrici Kg. 4.

Ingrasso Kg. 2
C.5) Ovini

Pecora Kg. 50
C.6) Equini

Stalloni e fattrici quintali 7

Puledri quintali 2

3.2.6. - Tecniche costruttive dei bacini di accumulo

Nella costruzione dei lagoni o del lagone di accumulo,devono essere
Pispettate le seguenti regole costruttive:

a) la capienza massima di ciascun lagone non pud in ogni caso superare
i 5.000 mc;

b) la superficie massima compresa entro la sommitd degli argini non pud
Per ciascun lagone, superare i 3.000 mg;
! o) 1g profondita massima dello scavo rispetto al piano di campagna,non
PUS superare i m. 2;

d) 1'altezza massima delle arginature, rispetto al piano di campagna,
on pud superare i m. 1,5; g

e) il battente del liquame contenuto nel bacino non pud,in ogni caso,
SUPePar‘e i m. 3;
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f) lungo tutto il perimetro del lagone devono essere messe in atto appo-
site protezioni e precisamente: :
— recinzione di sicurezza,di tipo trasparante,realizzato in materiale E

leggero e di altezza non inferiore a m.1,2 e non superiore a m.1,8; '
- alberature di protezione ambientale,realizzate con essenze idonee di

alto fusto,ovvero da frutto allevate a palmetta,scelte fra quelle tipiche

della zona,costituita da un doppic filare di alberi disposti in quinconce

a non pit di metri 5 1l'uno dall'altro,posta ad una distanza compresa fra

i 5 e i 10 metri dal piede esterno dell'argine del lagone;
- fossu di guardia, posto immediatamente tutto intorno al piede ester

no dell'argine, fra la recinzione e 1l'alberatura,con funzioni frenanti,a

vente profondita non inferiore a m.0,5 e sezione utile non inferiore a 3

mq. O,3; 3
g) 1'assoluta impermeabilita del lagone,tanto per quanto riguarda il ’

fondo come per quanto le sponde,deve essere garantita con tecniche adegua

te alla natura del terreno su cui & ubicato e con cui & costruito il lago

ne; la verifica delle condizioni di impermeabilita viene effettuata median

te determinazioni geotecniche e litologiche.

Prima della costruzione dei lagoni di accumulo,occorre procedere alle
apposite determinazioni geotecniche e litologiche mediante rilevamenti,stu
di e sondaggi svolti a determinare:

- la litologia dei terreni destinati ad ospitare il lagone,con esame
granulometrico secondo le Norme UNI-CNR, condotto sino ad una profondita
non minore di m 4 al di sotto del fondo del lagone di progettc e comunque
sino ad una profondita di almeno m 2 entro il primo strato litologico
limo-argilloso;

- la permeabilité degli strati litologici sottostanti il lagone in ba-
se al diametro efficace delle particelle;

- la classificazione delle terre impiegate per la costruzione del lago
ne,sia per il fondo che per gli argini,con particolare riferimento alla lo
ro granulometria,permeabilitd,limite liquido,limite plastico e limite di
ritiro,determinando di conseguenza le operazioni di stabilizzazione e com
pattazione eventualmente necessarie,lo spessore degli strati secondo cui
occorre stendere il materiale,gli eventuali strati impermeabili aggiunti,
nonché 1l'angolo di scarpa delle arginature;nel caso .in cui siano necessari
strati impermeabili aggiuntivi sul fondo e sugli argini, andra determinata
qualita,spessore e messa in opera di tali strati.

Inoltre,ove necessario,l'Aministrazione Comunale pud richiedere, a corre :
do della domanda per la concessione della costruzione del lagone,apposite ] r
determinazioni riguardanti: i 1




- le caratteristiche idrogeologiche, idrologiche, freatimetriche e
piezometriche del piano acquifero al di sotto del fondo del lagone di pro
getto, quali profondita,potenza, andamento, chimismo,alimentazione;

i
4

- il censimento dei pozzi presenti in un intorno del lagone di progetto fﬁ
costituito da un inviluppo pari ad un raggio di almeno 1.000 metri a val ;
le del lagone (rispetto al senso di deflusso dela falda) e di almeno 500
% metri a monte e sui lati del lagone stesso;

- 1'individuazione di alcuni fra i pozzi suddetti che possano servire
al controllo periodico delle caratteristiche chimiche delle acque.

Tutte le determinazioni di cui al presente : punto.. devono essere ef-
fettuate a cura del richiedente mediante indagini svolte da tecnici pro-
fessionalmente competenti, ed i risultati o le relative documentazioni de
vono essere allegati alla richiesta di concessione edilizia per la costru
zlione del lagone.

b 3.2.7. - - Controllo e riduzione del consumo di acque

E' fatto obbligo ai titolari di allevamenti zootecnici di adottare
tutti gli accorgimenti idonei a ridurre il consumo di acque da .usare per
L il lavaggio dei locali di allevamento delle deiezioni.

“J 3.2.8. . - Denuncia di modifiche e variazioni dell'allevamento e del pia-
no di smaltimento dei liquami.

Qualunque variazione o modifiche delle caratteristiche quantitative e
qualitative dell'allevamento zootecnico e del piano di smaltimento e di
utilizzazione dei liquami devono essere tempestivamente denunciati,a cura

del titolare dell'autorizzazione all'Autoritd Comunale..

3.2.9, — Nettezza urbana

La raccolta, il trasporto e lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani,
come pure la nettezza del suolo pubblico, vengono praticati in conformi-
tad al regolamento speciale vigente sul territorio comunale, di cui al D.P.
R. N. 915 del 10.9.1982 e successive modifiche e al Regomamento comunale
di nettezza urbana.

Le questioni inerenti i rifiuti speciali e quelli tossici e nocivi so-
No regolate dalle disposizioni contenute nella deliberazione del Comitato
Interministeriale citate nel precedente p.3.2.1.e da eventuali disposizio<”
ni del Sindaco.
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E' vietato spargere, depositare in recipienti aperti,od accumulare sul
suolo pubblico o negli spazi o terreni privati immondizie,sostanze putre-
scibili,materiali infetti o capaci di svolgere emanazioni insalubri o mo-
leste.

Le aree scoperte entro il perimetro dell'abitato debbono essere idoncamcn
te recintate in modo da evitare lo scarico abusivo di rotiami,residul in-
dustriali o materiali od oggetti o scorie di qualsiasi natura.

E' proibito 1'impianto di scarichi non controllati.

Gli scarichi controllati devono essere realizzatl con l'osservanza
delle prescrizioni.

Gli impianti termici per la distruzione dei rifiuti di potenzialita in
feriore ad una tonnellata al giorno debbone anche ottemperare alle norme
della Legge 15.7.1966 N. 615 e successivi regolamenti di applicazione.

Per tutti gli impianti valgono le norme contro l'inquinamento atmosfe -
rico vigenti in materia di industrie insalubri e di impianti industriali.

Negli scarichi, nei depositi e nei luoghi di cernita e di utilizza-
zione delle immondizie e delle materie fermentescibili o putrescibili de
ve attuarsi a cura del gestore il trattamento obbligatorio contro le mo-
sche e la sistematica derattizzazione con mezzi idonei.

E' vietato 1'impianto di trituratori,dissipatori e inceneritori priva
ti di rifiuti solidi urbani salvo casi particolari da sottoporre al nul-
la osta del Servizio di Igiene Pubblica al quale dovranno essere presen-
tati disegni e dimensioni degli apparecchi e dei collegamenti e sezione
dei condotti di scarico. B

L'accumulo, la raccolta,il trasporto e lo smaltimento di scorie ra-
diocattive, fatte salve le competenze del Sindaco in materia di attivita
insalubri, & regolata dalle specifiche norme di legge in materia.

E' vietato bruciare all'aperto pneumatici, stoppie, residui di gomma,
di materie plastiche,stracci, pellami,cascami vari o di altri materiali
che possono originare fumi od esalazioni tossiche o moleste.

3.2.10. ~ Detenzione di rifiuti putrescibili - Divieto di camne di
caduta.

I titolari di laboratori di preparazione di sostanze alimentari,di
collettivitad o di mense collettive,i gestori di pubblici esercizi nei qua
li si producono, si consumano o si vendono generi alimentari che diano
luogo a rifiuti suscettibili di rapida putrefazione,devono provvedere al
la conservazione temporanea dei rifiuti solidi prodotti in appositi con- .
tenitori di idonee capacita. )

I titolari di attivitd ambulanti, sia che operino singolarmente o col
lettivamente in mercati,fiere o simili,devono munirsi di contenitori a B

-




perdere, nei quali immettere tutti i rifiuti della loro attivita.

Tali conteniteori devono essere chiusi e depositati negli appositi rac-
coglitori o spazi disposti dal servizio pubblico di nettezza urbana.
Negli edifici ad uso di abitazione & vietata la costruzione delle can-
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ne di caduta delle immondizie.

3.2.11. - Immondezzai

Nelle localita non raggiunge dal servizio pubblico di raccolta delle
spazzature, ogni casa o gruppo di case deve essere fornito di immondez-
zaio costruito in luogo aperto, con fondo_e pareti resistenti ed imper-
meabili, e con capacita non superiori a m .1,5.

L'immondezzaio dovra essere protetto da copertura metallica atta ad im
pedire 1l'afflusso di acque piovane e provvisto di tubo esalatore.Dovra di-

stare almeno 50 m dai pozzi e dai depositi o serbatoi di acqua potabile
ad almeno 20 m dalle finestre e porte dei locali di abitazione e lavoro.

La vuotatura dell'immondezzaio sard eseguita di frequente a cura degli
interessati ed il trasporto della materia contenutavi sara effettuato a-
vendo cura di evitare dispersioni.

A cura del proprietari e degli utenti sara provveduto alla periodica
disinfettazione e derattizzazione degli immondezzai.

Lo smaltimento pud avvenire esclusivmente per utilizzazione agricola o
per interramento o per consegna convenuta al servizio di nettezza urbana.

3.2.12. -~ Pulizia indumenti, tappeti e stenditoi di biancheria
E' vietato spolverare o battere indumenti personali,tappeti od altri
oggetti d'uso domestico come pure esporre ad asciugare biancheria,panni,
indumenti e simili, quando cid possa arrecare danno o molestia al vicina
to o ai passanti.

3.3. AR I A

3.3.1. - Igiene dell'aria: riferimenti legislativi

Tutte le norme seguenti . sulla tutela dell'aria si intendono integra
tive della normativa attualmente esistente a livello naziocnale e regiona
le, e si intendono valide fino alla emanazione di specifiche normative a.
livello nazionale e/o regionale,per quanto non diversamente diéposto.




_ R.D. n. 147/1927 Approvazione del regolamento speciale per l'inpilego di
gas tossici;

- D.M. 6.2.1935 Approvazione del prospetto contenente 1l'elenco di gas
tossici riconosciuti ai sensi del R.D.n.147/1927;

- Legge n. 6151966 - Provvedimenti coniro 1'inquinamento atmosferico.

— D.P.R. n. 13%1/1970 - Regolamento d'attuazione della Legge €15 per gli

impianti domestici;

- D.P.R. n. 32271971 - Regolamerito d'atrtuazione della Legge 615 per g¢li
irmianti industrialij

— D.P.R. n. 323/71 - Regolamento attuazione della L. 615 per i veicoli
diesel

- Legge n. 437,1971 - Inguinamento atmosferico causato da motori

- Legge regionale n. 21/1981: Norme su competenze composizione e funzio
ni CRIAER

— D.P.R. N. 400,1982: Tenore in zolfo di combustibili liquidi

— D.P.R. N. 691/1982: Attuazione della direttiva CEE N.75/439 relativa
alla eliminazione degli olii usati.

- DPCK 28.3.1983: Limiti massimi di accettabilitd delle concentrazioni
e di esposizione nell'ambiente esterno.

3.3.2. - Impianti termici

Ai sensi della L. 13.7.1966 n. 615, tutti gli impianti termici di po-
tenzialitd superiore alle 30.000 Kcal/h, debbono ottemperare alle disposi
zioni della stessa legge ed a quelle dei relativi regolamenti approvati

con D.P.R. 22.12.70 N.1391 e con D.P.R. 8.6.1982 n.400 per i Comni inse-
riti in zona A e B di cui all'art.2 della legge 615/1966.

Chi intende impiegare per gii impianti superiori alle 30.000 K cal/h "
di cui innanzi i combustibili soggetti alle limitazioni di cui all'art.13
della L.13.7.1966 N.615 e successive modificazioni, deve presentare moti-
vata domanda al Sindaco, che provvedera sentito il Servizio di Igiene Pub
blica dell'U.S.L. :

Chiunque impieghi o fornisca per tali impianti, combustibili non corri
spondenti a quelli ammessi, incorre nelle sanzioni previste dall'art.14
della L. 615 citata.

L'eventuale attivazione ed uso di apparecchi di abbattimento o di depu
razione dei fumi sono soggetti ad apposita autorizzazione del Sindaco che
prescrive le cautele da adottarsi.

Nei locali destinati a contenere focolai o depositi di combustibili,do
vranno essere in ogni caso,qualunque sia la potenza calorifica del'impian
to, assicurati livelli di luce artificiale non inferiore rispettivamente
a 100 ed a 40 lux, uniformemente distribuiti.




3.3.3. - Impianti produttivi e di servizio

Per la costruzione, l'attivazione e la conduzione degli impianti con
emissioni in atmosfera, si applicano le norme di cui alla Legge 13.7.1966,
n. 615 e successive modificazioni e al D.P.R. 15 aprile 1971 n.322 e le
prescrizioni del Comitato Regionale contro 1l'inquinamento atmosferico. Re-
stano fatti salvi i provvedimenti dell'Autorita Sanitaria a mente degli
artt. 215 e 217 del T.U. LL.SS. 27.7.1934 N. 1265.

A mente della Legge Regionale 17.8.1981 N.21, il Sindaco pud® chiedere
1'assoggettamento alla stessa disciplina per insediamenti artigiesnali,
commerciali o di servizio, nonché l'assoggettamento alle stesse discipline
per gli stabilimenti industriali che diano luogo ad emissioni inquinanti
in atmosfera, indipendentemente dalla loro ubicazione.

3.3.4. - Attivita che usano solventi organici

Tutte le attivita produttive o di servizio che usano solventi organici
in modo continuato nel proprio ciclo lavorativo debbono effettuare tali
lavorazioni in ambiente confinato,questo deve essere dotato di idoneo im-
pianto di aspirazione ed espulsione dell'aria all'esterno senza provocare
molestia o danno al vicinato,

In particolare le attivita di autocarrozzeria, quelle adibite pre-
valentemente a verniciatura e quelle di produzione di vetroresina, debbo-
no dotare gli scarichi di filtri per il materiale particolato, tali sca-
richi debbono avvenire ad un'altezza -swperiore alla massima degli edi-
fici circostanti in un raggio di metri 30 ed in modo che venga favorito
1'innalzamento meccanico e fisico del pennacchio. '

Al medesimi accorgimenti dovranno essere uniformati gli scarichi degli
impianti di deodorazione, delle macchine contenenti ammoniaca, sostanze
gassose o facilmente vaporizzabili. ‘

I1 Sindaco, sentito il parere del Servizio di I.P., pud ordinare 1l'adozio
ne di impianti di abbattimento dei solventi nei casi di pericolo, danno
o molestia e pud richiedere al CRIAER di fissare limiti alle emissioni
secondo le modalitd previste dalla normativa vegente. '




3.3.5. - Serbatoi di accumulo di prodotti chimici

I serbatoi di accumulo di prodotti chimici, impiegati direttamente in
cicli produttivi o in sosta presso grossisti o dettagliantiﬂche vengono
alimentati mediante travasoc da autocisterne o da fusti ed altiri conteni-
tori, debbono portare ben visibile e non deteriorabile un cartello con
l'indicazione dei nomi d'uso o scientifici di tutti i composti e della e
ventuale miscela.

Sugli stessi serbatol devono inoltre essere leggibili le indicazioni
di pericolosita previste per gli automezzi di trasporto dei niedesimi pro
dotti ai sensi del D.M. 17.12.1977 pubblicato sulla G.U. N. 3C del 31.1.
1978.

Per detti serbatoi devono essere previste idonee protezioni al suolo,
al fine di evitare che la fuoriuscita accidentale o la rottura del con-
tenitore causi lo spargimento dei prodotti.Dette protezioni,mediante va
sche a tenuta,debbono essere di volume complessivo pari a quello dei con
tenitori di cui sono a servizio, essere costruite a perfetta tenuta e
di materiale inattaccabile dai prodotti chimici. Contenitori di prodotti
reattivi (es. acidi e basi) debbono essere tenuti perfettamente separati
mediante un muro divisorio costruito con le stesse modalitd delle prote-
zioni a terra.

I serbatoi contenenti prodotti facilmente evaporabili debbono essere
dotati di valvola di sicurezza e,nel caso di prodotti tossici o nocivi, di
impianti ad innesto automatico per la captazione ed abbattimento dei gas
o vapori. Dovra inoltre essere evitata qualsiasi fuoriuscita di liquido
o vapori tramite sistemi di polmonazione in cisterna.

Oltre a quanto previsto nelle norme per la prevenzione degli incendi,
le attivitd che detengono, impiegano o commerciano prodotti chimici,stoc
candoli in serbatoi di accumulo, debbono essere dotati di:

- estintore a mano contenente idonei prodotti estinguenti;
- maschera antigas con filtro universale;
- riserva di prodotti assorbenti;
- pronto soccorso dotato di:

1. manuale o schede di pronto soccorso in ragione dei prodotti detenuti
tenuto in luogo accessibile e di immediata consultazione;

2. bottiglie contenenti soluzioni tampone basiche e acide (es.acido ba
rico e bicarbonato di sodio);

3. bombole di ossigeno portatile;
4. occhiali protettivi di laboratorio.

3.4.

(&8}




5.3.6. - Scarichi degli autobus cittadini

Gli autobus, delle reti di trasporto urbano, devono essere forniti di
tubi di scappamento che emettono gli scarichi nella zona posteriore del-
1l'autoveicolo e al di sopra del tetto della cabina.

3.3.7. — Protezione di materizli trasportati da autocarri

Gli autocarri che trasportano sabbia, argilla,terrame,ghiaia, grana
glie e materiale di rifiuto putriscibile e maleodorante,dovrannc essere
dotati di adeguati mezzi di protezione e copertura che impediscanc la dif
fusione di polveri, odori e materiali che possono rappresentare rischio e
nocumento per la popolazicne.

Particolari cautele dovranno essere adottate per gli autocarri che tra
sportano merci pericolose.In questo caso si applicano le norme stabilite
dagli artt. 352 e segg. del D.P.R. 420 del 30.6.1959 e dal D.P.R. N.915/
1982 e successive integrazioni e modificazioni.

RUMORE E VIBRAZIONI

N
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3.4.1. - Campo di applicazione

Il presente articolato & valido fino alla emanazione di specifiche nor

mative a livello nazicnale e/o regionale per quanto non diversamente di-

sposto.

Le definizioni, i limiti,le valutazioni e modalitd operative sono quel
le contenute nel presente regolamento.

La valutazione dell'inquinamento acustico si esegue nel luogo,nel mo-
mento e nelle condizioni in cui di norma si manifesta il disturbo.

3.4.,2. . - Definizione e modalita di misura

Rlatiioian e

I1 livello di rumorosita va espresso in livello sonoro equivalente con
ponderazione "A'' misurato o calcolato ed eventualmente corretto come in
9.4 e 9.5 e riferito all'intero periodo in eame (diurno,intermedio,notturno).

ol
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1. EQLA

Si definisce livello equivalente "EQLA' il livello sonoro costante
corrispondente ad un livello sonoro variabile ponderato "A™ durante 1'ip
tero periodo in esame (diurno, intermedio o notturno) .

2. EQLAT

Si definisce livello equivalente parziale "EQLAT' il livello sonoro
costante corrispondente ad un livello sonoro variabile ponderato "A',du
rante il periodo di osservazione e misura.

3. EQLAN

Si definisce livello equivalente corretto "EQLAN'" il livello sonoro
costante corrispondente ad un livello sonoro variabile ponderato "A",du
rante il periodo di osservazione e misura, penalizzato come in 9.4 e/o
in 9.5 per la presenza di rumori impulsivi e/o a banda stretta;la pena-
lizzazione si applica per il solo tempo in cui sono effettivamente pre
senti detti flencmeni.

4. Rumore residuo
E' il livello equivalente,ponderato "A'", misurabile in assenza della
sorgente in esame.

5. Condizioni meteorologiche

Le misure non devono di norma essere effettuate in condizioni meteoro
logiche limite: umudita superiore al 90%, pioggia, nebbia, neve anche al
suolo. ’

6. Strumenti di misura.

Tutti gli strumenti devono essere di precisione: classe 17 delle nor-
me IEC 651.

Lo strumento di misura deve essere posizionato da metri 1.2 a metri
1.5 dal suolo.

La misura pud essere continua o per campionamento e deve essere rappre
sentativa del fenomeno che si vuole valutare. i

7. Misure in ambienti confinati
Le misure all'interno devono essere effettuate al centro del locale
disturbato,ad almeno un metro dalle pareti e 1.5 metri da eventuali fine-

stre aperte.

I1 livello di rumorositd & dato dalla media aritmetica delle misure ef
fettuate in tre punti distanti circa un metro uno dagli altri.

Le firiestre devono essere aperte o chiuse a seconda di comune di soli-
to sono terute nel momento di disturbo.

8. Misure all'esterno.
Le misure all'esterno (cortili,giardini,etc.) devono di norma essere




-100 -

effettuate ad almeno 3,5 metri da pareti riflettenti.

Deve essere utilizzato l'apposito schermo antivento per il microfo-
no. In caso di velocita del vento superiore a 4 mt./sec. le misure non
possono essere effettuate. g

9.1 Rumore stabile

I1 livello sonoro,misuratc con costante di tempo sl w, subisce flut—
tuazioni nel tempo inferiori a 3 dBA attrimo ad un valore medio costan—
te: si misura con fon.metio dotato di pondirazione A,con costante di tem
po slow. -

I1 livello medio :isurato corrispondenze all'EQLA.

9.2 Rumcre di livelli variabili -

E' costituito da una serie di rumori stabili a diversi livelli, dei
quali si conosce la durata. Si misura il livello equivalente EQLAT,per
un tempo rappresentativo, con uno strumento integratore. Se non & dispo-
nibile uno strumento integratore, si misurano i diversi livelli come in
9.1 e, con cronometro, le relative durate. Con la seguente formula si
calcola 1'EQLA. '

&
T

EQLATi/10
EQLA = 10 log | {ti . 10 OLATLA L

dove T = tempo totale del periodo in esame
EQLATi= livello sonoro equivalente misurato nel tempo ti.

Esemplificazione grafica

3< EQLAT; --o-~ -

SN WAV UASVAN |

< o ) LB EQLAT]

ti N t

rumore stabile rumore di livelli variabili
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9.3 Rumore aleatorio o casuale

Presenta una completa irregolarita nelle sue modalita di emissione:
durata pause.

Per wvalutare questo tipo di rumori € necessario uno strumento integre.-

tore - 1n mancanza di questo strumento pud essere utilizzato un fonome-

no normale: si misura il livello minimo e, approssimativamente, il li-
vello medio; questo tipo di misura € solo indicativo e, nei casi dubbi,
deve essere ripetuta la misura con idonco strumento integratore.

9.4 Rumori impulsivi

E' da considerare impulsivo un rumore quando si verificano tutte le
seguenti condizioni:
- presenza di un significativo numero di eventi sonori di elevata ener
gia acustica, caratterizzati da una rapida variazione del livello di
pressione scnora rispetto a quella di fondo;

- ciascun impulso ha una durata inferiore a 1 secondo;

- l'intervallo di tempo che intercorre tra due impulsi successivi & mag

giore o uguale a 0,2 secondi;

- la differenza misurata su singoli impulsi rappresentativi,tra il 1i-
vello sonoro pesato "A" con la costante di tempo "impulse " e livello so

noro pesato ''a' con la costante di tempo "'slow'" & = 4: h

Ki = L (dBA) -~ (dBAsS)> 4
Quando si sospetta la presenza di un rumorc impulsivo si procede alla
verifica delle suddette condizioni in caso positivo, il livello equiva-
lente corretto EQLAN & dato da:

EQLAN = EQLAT + K1

9.5 Rumori a banda stretta

Un rumore in cui il livello di una banda di ottava supera di 5 dB o
pit il livello delle due bande adiacenti si considera come rumore a ban
da steetta o tono puro. B
Quando si sospetta la presenza di un tono puro,si procede all'analisi
in frequenza, per bande d'ottava;in caso positivo,il livello equivalente
corretto € dato da:

EQLAN = EQLAT + 5

3.4.3. — Limiti delle immissioni sonore

1. 1limiti delle immissioni sonore in relazione alla zonizzazione urba

na e del territorio.
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I livelli scnori equivalenti nominali ammissibili valutati all'e
sterno sono diversi a seconda della collocazione urbanistica del pun-
to disturbato. ’

Si identificano 5 tipi di zona cosl indicati:

Zona 1l: Aree ad uso Istituto di Cura, ricovero e degenza ed aree rura
1i,

Zona 2: Aree ad insediamenti prevalentemente residenziali,

Zona 3: Centro urbanc ed aree prevalentemente interessate ad affari,
negozi, uffici pubblici,

Zona 4: Residenze urbane con piccole industrie od attivitd artigiana
li ¢ con strade a forte traffico,

Zona 5: Aree prevalentemente industriali.

2. Livelli sonori equivalenti nominali ammissibili.
I livelli sonori equivalenti nominali ammissibili all'esterno,per le
zone definite ed in relazione alle fasce orarie indicate sono:

Valori di EQLA ammissibili

Zona Diurno Intermedio Notturno
dalle alle dalle alle dalle alle

I VB + O VB - § VB - 10
II VB + 5 VB + O _ VB - 5
IIT VB + 10 VB + 5 VB + 0
IV VB + 15 VB + 10 VB + 5
v VB + 20 VB + 15 : VB + 10

I1 livello o valore base VB & fissato in dB (*)

3. Immissioni sonore all'interno di edifici.
I limiti di cui alla tabella del punto 2 sono ridotti per misure al-

(*) Questi limiti devono anche essere un punto di riferimento importante nella piani
ficazione del territorio.
I1 valore VB (Valore Base) deve essere stabilito dal Sindaco, in base alle carat-
teristiche peculiari del territorio del Comune {urbanizzazione,traffico,turismo,
etc.), delle abitudini della popolazione e sentito il parere del Servizio di Igie
ne Pubblica dell'U.S.L. di appartenenza e deve essere fissato entro l'intervallo
35-50 dBA. Allo stesso modo deve essere fissata la durata dei tre periodi (diurno,
intermedio,notturno). L'intermedio pud non esistere o essere pomeridiano (es.dal
le 13 alle 15) o serale (es. dalle 19 alle 23) o anche sia serale che pomeridianc.
Il periodo notturno potrd iniziare, a seconda delle localitd, dalle 22 alle 24 e

terminare dalle 6 alle 7 e non potrd essere inferiore alle 7 ore continuative.
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1'interno di edifici, di 5 dB da finestre aperte di 10 dB per finestre
semplici chiuse, di 15 dB per finestre doppie chiuse. Il limite inferio-
re non & mai, comunque, minore di 20 dBA.

4. Criterio relativo di valutazione
Questo criterio si basa sulla misurazione del divariol&lllﬁxesistente
tra il livello del rumore residuo (cioé il livello di rumorosita ambien-
tale - in assenza della causa disturbante) ed il livello di rumore ambienta
le quando & attivata la sorgente sonola disturbante. B

Le rispettive misure si eseguono durante fascie orarie omogenee € per
tempi significativi.

Come margini di tollerabilita di tali D EQLA, in riferimento ad una
scala di reazione statistica della comunita esposta,si assumono i valori
di + 5 dBA per la fascia diurna e di + 3 dBA per le fasce intermedia e
notturna.

Questo metodo & utile per confrontare la scelta dei limiti dalla ta-
bella di cui al punto 2e in casi particolari che non sia possibile valu
tare diversamente.

E' altresl utile per evitare che cause specifiche di disturbo alteri
no bruscamente il livello di comfort consuetudinario. B

5. Limiti di tetto superiore

Sono fissati come limiti di tetto superiore, che non devono mai esse
re superati,di EQLA misurato in ambienti confinati: a finestre aperte 60
dBA; cquesti limiti devono essere ridotti di 5 dB nel periodo intermedio
e di 10 dB nel periocdo notturno.

6. Tndividuazione della zona urbanistica del punto disturbato.

I1 servizio di Igiene Pubblica, tenuto conto del P.R.G., della situa-
zione di fatto esistente e dei risultati formiti dal'criterio relativo',
stabilisce la zona urbanistica del punto disturbato.

3.4.4 — Valutazione
Per la valutazione finale sul rumore nella relazione devono essere ri
portati:
- Descrizione della zona e del punto disturbato,
- Descrizione della sorgente imputata del disturbo e attivita cui & con
nessa; |
- Data, ora e luogo della misura,
- Strumentazicne utilizzata,
— Descrizione del rumore, del suo andamento nel tempo ed eventuali ca-
ratteristiche spettrali e di impulsivita,
- Tipi di misure effettuate e loro durata,
- Risultati delle misure specificando in particolare:
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a. 1'EQLA. misurato o calcolato,

b. eventuali correzioni per rumori a banda stretta o impulsivi;per rumori
a banda stretta riportare una tabella o il grafico delle analisi in
frequenza,

c. livello del rumore residuo e incremento causato dalla sorgente impu-
tata del disturbo, quando misurabili,

- Limiti applicabili per la zona in questione,
- Valutazione del disturbo,
— Eventuali soluzioni proponibili.

3.4.5. - Limiti di accectabilita delle vibrazioni

Le vibrazioni devono essere rilevate in corrispondenza dei punti di in
gresso di tali sollecitazioni nel corpo umano e le misure vanno eseguite—
rilevando il valore RMS (valore efficace) dell'accelerazione perpendico-::
larmente alla superficie vibrante e assumendo come indice di riferimento
la peggiore situazione riscontrata.

I valori misurati non devono superare le curve limite globali scelte
sulla base della tabella dei fattori moltiplicativi proposti dalla ISO
TC 108/SC 4 n. 19 (emendamento alla ISO 2631).

B 3.5. - RADTAZIONI ELETTROMAGNETICHE NON TONIZZANTI ;

3.5.1, - Inquinamento elettromagnetico.

1. Generalita.

Le presenti norme valgono per gli apparati in grado di creare cam-
pi elettromagnetici in spazi aperti o confinati. I limiti indicati hanno
lo scopo di impedire 1'insorgere di effetti nocivi negli individui della
popolazione. Sono escluse dal campo di applicazione le persone esposte
per motivi diagnostici o terapeutici.

2. Definizioni
1) Sono definite Radiofrequenze le onde elettromagnetiche con fre-
quenza compresa tra: 3 6 —
300 KHz a 300 MHz (300 x 10 Hz e 300 x 10 Hz
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2) Sono definite Microonde le onde elettromagnetiche con frequen
za compresa tra: 6 9
300 MHz e 300 GHz (300 x 10 Hz e 300x10 Hz)

3. La sorveglianza fisica & l'insieme dei dispositivi,degli e-
sami,delle valulazioni,delle misure che realizzano la protezione sanita
ria della popolazione.

3.5.2. -~ Limiti per la popolazione.

I valori massimi della densitad di potenza dovranno essere quelli ri-
portati nella seguente tabella:

Tapella
limiti . Densita potenza Limiti Limiti
di frequenza media campo elettrice campo magnetico
(W/m") (V/m) (A/m)
da 300 KHZ
5 45

a 3 MHz 0,11

da 3 MHz

a 300 GHz 1 20 0,05

Le misure di potenza si intendono eseguite in condizioni di "campo
lontano',ossia lontano dalla sorgente.In caso di ''campo vicino'",i limi-
ti da rispettare sono quelli previsti per campo elettrico e campo magne
tico.
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RADIAZIONI TONIZZANTL

3.6.1. - Riferimenti legislativi

La legge quadro in materia & il D.P.R. n.185 del 13.2.1964. In appli-
cazione di questo decreto sono stati emanati numerosi provvedimenti legi
lativi; tra questi rivestono particolare importanza i segueniti:

1) D.P.R. n. 1303 del 5.12.1569
Definisce le attivita e le dosi che sono soggette al D.P.R.185/
1964.

2) D.P.R. n.1428 del 24.9.1568
Definisce i tipi di macchine radiogene che possono determinare
rischi per i lavoratori e la popolazione.

3. D.M. 27.7.1966
Stabilisce i livelli di radioattivita e le modalita per il ri
spetto  del regime di denuncia e di contabilita delle materie
radiocattive; definisce anche il regime autorizzativeo all'impie-
go.

4, D.M. 6.6.1968
Determina le dosi e le concentrazioni massime ammissibili ai fi
ni di protezione dei lavoratori esposti a radiazioni ionizzanti.

5. D.M. 4.8.1977
Fissa i livelli di contaminazione che determinano le condizioni
di "Situazioni eccezionali'' previste dall'art.108 del D.P.R. n.

185/1964.

6. D.M. 14.7.1970
E' in relazione con il D.P.R. 185/1964 e con il D.P.R. 1303/69
in quanto stabilisce valori e condizioni di esenzione da alcuni
adempimenti in materia di notifiche e autorizzazioni.

7. D.M. 2.2.1971
Definisce le dosi e le concentrazioni massime ammissibili ai fi
ni della protezione della popolazione nel suo insieme e di grup
pi particolari di popolazione.

Per le attribuzioni di competenze in materia ai Servizi e ai Presidi del-

le UU.SS.LL. sono da ricordare le seguenti leggi Regionali:

a) L.R. n. 33 del 1979
Tutela dela salute nei luoghi di lavoro

b) L.R. n. 33 del 1981
Organizzazione e funzionamento dei Presidi Multizonali di Pre-.-
venzlione. -
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c) L.R. n.19 del 1882
Norme per l'esercizio delle funzioni in materia di Igiene e Sa-
nita Pubblica.

A titolo esplicativo 1l'Assessorato Regionale alla Sanita ha emanato:

1) Circolare n.27 del 14.12.1982

Radioprotezione: attivita delle UU.SS.LL.

2) Circolare n. 3 dell'11.1.15983

Trasferimento delle funzioni esercitate dall'ExMedico Provinciale.

3.7. = TRATTAMENTI ANTIPARASSITARI

3.7.1 - - Autorizzazioni,modalitd di deposito e vendita

La materia & disciplinata da:
- L. 30.4.1962 n. 283, artt. 5h),6;

- D.P.R. 3.8.1968 n.1255 (disciplina della produzione del commercio
e della vendita dei presidi sanitari)

- D.P. 9.5.1974 n.424 che modifica 1l'art.24 del D.P.R. precedente.

3.7.2. - Locali di deposito e vendita - mezzi di trasporto

I locali da adibire a deposito e vendita dei presidi sanitari, oltre
che rispondere ai requisiti di legge,devono:

a) essere isolati da case di abitazione

b) essere separati da locali di deposito e vendita di sostanze
alimentari;

c) essere dotati di aperture esterne protette che consentano un

continuo ricambio dell'aria;

d) avere pavimento lavabile e pareti intonacate; H

e) disporre di abbondante acqua potabile corrente;

f) disporre di un vano o di armadi ove tenere chiusi a chiave
i presidi di I e II classe.

E' consentita deroga alle disposizioni di cui ai punti a) e c) per A
i negozi di vendita che detengono modesti quantitativi,che non diano luo
go alla produzione di odori o esalazioni moleste.
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Su carri, vagoni ed ogni altro mezzo di locomozione non possono esse
re contemporaneamente trasportatli presidi sanitari ed alimenti,bevande
o loro imballaggi. I presidi sanitari debbono essere tenuti separati
dai prodotti specificati al comma precedente anche durante le soste tec

niche nei magazzini delle agenzie di trasporto o viaggio.

3.7:35 - Modalita d'uso

L'acquirente dei presidi sanitari di I e II classe & responsabile
della conservazione e del modo in cui il prodotto viene utiliizzato.

In particolare deve curare che:

a) il prodotto sia conservato fino al momento dell'uso in. Luogo
chiuso a chiave e non accessibile al ragazzi e alle persone estranee al
l'azienda, e mai in locali in cul siano immagazzinate sostanze alimenta
ri e mangimi;

b) i contenitori vuoti vengano conferiti ad appositi centri di distru
zione e in caso di loro mancanza con metodi approvati dal Servizio di I-
giene Pubblica.

- ¢) durante la preparazione delle miscele e la loro utilizzazione ven
gano attuate tutte le cautele atte ad evitare infortuni sia a terzi che
allo stesso operatore. A tal fine si deve:

— far apporre cartelli con l'avvertenza Terreno o Alberi trattati con
prodotti velenosij;

- evitare che, irrorando alberi vicini a strade o a case,queste vengano
bagnate dalla nube contenente il presidio sanitario o che vengano raggiun
te da esalazioni che siano dannose o soltanto moleste;

— controllare che la raccolta o l'immissione al consumo del prodotto trat
tato avvenga solo dopo che sia trascorso il periodo di sicurezza prescrit
to dalla legge e riportato nelle istruzioni allegate alla confezione del
presidio utilizzato;

- esigere dall'operatore di non mangiare o fumare durante l'utilizzazione
di un presidio sanitario, e di adoperare.: tuta idonea, guanti,occhiali,ma
schera e filtro e quant'altro evel.cual..onte prescritto nelle avvertenze

e modalita d'uso riportate nell'etichetta allegata alla confezione del |
prodotto usato: si deve altresl esigere a lavoro ultimato un'accurata pu-
lizia della persona e la custodia adeguata degli abiti da lavoro e degli
attrezzi.

d) Tenere un registro con l'annotazione della data del trattamento,il
presidio impiegato,le dosi e i mezzi meccanici impiegati e le ‘colture
trattate.

Tutti gli accorgimenti sopra specificati debbono essere osservati an-
che nelle fasi di preparazione ed utilizzazione dei presidi sanitari di
IIT e IV classe.
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Essendo questi prodotti esenti da particolari vincoli per 1l'acquisto
e la custodia,l'eventuale inosservanza delle cautele sopra prescritte
sara imputata all'operatore, eventualmente in solido con 1l proprieta-
rio del terrenc e con l'acquirente del presidioc sanitario.

3.7.4. - Autorizzazione e limiti di impiego con mezzi aerei.

L'impiego di mezzi aerei per i trattamentl antiparassitari deve esse-
re autorizzato,sulla base delle norme amministrative impartite dalla re
gione annualmente.

I trattamenti antiparassitari con mezzi aerei devono essere effettua-
ti secondo le prescrizioni del Ministero della Sanita (contenute nella
nota del 10 novembre 1979 N. 705/44,6/11/2/136 e secondo il parere emesso
dalla Commissione Consultiva il 4.3.1980) che ammettono l'uso di tali mez
zi per trattamenti con formulati a base di principi attivi di III e IV
classe di cui al D.P.R. n. 1255/1968 autorizzati ed indicati nella nota
del Ministero della Sanita n. 705/44.78/3/82-10/2847 del 18 maggio 1982
contenenti o con aggiunta di coadiuvanti ad azione antideriva ed antieva
porante.

3.7.5. - Superfici. da trattare: caratteristiche

I trattamenti con mezzi aerei sono consentiti esclusivamente sulle
colture indicate nella nota su citata del 18 maggio 1982 (vite,olivo,’
pioppo e cereali) su estensioni coltivate a monocoltura.

Le superfici di terreno a monocoltura devono essere sufficientemente
estese (parcelle contigue dell'ordine di grandezza di 7-8 ettari per
trattamenti con elicotteri e di 20 ettari per trattamenti con aerei)che
topografiicamente ed orograficamente siano idonee a consentire il tratta
mento evitando la deriva e la contaminazione ambientale oltre i confini
stabiliti.

Qualora in tali aree siano presenti piante isolate o limitate coltu
re diverse, & necessario che il coltivatore sia formalmente avvertito
da parte dell'operatore che i presidi sanitari ammessi al trattamento
aereo sono di massima incompatibili con tali coltivazioni secondarie e
pertanto i prodotti di queste ultime non possono essere destinati alla
alimentazione e alla commercizlizzazione.

La suddetta comunicazione formale controfirmata dal coltivatore deve
essere acquisita all'attodella autorizzazione al trattamento.

Nell'interno dell'area da trattare le zone sensibili(abitazioni ,sor-
genti, corsi d'acqua, allevamenti di bestiame,di api, di pesci, ecc.,
strade aperte al traffico,ecc.) devono essere tenute ad almeno 150 mt.
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dalla linea di volo prevista ed il sorvolo & ammesso senza trattamento
e nel rispetto di una quota non inferiore a 60 metri.

3.7.6. - Trattamento con mezzo aereo: caratteristiche

Il trattamento deve essere effettuato in modo che il pilota possa
fruire di mezzi idonei a terra (contrassegni di confine e di zone di ri-
spetto,maniche a vento,fumi traccianti e simili) che gli consentano di re
golare la sua condotta di volo nel modo migliore,al fine di contenere la
deriva e di ottenere un trattamento valido ed efficace,nonché di dispor-
re di un collegamento radio con la base.

La base deve essere fornita di un anemometro,di un termometro e di un
igrometro,inoltre di idonee apparecchiature per la preparazione dei pro-
dotti da irrorare.

Devono essere usati dispositivi di erogazione che producano nebbie
costituite per almeno il 95% da gocce delle dimensioni d i non meno di
100 micron.

+ Si intende pertanto esclusa la distribuzione a basso ed ultra basso
volume.

La distribuzicne deve avvenire con traiettorie di volo ed alle minime
altezze e velocitd compatibili con la protezione della deriva,la sicurez
za del volo e l'efficacia del trattamento. B

3 Tue - Intervallo di agibilita
L'intervallo di agibilita di un appezzamento trattato & di 48 ore.

3 FeBs - Attivita di vigilanza

Al Servizio di Igiene Pubblica dell'U.S.L. spetta il controllo e la
vigilanza e la possibilita di svolgere controlli e prelevare campioni
dei prodotti utilizzati. '

Qualora si riscontri l'impiego di sostanze non autorizzate,l'operatg
re deve disporre il sequestro cautelativo delle sostanze suddette.

Nei casi invece di riscontro di irregolaritd nell'esecuzione delle o
perazioni pud disporne la sospensione.

In entrambi i casi deve essere data comunicazione immediata al Sinda-
co e al Presidente della Giunta Region:le per la conferma dei provvedi-
menti urgeﬁti adottati.

Qualora abbiano a verificarsi incidenti di qualsiasi natura nel cor-

so del trattamento,l'operatore deve avvisare i servizi della USL interes
sati.
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3,8, — ATTIVITA' VARIE

3.8.1. .- Allevamento e detenzione di animali nei ceniri abitati

Nei centri e nei nuclei abitati & vietato tenere animali di qualsia-
si specie ad eccezione di animali di affezione: cani, gatti,uccelli in
gabbia, in numero limitato e in relazione allo spazio disponibile;non-
ché di animzli di bassa corte: volatili e conigli per uso strettamente
familiare,e animali ad uso sportivo: cani da caccia, colombi, cavalli,
purché l'ubicazione e la conduzione igienica dell'allevamento siano ta-
1i da non arrecare disturbo al vicinato.

3.8.2. - Cave

L'apertura,la riattivazione, l'esercizio di cave e torbiere e il suc
cessivo ripristino sono disciplinate dalla Legge Regionale 26.1.1976 n.
748 e successive modifiche dall'art. 327 T.U. LL.SS. R.D. 26.7.1934 n.
1265 e dal D.P.R. N. 915 del 10.9.1982.

Le attivita estrattive devono essere operate nel rispetto delle pre
scrizioni emanate gll'attodella concessione di escavazione e comunque in

modo tale da non determinare disagio alla popolazione e alterazioni qua-
li-quantitative dei corpi idrici superficiéli e sotterranei. h

3.8.3. . — Maceri

Nei corsi d'acqua e nei bacini d'uso pubblico & vietata la macerazio
ne del lino, della canapa e in genere delle piante tessili.

Essa pud svolgersi solo in appositi bacini di macerazione costruiti
e tenuti in modo da non nuocere alla pubblica salute. Chi intende impian
tare tali bacini deve farne domanda al Sindaco,il quale rilascia il rela
tivo permesso sentito il Servizio di Igiene Pubblica dell'U.S.L.

I nuovi bacini di macerazione devono distanziare almeno 200 metri da
ogni centro o nucleo abitato,classificati tali secondo ISTAT, ad almeno
50 metri da ogni abitazione isolata,da pozzi, acquedotti e serbatoi di
acqua potabile; devono essere inoltre provvisti di condotti di scarico
sboccanti lungi dall'abitato.

E' vietato immettere le acque derivanti dalla svuotatura dei maceri
nei corsi d'acqua e nei fossi stradali correnti nel territorio del Comu
ne senza avere chiesta ed ottenuta l'autorizzazione dell'Autorita compe-
tente, ai sensi della vigente legislazione sulla tutela delle acque del
1'ingquinamento.
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3.8.4, - Risaie

Quando 1l terreno venga utilizzato per la coltivazicne del riso,sono
applicate le norme prescritte dal regolamento speciale,emanaty ai sensi ©
dell'art. 204 del T.U. LL.SS. 1934 n. 1265.

I1 Sindaco pu¢ ordinare la disattivazione delle risaie quando esse
siano situate od estese in luoghi non consentiti o contro il divieto del .
1'autorita a norma dell'articolo 205 del citato T.U. e del D.P.R. 10.6. .
1955 N. 851.




T I TOULO IV

IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

* Disposizioni generali

Igiene dei locali, delle attrezzature e per la conduzione degli
esercizi di produzione, deposito, vendita e somministrazione di
alimenti e bevande

Trasporto e Commercio ambulante
Requisiti di alimenti e bevande
Funghi e Tartufi
Acqua potabile
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4,1, DISPOSIZIONI GENERALI

4,1.1, - Vigilanza prevenzione e informzzione

La vigilanza igienica,preverizione e informazione alle imprese e ai
consumatori sulla produzione ed il commercio di qualsiasi sostanza desti
nata alla alimentazior * o comunque impiegata per la preparazione di pro-
dotti alimentari & esercitata dal personale dei servizi di igiene Fbbli
ca e Veterinaria, secondo le rispettive competenze.

4.1.2. - Ispezioni, controlli, accertamenti.

La vigilanza di cui al precedente punto:. -, si effettua mediante:
- ispezioni, intese a rilevare 1l'idoneita igienica dei locali, dell'arre-
damento e delle attrezzature,nonché 1'idoneita tecnico-funzionale all'atti
vita cui sono adibiti o si intende adibirli; B

- controllo igienico delle sostanze alimentari e dei prodotti di uso perso
nale e domestico,nonché della loro qualitd merceologica e rispondenza alle i
norme vigenti in materia;

- accertamenr;to che i titolari o conduttori o le persone,comunque addette i%
alle aziende soggette alla L. 30.4.1962 N. 283, adempiano agll obblighi pre :
visti dalle leggi vigenti e dal presente regolamento.

4..1.3. - Modalitd d'esecuzione delle ispezioni

L'addetto alla vigilanza esegue le ispezioni di cui al precedente punto
-, solo dopo essersi qualificato e, se richiesto, dopo aver documentato
la sua qualifica esibendo la tessera di servizio.

-I titolari o responsabili delle aziende non possono opporsi alle ispezio
ni e sono tenuti a mettersi a disposizione di chi le esegue per fornire tut
ti i chiarimenti richiesti e per eseguire o far eseguire i lavori manuali &
ventualmente necessari per il proseguimento ed il completamento della ispe-
zione.

All'interessato viene rilasciata copia del verbale d'ispezione in cui

sono  riportati fedelmente i suoi eventuali rilievi.
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4.%,4, — Modalita di esecuzione dei controlli

I controlli di cul sopra si eseguono con:
1) esame diretto della merce per accertare che:
- i caratteri organolettici siano quelli propri e caratteristici del pro-
dotto in esame e non abbiano subito alterazioni di rilievo;

- i caratteri rilevabili con strumenti ed esami semplici,quali densimetri,
cartine tornasole, termometri e simili, rientrino nella normalité,

- 1'eventuale confezione sia conforme alle disposizioni di legge e del pre
sente regolamento.

2) esami ed analisi di laboratorio intesi ad accertare i requisiti intrin
seci del prodotto e ad accertare o escludere l'esistenza di difetti altri
menti non rilevabili. Gli esami e le analisi di laboratorio si eseguono
su di un campione prelevato nei modi di cui ai successivi articoli.

4.15. - Campioni regolamentari e di saggio

I campioni per le analisi di laboratorio possono essere regolamentari
o di saggio.

I1 campione regolamentare & prelevato con la rigorosa osservanza delle
norme vigenti e vienefatto per accertare e reprimere le infrazioni alla
legge. E' obbligatorio effettuare il prelievo quando sussistano fondati e
lementi per sospettare che il prodotto non sia conforme a legge; in assen-
za di motivi particolari pud essere prelevato ogniqualvolta lo si ritenga
opportuno.

I1 campione di saggio & prelevato previo consenso dell'interessato con
la sola osservanza delle norme tecniche, e viene eseguito:

- come indagine conoscitiva,esplorativa e selettiva,allo scopo di acquisire
elementi di giudizio statistici sulla qualita delle merci;

- per seguire a scopo puramente conoscitivo i processi produttivi dei sin-
goli alimenti.

4.1.6. - Formazione del campione regolamentare

La materia & definita dagli artt. 6.7.8.10.11.12.13.14.16 del D.P.R. n.
327/80. |

4.1.7. - Verbale di prelevamento di un campione

Per ciascun campione regolamentare prelevato occorre redigere apposito
verbale.
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Per i campioni di saggio é sufficiente redigere un sommario verbale a
giustificazione della merce prelevata e per le esigenze amministrative
del servizio.

Copia del verbale di prelevamento verra lasciata all'esercente ed al-
l'eventuale impresa produttrice.

4.1.8. - Quantitativi del produtti occorrenti per la formazione dei cam-
N pioni.

Le quantitd totali dei prodotti da prelevarsi per le analisi sono fissate:
a) dali'allegato A del DPR 327,80
per gli esami chimici
b) dall'O.M, 11.10.78 per sostanze alimentari a base di latte, gelati e
uova
¢) dalla circolare ministoriale n., 32 del 3.8.85 per le paste alimentari,
d) dalla circolare ministeriale n. 61 del 9.12.76 per le acqgue minerali
per gli esami batterioluyici
Le tabelle inerenti sono riportate ' in appendice.

.

o : : ; e ; . :

I campioni di saggio la cuil esecuzione non prevista dalla legislazione
nazionale sono costituiti dal quantitativo minimo tecnicamente necessario
per le ricerche che si intendono effettuare.

4.1.9.- Deficienze dei locali e delle attrezzature

Qualora vengano riscontrate deficienze, inconvenienti, irregolariti a
carico dei locali e delle attrezzature e nella loro cbnauziohe, i Servizi
di igiene Pubblica o Veterinario, per le rispettive competenze, possono
proporre al Sindaco: ' '

- l'eliminazione degli inconvenienti, fissando un termine di tempo;

- la sospensione delle attivita dell'esercizio, per la tutela della salu-
te pubblica, fino al ristabilimento della normalita;

- la revoca, temporanea o definitiva, dell'autorizzazione sanitaria.

I provvedimenti di cui sopra vengono adottati indipendentemente e senza

pregiudizio dell'azione penale e della sanzione pecuniaria amministrativa,

quando i fatti per cui vengono adottati costituiscono reato o illecito am
ministrativo.

‘4.1.10., — Irregolarita delle merci

Gli addetti alla vigilanza quando:

- abbiano fondato motivo di sospettare che la merce non corrisponda alle
prescrizioni di legge e ritengano inopportuno lasciarla in libera dispo
nibilita al detentore, durante le more di analisi, la pongono sotto sé:
questro;

- accertino che la merce sia avariata, alterata o non corrispondente alle
prescrizioni di legge, la pongono sotto sequestro; .

TR C AR LSRR T L 1
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- accertino che la merce é nociva, ed il detentore non si oppone, ne pro
pongono al Sindaco la distruzione oppure la destinazione,sotto controllo,
ad usi diversi dalla alimentazione umana;

- accertino che un prodotto non ancora immesso in commercio & irregola-
re e legalmente non commerciabile per difetti di confezionamcnto o altri
motivi che non ne compromettano il giudizio tecnico di salubrita ed idonei
ta al consumo, possono proporre al Sindaco che il prodoito venga regola-
rizzato e quindi, previo controllo, ammesso al normale consume.

Le merci detenute in mostra nei negozi o aree aperte al pubblico sono
sempre e comungue considerate in vendita.

4.1.11. - Del sequestro

Oltre che per le merci il sequestro pud essere disposto anche per arre
di, attrezzi e macchinari utilizzati nella lavorazione,produzione e vendi-
ta di alimenti e bevande, che risultino non rispondenti alle prescrizioni
di legge o igienicamente inidonei.

Le merci o cose sottoposte a sequestro, debbono essere assicurate con
1'apposizione di sigilli.

Di ogni operazione di sequestro deve essere redatto app051to verbale di
cui una copia viene consegnata all'impresa, in cui sia precisato:

- la motivazione del provvedimento,

- la descrizione dettagliata della merce e le modalita fissate per la
custodia;

- le generalita anagrafiche di colui al quale viene affidata la custodia,

- ogni altra dichiarazione utile per una esatta descrizione del come si
& svolta l'intera operazione.

La custodia di merci o cose sottoposte a sequestro pud essere affidata
allo stesso proprietario o detentore, previo avvertimento delle responsabi-
lita che gli derivano ai sensi dell'art. 335 del Codice Penale.

Le merci o cose sequestrate sono a disposizione del Servizio che ne ha
disposto il sequestro e,quando si proceda a denuncia, dell'Autorita Giudi
ziaria.

4,1.12, - Del dissequestro

Qualora le merci sequestrate risultino idonee al consumo 1'Autorita Sa-
nitaria , sentito il parere dei servizi competenti, pud disporre il disse-
questro.
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— Libretto di idoneita sanitaria

4.1.13.

I1 personale addetto anche temporaneamente od occasionalmente alla pro
duzione,preparazione,manipolazione, vendita, deposito, trasporto e sommi—
nistrazione di sostanze alimentari e bevande -anche presso gli ospedali,le
case di cura, i collegi, 1 convitti e le altre collettivita- deve essere
munito di apposito libretto di idoneitd sanitaria rilasciata dall'Autorita
Sanitaria del Comune d' residenza previa visita medica ed eventuali accer-
tamenti micrcbiologicl.

A tale obblico & soggetto chiunque lavori, a qualsiasi titolo,presso a
ziende di produzione e commercin, all'interno dei locali dove 1le sogtanzg
alimentari sono lavorate, depositate, vendute o somministrate.

Gli accertamenti devono verificare che il richiedente non sia affetto
da manifestazioni flogistiche a carico della cute e delle mucose esposte,
non sia portatore di enterobatteri patogeni e si sia sottoposto ai tratta
menti immunitari prescritti da diSposizioni di legge; e inoltre particola;é
cura dovra essere posta al fine di verificare l'acquisizione teorica e pra-
tica di norme di comportamento corretto sotto il profilo igienico.

I1 controllo dellc stato di portatori di agenti patogeni & riferibile
solo agli entero-batteri patogeni che devono essere ricercati negli addetti
alla preparazione di prodotti dietetici e di alimenti per la prima infanzia,
agli stabilimenti per la produzione di prodotti d'uovo e di prodotto casea-
ri, nonché alle gelaterie artigianali e alle mense di ogni tipo,gastrono-
mie, preparazioni dipasticceria fresca. '

I titolari o conduttori dell'esercizio hanno 1'cbbligo di segnalare im
mediatamente ai competenti uffici della USL, casi sospetti di malattie in-
fettive e/o contagiose del personale dipendente, per l'adozione degli even
tuali provvedimenti.Essi hanno altresi' 1l'cbbligo di richiedere, al persona
le assentatosi per causa di malattia per oltre 5 giomi, una certificazione
medica da cui risulti che il lavoratore non presenta pericoli di contagio
dipendenti dalla malattia (art. 41 del D.P.R. 327/80). 7

L'USL competente al rilascio e/o al rinnovo, pud disporre in ogni momen
to accertamenti sullo stato stanitario del personale di cui trattasi ed a-
dottare i provvedimenti che ritenga necessari ai fini della tutela della sa
lute pubblica. -

f? 4.1.14. =- Modalitd per il rilascio e il rinnovo del Libretto di Idoneita
i Sanitaria

I1 3indaco del Comune di residenza rilascia il Libretto di Idoneita Sani
taria a richiesta dello interessato,tramite il Servizio di Igiene Pubblica,
che cura inoltre i rinnovi annuali. #

lwl'-,ﬂa;au\«:. ST
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4.1.15. -~ Igiene del personale

Le persone addette, anche temporaneamente od occasionalmente, alla
produzione, preparazione, manipolazione, trasporto e vendita di alimenti

e/o bevande debbono attenersi al rispetto delle norme che le leggl ed il 1c
presente Regolamento prescrivono. e

I titolari delle aulorizzazioni, rilasciate ai sensi del presente Re- Z
golamento, debbono inoltre curare la scrupolosa osservanza di tali norme @

anche da parte del personale dipendente.

4.1.16. - Nulla-osta per esercizi di vendita al dettaglio

|

Chiunque intende aprire, rilevare, subentrare, ampliare o comunque mo
dificare ovvero trasferire in altra sede:
— un esercizio di vendita al dettaglio di alimenti e/bevande,

- uno spaccio aziendale per la distribuzione di alimenti e bevande a fa-
vore dei dipendenti di enti o imprese pubbliche o private, di militari,
di soci di cooperative di consumono o di circoli privati, nelle scucle e
negli ospedali;
- punti di vendita di alimenti e bevande con distribuzione meccanica a
mezzo di apparecchi automatici, quando non vengono installati in eserci-
2i di vendita al dettaglio o nelle loro immediate vicinanze, quali diret
te pertinenze dell'esercizio; B
deve ottenere 1'autorizzazione amministrativa comunale, prescritta
dalle norme vigenti, che il Sindaco rilasciera previo nulla-osta del Ser
vizio di Igiene Pubblica e del Servizio Veterinario, secondo le rispetti-
ve competenze, attestante che i locali corrispondono ai requisiti stabili
ti dalla vigente legislaziocne e dal presente regolamento.

4.1.17. - Autorizzazione Sanitaria per stabilimenti,laboratori di produ-
. zione,preparazione e confezionamento,nonché depositi all'ingros-

so di sostanze alimentari ed esercizi per la somministrazione
al pubblico di alimenti e bevande.

L'esercizio di stabilimenti,laboratori di produzione,preparazione e con
fezionamento nonché depositi all'ingrosso di sostanze alimentari e esercizi
per la somministrazione al pubblico di alimenti e bevande & subordinato ad
autorizzazione sanitaria, rilasciata dal Sindaco,previo parere dei Servizi
di Igiene Pubblica e Veterinario,per le rispettive competenze.

4.1.18. - Modalita per il conseguimento dei nulla-osta e delle autorizza-
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zioni.

Le domande per ottenere il nulla-osta ed i pareri a cui e subordinata

la concessiocne dell'autorizzazione sanitaria, previsti  dai punti

precedenti del presente regolamento,compilate su carta bollata ed indiriz

zate al Sinawcu, devono indicare:
a) per qualsiasi tipo di esercizio: L
1- .nome:, ragione sociale e sede dell'impresa;
2- ubicazione:
3- indicazione dei generi merceologici;
4- termine previsto per l'approntamento dei locali;
5- tipo di approvvigionamento idrico;
6— sistema di smantimento rifiuti;
7- sistemi di conservazione degli alimenti.

b) per i laboratori di produzione:
1- indicazioni di cui al punto a);
2- tipo di lavorazione;

3- descrizione ed estremi di deposito di eventuali marchi deposiéati;

4- eventuale carattere stagionale della lavorazione;
5- descrizione sommaria degli impianti ed attrezzature.

Le domande devono inoltre essere corredate dei seguenti allegati;
=per qualsiasi tipo di esercizio:

- pianta planimetrica dei locali in duplice copia firmata dall'interessa

to o da un tecnico iscritto all'albo professionale in scala 1:100. Le

piante devono essere complete dei dati relativi alle dimensionl del singo
1i vani, nonché di legenda per la specificazione dell'uso e destinazione
dei singoli vani, e dei singoli settori, nel caso di vani in cuil siano pre

visti settori con diverse utilizzazioni;

- relazione in duplice copia sullo stato dei locali,sul tipo e funzione

dell'attrezzatura, redatta da un tecnico o dall'interessato;

- in caso di approvvigionamento idrico autonomo: certificato di potabilita

dell'acqua rilasciato da non oltre 90 gg.;

— certificato di destinazione d'uso dei locali o altro documento sostituti

vo previsto dall'autoritd Sanitaria competente.

=per i laboratori di produzione in aggiunta ai documenti sopraddetti:

- relazione tecnica in duplice copia sulle modalitad di lavorazione,dalla
materia prima al prodotto finito,redatta da un tecnico o dall'interessato;
- copia dell'eventuale marchio depositato e delle etichette impresse sulle
eventuali confezioni,ovvero una copia della confezione od un suo disegno
illustrativo,quando le dichiarazioni sono impresse direttamente sulla confe

zlone.
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= per gli esercizi in cui sia stato installato un impianto di aereazione
artificiale od un impianto di condizionamento dell'aria,sia esso relativg

dal f
a tutto l'esercizio o solo ad una parte di esso,occorre presentare una : )
relazione tecnica dell'impiantce installato. B | ub;i
Subb!
Le eventuali spese per sopralluoghi, controlli ed anzlisi verranno ad 2on
debitate agli interessati. B
Le autorizzazior.l sanitarie richiesie saranno rilasciate previo esito
favorevole dei controlli igienico-sanituri e conterranno una copla della
pianta planimetrica e delle relazioni tecniche predisposte dal servizio
di igiene pubblica. T
Le autorizzazioni sanitarie concesse dovranno essere tenute presso gli
esercizi cui si riferiscono ed essere esibite a richiesta del personale -
incaricato della vigilanza. _ ne,
=}
que
4.1.19. - Attestato per 1l'attrezzatura di vendita dei prodotti surgelati. ';j lai
Indipendentemente dall'autorizzazione amministrativa per il commercio e -
da quella sanitaria d'esercizio, l'attrezzatura per la conservazione-espo art
sizione e vendita dei prodotti surgelati e soggetta al rilascio di apposz— neg
to attestato di idoneita sanitaria. Tale attestato viene rilasciato dal 11z
Servizio di Igiene Pubblica o dal Servizio Veterinario,in base alle ri- 2 alt
spettive competenze in ordine all'esercizio di vendita, ed & valido per i e ¢
tutta la gamma deil prodotti surgelati. 1 al’
‘ o
Z 1t
ni
&
es
un
e
4.2, IGIENE DEI LOCALI, DELLE ATTREZZATURE, E PER LA CONDUZIONE DEGLI ESERCIZI st
DI PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE. : att

4.2.1, - Requisiti comuni a tutti gli esercizi

Salvo diverse disposizioni previste da Leggi o Regolamenti speciali,
tutti gli esercizi di produzione, trasformazione, confezionamento,deposi-
to, vendita e somministrazione di alimenti e/o bevande (anche a conduzione
familiare) debbono corrispondere ai requisiti igienico-edilizi stabiliti
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dal presente regolamento.

Tali esercizi devono avere accesso dalla pubblica via o da altro luogo
pubblico o comungue aperto al pubblico; essere forniti di servizi igienici
con i requisiti rissati dal punto 2.6.10.

d.0.0. - Requisiti degli stabilimenti e laboratori di produzione e con-
{'e:zionamento.

3li stabilimenti ed 1 laboratori di lavorazione,trasforﬁazione,produzig
ne,preparazione e confezionamento di alimenti e/o bevande, debbono corri-
spondere, oltre che ai requisiti igienico-edilizi sull'igiene del lavoro,a
quelli indicati agli artt. 28 e 29 del D.P.R. 26.3.1980, N.327.

I laboratori industriali debbono inoltre osservare le disposizioni re-
lative alle caratteristiche strutturali dell'impianto contenute nella Cir-
colare n.20 del 5.4.1976 del Ministero della Sanita.

Salvo diverso parere dei Servizi competenti dell'U.S.L., i laboratori
artigianali che svolgono un volume di lavoro limitato e quelli annessi a
negozi di vendita non sono tenuti a disporre di locali di deposito,purché
1'approvvigionamento delle materie prime, dei contenitori,imballaggi od
altro <=ia continuo e l'eventuale riserva sia quantitativamente modesta
e sistemata in settori del laboratorio in modo da non costituire ostacolo
alla lavorazione ed alla esecuzione delle pulizie.

Questo iaboratori possono essere autorizzati nell'aggregato urbano,a condi
zione che gli eventuali odori, vapori o fumi, prodotti durante le operazio-
ni di cottura,vengano convogliati al di sopra dei tetti circostanti 1'edifi
cio, a mezzo di idones impianto di aspirazione che sia collegato a canna di
esalazione indipendente e che assicuri almeno 5 ricambi d'aria ogni ora ed
una lieve e costante depressione che impedisca il diffondersi degli odori
fegli alctri ambienti.

I laboratori artigiani che producono alimenti deperibili (generi di pa
sticceria,di rosticceria,pasta alimentare fresca) debbono inoltre dotarsi di
attrezzature che consentano 1l'adeguata conservazione dei prodotti.
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4,.2.3. — Requisiti per cucine industriali

Si intendono per cucine industriali i laboratori ove si preparano pa-
sti da trasferire fuori dal luogo di produzione per il consumo presso men
se aziendali e collettivitd in genere.

L'istituzione e la conduzione di una cucina industriale & soggetta ad
Autorizzazione Sanitaria,che pud essere conseguita con le modalita di cui

ai precedenti articoli.

Le cucine industriali debbono possedere, in quanto applicabili,i requisi

ti di cui al p.4.2.1. e p.4.2.2. del presente Regolamento, ed una super-
ficie totaledi locali di lavorazione, deposito e servizi non inferiore
a mg. 0,50 per pasto preparato giornalmente con un minimoc di mqg.60.
Per un numerc di pasto giornaliero superiore a cinquecenteo,si potrd con
sentire una opportuna riduzione di detto coefficiente. R
Le cucine industriali debbono essere dotate dei seguenti locali e set-
tori:
— ricevimento;
- conservazione derrate non deperibili;
— deposito vini e bibite, se del caso;
— conservazione derrate deperibili (celle frigo) distinte per verdure,car
ni fresche, insaccati, formaggi ed altri generi: -
— celle frigorifere o armadi frigoriferi destinati unicamente ai prodotti
ittici;
- lavaggio e preparazione verdure;
— preparazione pasti;
- cottura;
— confezionamento piatti;
— deposito piatti ed altro materiale per il confezionamento;
— deposito d'uscita e distribuzione;
- lavaggio stoviglie; e
- deposito materiali per la pulizia,la disinfezione e disinfestazione;
- spogliatoio per il personale con armadietti individuali lavabili a due
scomparti;
- wc e doccey
— locale mensa per il personale;
— ufficio amministrativo;
— autorimessa;
- altri servizi, se del caso.

Tutti i settori devono avere sede in locali separati cosi da offrire la

massima garanzia igienica; tuttavia, i settori per la preparazione,la cot
tura ed il confezionamento dei pasti,possono essere compresi nel medesim;
locale, purché il Servizio di Igiene Pubblica,sentito il parere del Servi
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zio Veterinario per le relative competenze, lo giudichi sufficientemente
ampio ed attrezzato,cosl da garantire la separazione tra i circuiti del—
le varie derrate 2 tra quelli del materiale pulito e del materiale spor
co.

I mezzi per il trasporto dei pasti confezionati debbono e-sere sen
protetti dall'infiltrazione di polveri ed essere lavabili sia all'inter
no che allo =z2sterro. Essi non possono esserz adibiti a nessun altro uso
e debbono essere manteruti sempre perfettam:nte puliti e disinfettati a£
meno mensilmeate-Il pzrsonale aldettc alla preparazione ed al confeziona
mento dei pizti deve essere costantements sottoposto,a cura del persona-—
le responsav..e della conduzione, a vigilanza e controllo sanitario,al
fine di evitare ogni poessitile contaminazione degli alimenti.

Tutti i tipi di contenitori di alimenti devono essere costituiti di
materiale idoneo per alimenti, recante apposito contrassegno.

Tra i controlli igienico-sanitari, a cura dd- responsabile della con
duzione, devono essere inoltre comprese anche periodiche prove di cessio
ne chimica per suppellettili, posate,piatti e vasellame.

4.,2.4, . - Requisiti degli esercizi.di deposito e vendita
Gli esercizi di deposito e vendita degli alimenti e/o bevande debbono
avere:

- locali di esposizione, vendita e dispensa di numero e dimensioni adegua
te alla capacita commerciale dell'esercizio. La dispensa o il magazzino
possono essere ubicati in locali discosti o distanti dall'esercizio;

— un vano o reparto laboratorio, . regolato. . ai sensi del precedente .
punto , 1imitatamente agli esercizi di cui si effettui la preparazione,prg
duzione o confezionamento di alimenti per la vendita diretta;

- un vano per i servizi, comprendente almeno:

armadietti individuali a due scomparti per la custodia rispettivamente dg
gli abiti civili e da lavoro;

un lavandino erogante acqua potabile e regolarmente allacciato alla rete
di scarico, dotato di rubinetto a comando non manuale, di distributore se
miautomatico di sapone,di asciugamani a perdere e di relativo raccoglitore;

— servizi igienici;
— idonei recipienti, costruiti con materiale lavabile e dotati di coper—
chio a tenuta, per la raccolta delle immondizie;

- un apposito reparto o armadietto per il deposito delle attrezzature oc—
correnti per le pulizie;
- arredamento ed attrezzature che consentanc una facile pulizia;
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— banco di vendita con ripiano di materiale unito,inalterabile,impermea-
bile e lavabile, dotato di rialzo di vetro gquando vi si espongano in mo-
stra o comungue vi si vendano alimenti non protetti da involucro proprio
e che normalmente si consumano senza preventivo lavaggio, sbucciatura o
cottura;

_ banchi-armadio o vetrine refrigeranti, all'occorrenza distinte in rela
zione alla natura dei prodotti esposti,limitatamente alla deperibilita
degli stessi;

_ idonei scaffali con ripiani asuperficie liscia e a cestelli costruiti in
modo tale da consentire una facile pulizia;

— utensili e contenitori costruiti di materiale idoneo per alimenti,recan
ti apposito contrassegno.

11 Sindaco pud ammettere deroghe al rispetto dei requisiti strutturali
sopraspecificati per gli esercizi situati in locali di costruzione antece
dente all'entrata in vigore del presente Regolamento; t2li deroghe sono
subordinate al parere del Servizio di Igiene Pubblica o dal Servizio Vete
rinario secondo le rispettive competenze, ed all'esecuzione degli eventua
1i provvedimenti da essi suggeriti.

Negli esercizi di vendita per prodotti alimentari esposti occorre 1'ap
posizione di appositi cartelli in base al D.P.R. n.322/82 che evidenzi,ol
tre agli ingredienti, anche il nominativo del produttore. L'esposizione di
cartelli o indicazioni con la scritta '"produzione propria'" possono essere
collocati esclusivamente dagli esercizi regolarmente autorizzati alla pro-
duzione, D.P.R. 327/80,al fine di non trarre in inganno il consumatore.

& B — Manutenzione e conduzione degli esercizi di deposito,lavorazio-
ne e vendita.

Gli esercizi ové&si tengono in deposito,si lavorano,si trasformano, si”
producono o comunque si manipolano o si vendono prodotti alimentari, deb-
bono:

— essere costantemente tenuti in ordine ed in accurato stato di pulizia,
— avere le strutture murarie, 1'arredamento, le attrezzature, gli utensi
1i e le suppellettili sempre in buono stato di manutenzione,pulizia e fGn
zionalita; -

- essere sottoposti a trattamenti di disinfezione e di disinfestazione

in relazione alle esigenze ed alla conduzione dell'esercizio con prodotti

- . ss s . i bl
e modalitd approvati dal Servizio di Igiene Pubblica;

- durante le fasi della lavorazione, in particolare ¥ laboratori di prepara
zione e le cucine, essere tenuti sgombri da segatura o altro simile mate-
riale;
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- al termine di ogni ciclo lavorativo essere immediatamente puliti,con 1la

massima cura, le apparecchiature e gli utensili soggetti  ristegno di ma

teriale, nonché i pavimenti e, se del caso, le pareti: 4

- attivare una efficace lotta contro le mosche e i roditori. ‘
Negli stessi esercizi & vietato: g

— adibirli ad usi diversi da quelli per i quali sono stati autorizzati;

- tenervi macchinari, arredi, utensili, oggetti o altro materiale in di

suso ovvero non strettavente attinente all'~:tivitad che vi si svolge;

— esporre all'esterno dei locali gli alimenti che possono essere sogget

ti ad inqui amenta nrn eliminabile mediante le normali operazioni di la

vaggio, sbucciatura e similari; la merce che pud essere esposta deve co

mungue essere collocate ad almeno 50 cm. dal suslo;

- effettuare ed accettare la éonsegna delle merci mediante il deposito

delle stesse davanti alla porta d'ingresso, in particolare modo in ora-

rio precedente l'apertura dell'esercizio;

- depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere;

— tenervi, sia pure occasionalmente, animali domestici.

Le merci debbono essere tenute in reparti o settori distinti per cia-
scun genere o gruppo di settori omogenei. I reparti o settori destinati
a prodotti non alimentari debbono essere tenuti distanti e separati, con
soluzione di continuita, dai reparti di alimentari.

Gli stessi criteri debbono osservarsi per la sistemazione nelle celle
o armadi frigoriferi.

I prodotti alimentari compresi gli insaccati non protetti da involucro
proprio che si consumano senza cottura o sbucciatura e, di norma, senza
preventivo lavaggio, debbono essere tenuti in apposite vetrine o vassoi
con coperchio o altro idoneo mezzo che ne garantisca la protezione dalla
polvere o dagli insetti, a temperatura che ne garantisca 1'adeguata conser
vazione, e distribuiti con pinze, palette, forchette e simili.

I fogli di carta od altro materiale usato per avvolgere gli alimenti,

in contatto diretto ed immediato con questi, debbono recare 1'indicazione

"per alimenti'" e debbono essere estratti, al momento dell'uso,da appositi

apparecchi o cassette protettive. Quando la carta & utilizzata per evita-

re il contatto dell'alimento con il piano della bilancia, il foglio deve

essere di ampiezza tale da garantire lo scopo prefisso; la stessa norma &

valida per l'uso di vassoi e simili. E' vietato 1'uso di carta di giornali

usata, di-carta colorata con sostanze non consentite e che cedano facilmen

te il colore, anche se usate per imballaggi esterni. E' altresi vietato av

vclgere ricotta, frutta e altri generi con foglie di piante. E' vietato al pub
blico servirsi da goli o comunque toccare con le mani le merci esposte; il -
divieto deve essere pubblicizzato a mezzo di cartelli facilmente leggibili..
da affiggersi bene in mostra nel reparto in cui le merci sono esposte.
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4,2.6. - Requisiti degli esercizi di somministrazione di alimenti e/o

bevande.

Gli esercizi di somministrazione di alimenti e/o bevande ai soli fini
dell'Autorizzazione Sanitaria di cuiai p.4.1.17-4.1.18 vengono distin-
ti in BAR, PIZZERIA, TAVOLA CALDA, RISTORANTE o TRATTORIA.

L'esercizio di BAR, CAFFE' e simili é caratterizzato dalla somministrg
zione di bevande, di generi di pasticceria e gelateria, di dolciumi e di
prodotti di gastronomia, nonché dalla contemporanea preparazione o sommi
nistrazione di bevande calde o fredde, analcooliche, alcooliche o superal
cooliche, con o senza la somministrazione di colazioni fredde o dolciumiT
eventualmente riscaldate su piastre elettriche o con tostapane. Il servi-

zio di somministrazione pud essere fornito anche a tavolino.

Nel caso che i prodotti di gelateria e/o pasticceria e le altre prepara
zioni gastronomiche (tramezzini, gnocco fritto, piadine, salse varie, ec—
cetera) che vengono somministrati siano elaborati direttamente nell'eser-
cizio, dovranno essere rispettati i réquisiti previsti dal p.4.2.1., del

_—

presente Regolamento.

L'esercizio di PIZZERIA & caratterizzato dalla preparazione e cottura
al forno di pizze, variamente guarnite, anche nell'ambito dello stesso lo
cale di somministrazione, che pud avvenire sia al banco che al tavolino.

L'esercizio di TAVOLA CALDA & caratterizzato dalla somministrazione al
banco di ogni tipo di preparazione gastronomica, preparata e cotta in un
regolare laboratorio di cucina installato a vista del locale di sommini-
strazione, ma in un settore nettamente distinto e separato dal settore ri
servato al pubblico, ovvero in un altro locale razionalmente raccordato
con il banco di somministrazione.

L'esercizio di RISTORANTE o TRATTORIA & caratterizzato dalla sommini-
strazione di ogni tipo di preparazione gastronomica esclusivamente a tavo
la sia tramite personale addetto che per autoservizio.

I diversi tipi di esercizio sopraspecificati possono essere istituiti
singolarmente o cumulativamente e possono essere abbinati o comunque di-
sporre di separate sale per riunioni, ballo o divertimento.

Per gli esercizi che limitano la propria attivita alla preparazione di
primi piatti o antipasti o similari si pud derogare rispetto alla superfi-
cie minima di mq. 20 per 1a cucina,purché preesistano le garanzie igienico-
sanitarie che saranno vagliate e gutorizzate da caso a caso.

Le dimensioni dei locali di nuova costruzione devono rispettare le norme
di igiene edilizia contenute nel presente Regolamento.
Il Sindaco pud consentire deroghe, previo parere del Servizio di Igiene

J

#
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Pubblica e il Servizio Veterinario, per gli esercizi situati in edifici
del Centro Storico o comuriqué costruiti prima dell'entrata in vigore del
presente Regolamento.

L'arredamentc e l'attrezzatura debbono essere adeguati e proporzionati
all'attivift: le'l'esercizio, corrispondenti a quarto previsto dal prece-
dente s#punto. e tali da consentire la migliore conservaziore dei prodot
ti somministeati, inoltre:

- tutti gli esercizi debboro essere forniti di servizi igienici a uisposi

zione del pubnlico, aventi i requisiti di cui al precedente punto 2.6.10 £

cilmente inaividuabili con apposite indicazioni adeguati alla capacita
recettiva ©211l'esercizio, considerando come riferimento minimo i termi-
ni indicati nel seguente schema:

a. fino a 50 posti 1 lavandino e un gabinetto per le donne
lavandino e un gabinetto per gli uomini

b. da 51 a 150 posti 2 lavandini e 2 gabinetti per le donne
2 lavandini e 2 gabinetti per gli uomini

c. oltre 150 posti 3 lavandini e 3 gabinetti per le donne
3 lavandini e 3 gabinetti per gli uomini.

Il ristorante o trattoria deve avere:

1° un vano cantina per il deposito di vini e bevande in genere;

2° un vano dispensa per la conservazione degli alimenti dotati di idonei
scaffali a ripiani lisci e lavabili, di armadio o celle frigorifere di-
stinti ed utilizzati specificatamente per la conservazione della frut-
ta e della verdura o per quella degli altri alimenti deperibili;

3° una cucina dotata dei seguenti reparti: preparazione verdure,prepara-—
zione altri alimenti,cottura, lavaggio stoviglie, installati in locali
distinti e tra loro raccordati, ovvero in zone ben distinte e separate
di uno stesso locale se sufficientemente ampio. La superficie destinata
ai servizi di cucina nel suo insieme non pud essere comunque inferiore
a mg. 20 e, per dimensioni maggiori, rapportata a mq.0.50 per posto a
tavola. La zona di cottura deve essere fornita di una cappa di aspira-
zione collegata ad una canna fumaria indipendente terminante sopra il
tetto dell'edificiq = ‘

4° un vano o un settore di raccoruo tra la/le sale da pranzo ed i diversi
servizi in cui tenere sistemati e pronti all'uso od eventualmente pre-
parare per 1l'uso, senza interferire nell'attivita di cucina,le tovaglie,
i tovaglioli,il vasellame, le vetrerie, le bevande e la frutta;

5° una o pil sale da pranzo, in cui la distribuzione dei tavoli e delle

el—

sedie sia tale da consentire al consumatore una comoda assunzione dei —

cibi ed al personale una agevole attuazione del servizio;in ogni caso
-
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dovra essere assicurata una superficie di almeno mg.1.20 per ciascun
posto a tavola.

Gli esercizi in cui si attua l'autoservizio da parte dei consumatori
devono avere un reparto attrezzato per l'esposizione, al riparoc da agen-
ti inquinanti, dei vassoi, posate e pietanze in modoc che sianc nel con-
tempo debitamente conservate al caldo o al freddo, a seconda delle esigen
ze, e facilmente prelevabili; detti esercizi debbono avere i reparti di
dispensa e di cucina debitamente sviluppati in rapporto alla maggiore
quantitad e diverso modo di preparazione e somministrazione delle pietan-
ze.

L'esercizio di tavola calda deve possedere i requisiti previsti al 1°
2° e 3° punti precedenti.

Durante la stagione estiva, gquando il Servizio di Igiene Pubblica e-
sprima parere favorevole, anche se condizionato all'esecuzione degli even
tuali provvedimenti che ritenga necessari, 1'Autoritd Sanitaria pud con-
sentire ai titolari delle licenze di ristoranti e bar di collocare tavoli
e tavolini all'esterno del locale.

TRASPORTO E COMMERCIO AMBULANTE

4.3.1. - Autorizzazione Sanitaria e idoneitd dei mezzi di trasporto

Fatto salvo gquanto previsto dall'art.44 del D.P.R. 327/80 e dall'altra
normativa statale in materia, tutti i mezzi di trasporto di alimenti e be
vande sono soggetti a vigilanza da parte del S.I.P. e del Servizio Veteri
nario secondo le rispettive competenze. -

4.3.2. - Trasporto di alimenti - Mezzi sottoposti ad autorizzazione
sanitaria.

Sono soggetti ad apposita autorizzazione del Sindaco, con validita
biennale, i seguenti mezzi di trasporto di alimenti e bevande: cisterne,
altri contenitori assimilabili alle cisterne; veicoli adibiti al traspor-
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to di alimenti surgelati, veicoli adibiti al trasporto di carni fresche

e congelate, e dei prodotti della pesca, freschi o congelati.

4.3.3 - Ezquisiti igienici dei mezzi di trasporto

Fatto salve nuanto previsto specificatamente dalle nerme vigenti, i
mezzi di trasporto di ."imenti e bevande devono rispondere ai seguenti
requisiti:

- presenza di struttura che consentano una ordinata collocazione della

merce ;

- possibilita di accurato lavaggio e disinflezione della parte destinata
agli alimenti.

I mezzi di trasporto di alimenti e bevande devono essere mantenuti
in buone condizioni di pulizia, in ogni loro parte.

4.3.4. - Vendita ambulante

E' considerato commercio ambulante il commercio che si svolge nelle
piazze, nelle strade e/o in altro luogo accessibile al pubblico in forma
girovaga con l'ausilio di attrezzature mobili e che pud essere esercita-
to presso i. domicilio dei compratori o su qualsiasi area pubblica,fatte
salve le limitazioni poste dalle Autorita Comunali.

I1 commercio ambulante in posto fisso (che pud essere esercitato sol-
tanto su quella parte di suolo pubblico a tale uso destinato dal Comune)
¢ =assimilato al commercio che si svolge negli esercizi di vendita e sommi
nistrazione. 7

Qualora siano necessari locali di deposito, questi devono essere ricong
sciuti idonei dal Servizio competente.

4.3.5. - Caratteristiche delle aree destinate al commercio ambulante

L'area su cui si svolge il commercio ambulante a posto fisso, deve pos
sedere i segienti requisiti:
- essere ubicata in zone che non presentino pericoli d'inquinamento dovu
to a traffico, polvere, esalazioni dannose o maleodoranti per gli ali-

menti esposti, in ogni caso non pud essere consentito l'ingresso ad au-
toveicoli a motore nell'area fino a che le sostanze alimentari non sia
no state protette e/o imballate per il carico e lo scarico;

— essere dotata di congruo numero di contenitori per rifiuti solidi con co_
perchio a tenuta;
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— avere pavimentazione impermeabile ed essere collegata alla fognatura e
con apposita pendenza verso sistemi di raccolta,onde evitare il rista-
gno di acque meteoriche o di altri scarichi liquidi;

- essere dotate di congruo numero di punti di erogazione di acqua potabi

le.
Dovranno essere previsti servizi igienici rispondenti ai requisiti di
cui al puntc 2.6.100, 1 gabinetti non devono essere in numero inferiore

ad uno ogni 25 lavoratori.
L'area in cui si svolge il commercioc ambulante di generi alimentari non
in sede fissa deve possedere 1 seguenti requisiti:

- prevedere la dislocazione dei mezzi utilizzati per la vendita 4di generi
alimentari in un'unica zona,che non presenti pericoli d'inquinamento do
vuto a traffico, polvere, esalazioni dannose o maleodoranti per gli ali

menti espostij;
— essere dotata di congruo numero di contenitori per rifiuti solidi con co

perchic a tenuta.

4.3.6. — Requisiti per la vendita ambulante

La vendita ambulante & consentita per tutti i generi alimentari,purché
ne siano garantite, a parere del Servizio di Igiene Pubblica o Veterina-
rio secondo le rispettive competenze, la corretta conservazione e la prote
zione da contaminazioni esterne. E' comunque vietata la vendita ambulante
di funghi secchi sfusi.

I mezzi di trasporto e le attrezzature destinate alla vendita ambulante
degli alimenti devono attenersi alle disposizioni contenute nel successivo pun
to 4.3.8.'L'esposizione dei generi per la vendita e' consentita solo se i
prodotti sono adeguatamente protetti dall'impolveramento, dall'insudicia-
mento, dalla contaminazione da parte di insetti, dall'influenza degli agen
ti atmosferici e dal contatto col pubblico.

Le norme prescritte per l'igiene del personale e la conduzione degli e
sercizi si applicano anche alla vendita ambulante.

4.3.7. - Autorizzazioni sanitarie dei mezzi usati per la vendita ambu-

lante.

I mezzi di trasporto usati per la vendita ambulante devono essere auto-
rizzati dal Comune di residenza, previo parere del Servizio di lgiene Pub
blica e del Servizio Veterinario,secondo le rispettive competenze e non
possono essere usati promiscuamente per altri usi.
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4,3.8. ~ Reguisiti igienici del mezzi usati per la vendita ambulante

I mezzi utilizzati per la vendita ambulante devono, oltre che risponde
re a quanto richiesto per i mezzi di trasporto di alimenti e bevande, ga-
rantire il rispetto dei seguenti requisiti:

— presenza d. idon=> piano di lavoro in acciaio inox o di a!:ro materia-
le compattu ed inalterabile;

— dotazione di un idoren armadio frigoriferc, ad uno o pil scomparti,nel
quale conservare !z merca deperibile,evitando la promiscuitd tra generi
diversi;

- presenza d. banco refrigerato (in caso di vendita di merce deperibile)
e comunque dotato di adeguata protezione dagli agenti atmosferici e
dal contatto col pubblico;

— esistenza di un impianto di lavaggio con sufficiente scorta di acqua po
tabile e di altrettanto capace serbatoio per 1l'acqua usata;

— esistenza di adeguato e razionele sistema di raccolta dei rifiuti soli-
di prodotti;

- vaschetta per la disinfezione dei coltelli (nel caso di vendita di car-
ne e/o insaccati).

In caso di vendita di carne fresca devono, inoltre, essere presenti u-
tensili ed attrezzature da riservarsi esclusivamente ad essa.

I1 banco non & richiesto quando si disponga di un automezzo specificata
mente carrozzato ed arredato a guisa di negozio alimentare.

4.3.9. - Fiere e sagre paesane — Festival e feste

Lo svolgimento di fiere, festival e sagre paesane & subordinato alla
concessione di una Autorizzazione Sanitaria, rilasciata dalle autoritd com
petenti del Comune interessato,previo parere del Servizio di Igiene Pubbli
ca dell'U.S.L.

Copia della domanda di autorizzazione dovra pervenire al Servizio di I
giene Pubblica a tempo debito, facendo in modo che si possa effettuare un
controllo prima dell'inizio dell'attivita.

Il personale adibit» alla preparazione e manipolazione dei cibi deve es
sere in possesso di libretto di idoneita sanitaria, . .

La cucina e il bar devono essere dotati d'acqua potabile e le acque di :
scarico devono recapitare in fognatura.

Devono essere disponibili frigoriferi o celle frigorifere per la conser
vazione degli alimenti deperibili.

Deve essere disponibile un servizio igienico. Per il lavaggio delle sto
viglie, posate, pentole, ecc., & vietato 1'uso di tinozze o vasche con ac— ..
qua stagnante.
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I rifiuti devono essere collocati in appositi recipienti e 1l'area,a
3
conclusione della manifestazione, deve essere accuratamente riordinata e

pulita.

4.3.10. - Chioschi.

I chioschi devono essere costruiti in muratura o in legno o in altro
materiale riconosciuto idoneo dall'Autorita Sanitaria competente e deveo
no essere lontani da fonti di insalubritad o di insudiciamento. -

L'approvvigionamento ,idrico deve avvenire mediante l'allacciamento
fisso alla rete idrica pubblica ovvero mediante altra fonte autonoma,pur
ché la potabilitad dell'acqua erogata sia garantita ed accertata per mez:
zo di analisi da eseguirsi ogni anno presso il Presidio Multizonale di
Prevenzione dell'U.5.L.

I chioschi devono avere pavimento di materiale impermeabile unito e
compatto e pareti lavabili, nonché impianti di acqua corrente con lavabo
idoneo, dotato di dispositive non manuale ed automatico per l'erogazione
dell'acqua ed idoneo sistema di raccolta dei rifiuti solidi e di canaliz
zazione e smaltimento dei rifiuti liquidi. -

Devono possedere almeno una mensola di materiale impermeabile,lavabi-
le ed inossidabile, compatto ed unito. »

Devono inoltre essere dotati di un }ocale o reparto o armadietto da a
dibirsi a razionale deposito delle provviste, di idoneo frigorifero pep"
la conservazione dei prodotti deperibili.

I chioschi in cui vengono preparati direttamente i prodotti da sommini
strare al pubblico (quali piadine, gnocco fritto o simili) devono rispOn_
dere, in quanto applicabili, ai requisiti previsti dal punto 4.1.2. delhpre
sente Regolamento relativo ai laboratori artigianali. a
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REQUISITI DI ALIMENTI E BEVANDE

4.4.1. — Requisiti di lepge di determinati alimenti, degli additivi
e degli 1mballaggi.

I requisiti per la produzione, manipolazione, conservazione e commercio
dei sottoelencati alimenti, degli additivi e degli imballaggi, sono stabi-
liti dalle Leggi Nazionali {riportate riell'allegato n.10)

- Acque minerali

- Acque gassate e bibite analcooliche

- Alcool ed acquaviti

- Birra - Vino - Aceto - Mosti - Uve

— Burro

~ Cacao - Ciocccolato - Caffé - Camomilla

— Estratti alimentari e prodotti affini

- Formaggi

- Gelati

— Ghiaccio

- Latte

- Margarina - Grassi idrogenati - Paste bianche di demargarinazione
- 0lii di oliva e di semi

— Paste dolci

— Prodotti dietetici e della prima infanzia
- Riso

- Sciroppi - Conserve -~ Marmellate

- Sfarinati - Pane - Pasta

- Strutto

- Surgelati

- Additivi
— Imballaggi.

Nella materia specifica, ad integrazione e specificazione, valgono an-
che le norme riportate negli articoli seguenti.

4.4.2, - Trasporto del pane

I1 trasporto del pane deve avvenire mediante veicoli, contenitori o re
cipienti che ne impediscano l'insudiciamento.

S
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4.,4.3. - (Caseifici e burrifici

I caseifici e burrifici, oltre a possedere le caratteristiche stabili
te dal presente Regolamento per i locali di produzione e deposito di so-
stanze alimentari, devono disporre di vani ed arredamento per: |

a) ricevimento latte e burro grezzo, '

b) lavaggio e deposito di bidoni ed attrezzi,

¢) burrificio (cremeria) con cella frigorifera,

d) caseificio,

e) salatoio e stagionatura,

f) confezione e magazzino,

g) servizi igienici.

I1 caseificio deve avere cappe aspiratrici sugli apparecchi e sulle va ;‘f
sche che producono vapore assicurando in ogni caso un buon ricambio d'aria 1 ]

anche eventualmente con ventilatori meccanici.

4.4.4. - Formaggio grattugiato

11 formaggio grattugiato deve essere preparato estemporaneamente su ri
chiesta dell'acquirente. 2

E' consentita la vendita di formaggio grattugiato in confezioni origi- |
nali e sigillate recanti impresse le indicazioni previste dalla legge.

4.4.5. - Paste dolci, secche e fresche, trasporto e vendita. E

Le paste dolci preparate con impasto di farina lievitato, grassi ed
olii, uova e zucchero ed eventualmente guarnite con marmellata,frutta sec i
ca, canditi e cioccolato, sono considerate paste dolci secche e possono
essere prodotte, senza specifica autorizzazione dai laboratori di panifi-

cazione. .
Le paste doleci preparate, oltre che con gli ingredienti specificati a 1

.

comma precedente,anche con latte, panna, creme, sciroppi, liquori, sono ‘
l

considerate paste dolci fresche e la loro produzione & subordinata al con
seguimento della specifica autorizzazione per laboratorio di pasticceria.

E' facoltd dell'Autoritad Sanitaria locale proibire, nel periodo estivo,
la produzione e la vendita di paste alla crema e alla panna.

IL trasporto, dal luogo di produzione a quello di vendita, deve essere
effettuato a mezzo di contenitori puliti ed accuratamente chiusi,in modo
che le paste, durante il trasporto, siano efficacemente protette dagli a-—
genti atmosferici, dalla polvere e da ogni possibile fonte di inquinamento.

Le paste dolci nei negozi di vendita debbono essere costantemente pro-
tette dalla polvere, dalle mosche e dal contatto con il pubblico.
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4.4.6 - Autorizzazioni sanitarie a produrre e vendere gelati

Chiunque intenda produrre e vendere gelati deve conseguire apposita
specifica autorizzazione.

E' consentita l'installazione dell'impianto di gelificazione annesso al
banco di refrigerazione per la vendita dei gelati a condizione che sia con
venientemente protetta dal contatto con il pubblico.

La preparazione.della miscele, e il conseguente trattamento termico di
risanamento microbiologico deve sempre essere effettuato in un

vano appo-
sito od in un settore del vano vendita, aventi caratteristiche

tali da ga
rantire buone condizicni igieniche.
Il trasferimento delle miscele,dal luogo di preparazione al gelificato-

re, deve avvenire con mezzi idonei e con rigoroso rispetto delle norme i
gieniche intese ad evitare ogni possibile forma di inguinamento.

E' vietata la produzione di gelati con miscele non preventivamente sot
toposte a trattamento termico di risanamento.

E' vietata la rigelificazione del gelato scongelato. Devono essere inol

tre rispettate le norme dettate periodicamente dal competente Servizio di
Igiene.

4.4.7. - Modalita di vendita dei gelati

I gelati venduti in confezioni originali chiuse debbono essere tenuti
a temperatura non superiore a -18°C in banchi frigoriferi anche se del ti-
po a cassone aperto per l'auto-servizio da parte del cliente.
Il gelato da vendersi allo stato sfuso in razioni da costituirsi di vol
ta in volta deve essere:
a) tenuto in recipienti ed in un banco refrigerante riservati esclusiva-
mente a tale uso,

b) tenuto ad una temperatura inferiore a 0°C, che pur consentendo un-certo

grado di malleabilita al prodotto, necessario per il prelevamento o la
formazione delle razioni c¢on le apposite spatole o pinzo cucchiaio, ne
impedisca il disgelo o il rammollimento, anche solo parziale o limita-
to allo strato superficiale od ai bordi del contenitore ovvero sul fon

do di esso;
c) distribuito al cliente in cialde o contenitori a perdere conservati ,fi

no al momento dell'uso, in recipienti chiusi al riparo della polvere e
da ogni altra possibile fonte di inquinamento.,

Le norme del comma precedente debbono essere osservate in quanto appli
cabili anche per le macchine che, a mezzo di rubinetti comandati,
buiscono semiautomaticamente gelato sfuso.

distri—
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I1 rifornimento dei gelati, dai laboratori di produzione e dai deposi_
ti all'ingrosso alle rivendite, deve avvenire con bolletta d'accompagna-
mento e con le modalitd prescritte per la pasticceria fresca, ed il tra-
sporto deve essere attuato con veicoli isotermici e refrigeranti che assi
curino la conservazione del prodotto. -

4.4.8. - Vendita ambulante di gelati e simili

La vendita ambulante dei gelati & consentita solamente alle seguenti
condizioniz
- gelati preconfezionati mantenuti in contenitori idonei,
- gelati confezionati mediante attrezzature od apparecchiature riconosciuy
te idonee dal Servizio di Igiene Pubblica, che siano tali da consenti:
re un completo ciclo chiuso di tutte le fasi di lavorazione.

4.4.9. - Ortaggi

Sono considerati ortaggi le piante o le parti utilizzate per 1'alimen-
tazione:

- a) le radici: carote, rape, ecc.,

‘' b) i bulbi: agli, cipolle, ecc.,

c) i tuberi: patate, ecc.,

d) i fusti: asparagi, sedani, ecc.

e) le foglie: spinaci, cicorie, lattughe, ecc.

f) le infiorescenze: brocecoli, cavolfiori, carciofi, ecc.
i frutti: pomidori, peperoni, melanzane, ecc.
4 legumi freschi: fagiolini, piselli, fave, ecc..

: ' yvietata l'irrigazione a pioggia degli ortaggi e frutti con acqua di
0gNA o di canali inquinati per scarichi di fogna od industriali.

- Frutta

5'_ frutta e l'ortaggio a frutto posti in vendita per uso alimentare devo
QP raggiunto sulla pianta il completo sviluppo fisiologico ed iniziata

Ml Latamente alla vendita al dettaglio,&.consentito il taglio, e conse-
Mehte 1a vendita, di frutti non interi, per i meloni, i cocomeri e le
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4.4.11. — Cocomeraie

I tradizionali capanni o baracche e simili, per la vendita di cocomeri

- ¢ meloni,sono autorizzati dall'Autorita Sanitaria competente per il terré

torio,sentito il parere del Servizio di Igiene Pubblica con permesso sta-

gionale a condizione che ovunque vengano installati rispondano ai requisi-

ti di decoro e dispongano di:

- acqua potabile corrente oppure, qualora non sia possibile l'allacciamen
to alla rete idrica, di una cisterna conterente almeno 200 (duecento)l;
tri di acqgia potabile, da rinnovare quotidianamente; B

- tavolo a superficie intera, lavabile, per 11 taglio e la vendita dei
frutti;

- idonei tavoli ricope:rti con tovaglia lavabile per il consumo sul posto
dei frutti (cve questo si effettui);

- lavabo ad acqua corrente, anche per i capanni,baracche e simili che di-
spongono solo della cisterna,a disposizione dei clienti che censumano
il frutto sul posto con distributore di saporne liquido e asciugamani a
perdere;

- di idonea posateria;

- di campane protettive per i frutti giatagliati ed esposti per la vendita.

Tutto intorno al capanno dovra essere effettuata una efficiente lotta
alle mosche.

Le bucce dei frutti ed ogni altro rifiuto dovra esser allontanato quoti
dianamente e fino al momento dell'asportazione dovranno essere tenuti in ;
donei recipienti dotati di coperchio a perfetta tenuta. B

La concessione dell'autorizzazione sanitaria & rilasciata solo se il
personale addetto osserva le prescrizioni di cui ai precedenti punti
4.1.13 e 4.1.15. B
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FUNGHI E TARTUFI

4.5.1. - Funghi e tartufi: disposizioni generali

Agli effetti sanitari i funghi sono distinti in freschi (spontanei
o coltivati) e condiziocnati (secchi, surgelati, sott'olio, sott'aceto,
in salamoia, ecc.) e i tartufi in freschi e condizionati.

Chiunque intenda vendere funghi e tartufi freschi e/o condizionati,
deve essere in possesso dell'autorizzazione amministrativa (licenza com
merciale) prescritta dalla legge 11.6.1971, n.426 sulla base delle tabel
le merceologiche VI e VIII di cui al D.M. 30 agosto 1971 e successive mo
dificazioni e integrazioni. In caso di funghi e tartufi freschi le rela-
tive voci devono essere riportate nell'autorizzazione.

L'esercizio della vendita dei funghi e tartufi & soggetta alle nor
me prescritte dagli articoli dei précedenti capiteli nonché da altra di
sposizione contenuta nel presente capitolo o prescritta da leggi e rego
lamenti specifici vigenti.

I funghi posti in vendita devono essere corredati dalla dichiarazio
ne di commestibilita rilasciata dal S.I.P.

la vendita dei tartufi freschi & condizionata e disciplinata dalla
—

Legge 17.7.1970, N. 568.|—"/

La vendita dei funghi e dei tartufi, che non avvenga negli esercizi

commerciali (locali); & permessa solo nei siti indicati dal Comune. L'e
sercente autorizzato alla vendita nei mercati deve denunciare preventi-
vamente il luogo in cui intenda depositare i funghi invenduti; tale in-
dicazione dovra essere annotata nell'autorizzazione di cui sopra,restan
do vietata ogni detenzione in luogo diverso. E' comunque vietata la ven
dita di funghi in forma itinerante.

E' vietata la vendita di funghi invasi da parassiti, carbonizzati,rammoi
liti da pioggia o altrimenti avariati, avvizziti, fermentati, di sapore

disgustoso o di odore sgradevole. E' vietata la vendita di funghi in
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polvere, sminuzzati, spezzati o comungue di dimensioni tali da non consen
tire il riconoscimento delje specie di appartenenza di ¢iascun pezzo

presentato.

Per i funghi provenientj dall'esterc, il visto di frontiera che accom

pagna la merce non € valido ai fini della dichiarazione "proveniente da

partite visitate da espertg micologo".

4.5.2. - Funghi e tartufi: specie ammesse alla vendita.

L'elenco dei furghi commestibili ammessi alla venditz & approvato dal

Sindaco su propusta del 5,1,p.. E! comurque ammessa la verniita di funghi

a) Funghi freschi

Nome italiano

Porcino

Porcino

Porcinello Grigio

Porcinello Rosse

Pinarello o Porcinello piatto

Pinarello o Bolet, granuloso

Ovolo buono

Chiodine

Russola dorata

Russola maggiore

Russola verdeggiate

Agarico delizioss g Jattario
sanguigno

Agarico ustreaoogﬂone

Gallinaccio o Finfer),
Finferla o Cantary), giallo
Trombetta da mopty
Prataiuclo

Prataiuclo coltivay
Steccherino doraty
il 3 Spugnola

| 8 Piopparello
Corno dell'abbona,,

b) Tartufi

Nome italiano

fJ Bianchetto

Tartufo bianco dl penonte

% Tartufo nero pregisty gi Nor
cia o di Spoley -

Tartufo nero Ordinarig o Tar

4 tufo Bagnoli =

B B Tartufo d’estate o gorpone

‘- Tartufo nero d'iyey,

: o trifola -nen

Tartufo moscaty

e tartufi freschi apparterente alle specie sottoelencate:

Nome scienzifico

Boletus edulis
- sottospecie edulis Schaeff,ex
Fries
- sottospecie pinicola Vitt. e var.
fuscoruber sensu Moser

Boletus aereus Bull, ex Fries
Boletus scaber Bulll.ex Fries
Boletus rufus Schaeff

Boletus luteus Linn ex Fries
Boletus granulatus Linn ex Fries
Amanita Caesarea Quelet
Armillariella mellea Ricken

Russula aurata With ex Fries
Russula cyanoxantha Fries

Russula virescens Fries

Lactarius diliciosus S.F.Gray e Lac
tarius sanguifiuus Paulet ex Fries
Pieurotus ostreatus Lummer
Lactarius Salmonicolor, Picei,
Semisanguiflus

Cantharellus cibarius Fries

Cantharellus lutescens Pers.

Crathaerellus cornucopidio ex Fries

Psalliota campestris Linn

Psalliota arvensis Schaeff ex Fries

Psalliota bispora Lange

Hycnum repandum Linn ex Fries

Morchella so.

Pnoliota megerita Brig

Pleuratus cornucopiae

Nome scientifico

Tuber Borchi
Tuber magnatum Pico
Tuber melanosporum Vitt,

Tuber mesenericum Vitt.

Tuber aestivum
Tuber brumale Vitt

Tuber melanosporum var. mosca-
tum De Ferry.
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Le singole specie di funghi freschi o di tartufi freschi ammessi alla
vendita devono essere tenute separate, ad eccezione dei Boletus specie
Edulis, di cui alla lettera a) del presente articolo; per la vendita a3
dettaglio, sui contenitori deve essere apposto il cartellino indicante

chiaramente il nome volgare della specie.

Sono pure ammessi alla vendita, sotto la responsabilitd accertata per
iscritto del perito micologico,funghi freschi appartenenti a specie mange
recce non comprese nell'elenco suddetto, purché non siano confondibilj i;
alcun modo con specie velenose o sospette.

4,5,3. - Funghi secchi

E' ammessa la vendita di funghi secchi, appartenenti a specie commesti
bili, purché non alterati dal procedimento di essicazione. B

La vendita al dettaglio di funghi secchi confezionati & permessa esclu
sivamente in confezioni sigillate che consentano almeno una parziale vi-H
sione diretta del prodotto, del peso netto minimo di gr.10 e multipli di
10.

E' vietata la promiscuitd delle specie presenti nelle singole confezio
ni ad eccezione del gruppo Edulis di cui al presente punto. -
E' consentita la vendita di confezioni sigillate di funghi secchi in

polvere, briciole o grani.

Sulle confezioni dovra essere riportato il nome scientifico e volgare
dell 'unica specie contenuta.

E' lasciata al Sindaco, sentito il parere del S.I.P., la facoltd di con
sentire la vendita di funghi secchi sfusi. E' comunque vietata la vendita-
allo stato sfuso di funghi sbriciolati o polverizzati.

T requisiti minimi igienico-sanitari e commerciali dei funghi secchi al
la vendita devono essere tali che il cumulo dei funghi ammuffiti, tarlati
purché senza parassiti adulti e larve, anneriti, irriconoscibili, nonché
dei corpi estranei alla specie fungina dichiarata, non abbia a superare il
15% del peso netto totale. ,

E' vietata la vendita di funghi secchi di dimensioni tali da non consenti-
re la sicura identificazione della specie di appartenenza, anneriti, colo-
rati artificialmente, nonché con residui di antiparassitari e contaminati
da ifomiceti nocivi e/o tossici, capaci di produrre aflatossine od altre
sostanze tossiche.

Il peso indicato deve essere riferito a quello dei funghi con umidita
massima del 18%.

I funghi secchi vanno conservati in ambiente fresco ed asciutto, e co-
munque, il prodotto da confezionare sard tenuto in luogo diverso da quel-
lo in cui & depositato il prodetto confezionato pronto per la vendita.

E' consentito 1'utilizzo dei funghi secchi per la produzione di prepara
ti gastronomici (risotti, minestre, ecc.) o preparati aromatizzanti, pur-
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ché vengano rispettate le norme contenute nel presente regolamento, non
ché nelle leggi vigenti. E' tuttavia consentito, per tali preparazioni,
l'impiego di confezioni diverse da quanto previsto al presente punto
4.5.3.

4.5.4. — Funghi altrimenti condizionati.

E' ammessa la vendita di funghi condizionati, purché gli stessi ri-
spondano ai requisiti di legge sulle conserve vegetali.

Possono essere lavorati funghi appartenenti a specie commestibili
preventivamente determinate da un esperto, che rilascia relativo atte-—
stato. I funghi che possono essere sottoposti a trattamento conservati
vo sono indicati nella tabella "B" sottoindicata.

Le confezioni debbono essere rispondenti alle prescrizioni di legge
e di regolamento e, in particolare, devono recare, sulla base dell'e—
lenco di cul sopra, il nome scientifico e il nome italiano della spe01e
di fungo condizionato contenuta.

Gli stabilimenti di preparazione e/o confezionamento dei funghi con-
dizionati devono indicare, nella richiesta di autorizzazione sanitaria
di cui alla legge 283/62, le generalitd della persona sotto la cui re-—
sponsabilitad avvengono le lavorazioni. Se nello stabilimento vengono
effettuate sul prodotto operazioni di disinfestazione con gas tossici o
sostanze che liberino gas tossici, dovra essere fatta opportuna segnala
zione all'Autoritd sanitaria,

E' ammessa la vendita di funghi surgelati, limitatamente a Boletus
gruppo Edulis e Boletus aereus, nel rispetto delle modalitd previste dal
la Legge 27.1.1968 n. 32 e dai relativi Decreti Ministeriali di attua—
zione; le confezioni dovranno recare il nome scientifico della specie e
il nome italiano.

I funghi destinati alla surgelazione debbono essere in buono stato
di conservazione ai sensi del punto 4.5.1.
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Sulle confezioni di funghi comunque conservati non sono consentite
raffigurazioni diverse da quella della specie di funghi contenuti.

Non & consentita la vendita di funghi congelatij.

Tabella B

Nome italiano

Chiodino

"Gallinaccio o Finferlo

Porcino

Porcino

Prataiuolo coltivato

Nome scientifico

Armillariella mellea Ricken (con
esclusione nelle confezioni di
pezzi di gambi eccessivamente
fibrosi e tenaci)

Cantharellus cibarius Fries

Boletus edulis

- sottospecie edulis Schaeff ex
Fries

- sottospecie pinicola Vitt. e var.
fuscoruber sensu Moser

Boletus aereus Bull, ex Fries

Psalliota bispora Lange (e affini
coltivate)
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4.6. — ACQUA POTABILE

4.6.1. - Requisiti delle acquz destinate ad uso potabile

E' vietato destinare ad uso potabile ¢ domestico acque che mon siano
state giudicate idonee a tale uso dal Servizio di Igiene Purbl_:a delle
U.S.L. e che nen corrispondono,per quanto riguarda captazione, prelievo,
trasportc e distribuzione,a quanto previste dalle norme tecniche genera
1i di cui all'art.2 della legge 10.5.1976 n. 319 ed alla normativa regio
nale di attuazione nonché a quanto previsto dagli articoli seguenti,non
ché dalla circolare del Ministero della sanita n.33 del 27.4.1977,, del
D.P.R. n. 515 del 3.7.1982 del D.M., 15.2.1983 (G.U. 26.3.1983 N.84) e
di eventuali ulteriori disposizioni in materia.

4.6.2. - Inguinamenti delle acque ad uso potabile

In caso di accertato e/o sospetto inquinamento delle acque destinate
ad uso potabile, alla sorgente o canalette, il Sindaco, su indicazione
del Servizio di Igiene Pubblica dell'U.S.L., adotta i provvedimenti ne-
cessari alla tutela della salute pubblica.

4.6.3. - Protezione delle sorgenti e delle opere di presa

I pozzi e sorgenti per il prelievo di acque designate ad uso potabile
e le relative opere di presa debbono avere una zona di protezione imme-
diata di almeno 10 m.

Tale zona dovra essere recintata a cura di chi ha diritto all'utilig
zazicne dell'acqua.

Entro la zona di protezione sono proibiti il pascolo di animali, la
. ] coltivazione del terreno, gqualunque opera di escavazione e fabbricazione,
nonché lo scolo di acque di rifiuto e la formazione di depositi di rifiu
ti e di gqualunque altro materiale che a giudizio del Servizio di Igiene
Pubblica della U.S.L. sulla base delle norme contenute nel P.R.G. e nel

presente regolamento, possono costituire pericolo per la purezza delle
acque.

Sono inoltre definite per le opere di captazione pubbliche o di uso
pubblico:

o

- Zona di protezione ravvicinata: area nella quale non devono essere pre
senti fonti inquinanti di qualunque natura; sono perimetrate nell 'ambi
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to del Pianc Regolatore Comunale, che detta norme Specifiche gy Parere
del Servizio di Igiene Pubblica delJ'U.S.L.;

- Zona di protezione allargata: area di vaste dimensionj nella quale,
relazione al regime idrologico, S0Nno da prevedere particolari Precay_
zioni; queste aree sono indicate nel PRG, che detta norme generali g;
protezione, sy barere del Serviziop di Igiene Pubblics dell'u.s.L.

in

Per 1le opere di presa dj acque Superficiali, i1 Sindaco, sentito {] Ser
vizio di Igiene Pubblica dell'U.S.L. stabilips g volta in volta i vingy
1li di protezione con particolare riguardo alla balneazione, alle immiss;o
ni cloacali, allg pesca ed alla havigazione, -

4.6.4, —- Dotazione idricg
—=<-YN€ 1drica

pubblico servizio, il Sindaco sy parere dei Servizi Competenti ordina tut
te quelle misure atte agd evitare 1'1nsorgere di problemj igienico—sanita

4.6,5, = Escavazione dei pozzi
———="0I€ de1 pozzi

Nelle zone non servite da acquedotto, e solamente in eésse, € consenti-




ta la costruzione e l'uso di pozzi a SCopo potabile e domestico,

_torizzazione del Sindaco (V.Regolamento edilizio).

] pozzi ad uso potabile e domestico dovranno:

_a) esserc del tipo tubolare;

b) attingere ad una falda profonda;

.c) la intercapedine rimasta tra la coclorna di perforaziore e la camicia
del pozzo deve essere riempita con gniaiette fino alla prima falda e da

qui alla superficie deve essere tamponata e cementata cnde evitare in-
filtrazioni;

previa au

essere provvisti di avampozzo totalmente fuori terra e protetto da una

platea impermeabile circostante di almeno m.0,50 di larghezza sigillato
da copertura mobile;

essere muniti di sistemi automatici di attingimento dell 'acqua;

essere muniti di sistemi di misurazione dell'acqua prelevata.
L'utilizzo a scopo potabile dell'

acqua dei pozzi & soggetta al risulta
to favorevole delle analisi chimiche

e microbiologiche da richiedersi, a
cura e a spese del proprietario, prima dell'inizio dell'uso dell!

acqua e
successivamente a scadenza annuale.

Le norme di PRG prevederanno il regolamento dell'uso dell

€ acque sot-
terranee, al fine di una protezione generale delle risorse i

driche.

4.6.6. - Opere di presa e cisterne

L'apparecchiatura di presa consiste,
di captazione dalla quale 1

da qui,o da una camera succe
ne,

in linea di massima, in una camera
acqua passa ad una camera di sedimentazione;
ssiva, parte la conduttura per la distribuzio

Le opere di presa con le relative camere devono essere:
aperture dotate di sportello con chiusura a lucchetto,
Venga impedito l'ingresso alla luce e agli animali.

interrate, con
chiuse in modo che

I1 manufatto dovra essere contornato da una platea impermeabile con in
Nazione verso 1'esterno e dovra essere
Pareti perfettamente impermeabili e

el costruito in buona muratura,con

con possibilita di ingresso che per-
metta una facile pulitura e disinfezione.

Le cisterne devono essere installate 1
QUinamento, almeno 10 m.

€ssere interrate e dispo
ingresso gi animali;

ontano da qualsiasi causa di in-
da pozzi neri e 20 m da depositi di letame,devono
rre di una apertura ben protetta dall'eventuale
la cisterna deve essere contornata da una platea im-
azione verso l'esterno,
Ve essers chiusa con lucchetto.

Permeabile con inclin l'apertura per 1'accesso de—
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Le cisterne rivestite internamente con materiale impermeabile dovran
no avere preferibilmente il fondo semisferico e dovranno essere periodi
camente svuotate e pulite.

Eventuali sfioratori di opere di presa e cisterne devono essere ade-
guatamente protetti dall'ingresso di animali e con scarico rivolto al
basso.

4.6.7. - Inattivazione e chiusura di pozzi

I pozzi preesistenti non corrispondenti alle caratteristiche indicate
nel punto precedente non possono essere utilizzati a scopo potabile

0 domestico. Possono essere tenuti in funzione solamente per irrigazione

o per altro uso agricolo.
I pozzi non pit utilizzati debbono essere disattivati secondo le se-
guenti norme:

- per 1 pozzi '"tubolari" si deve provvedere alla rimozione della camicia
metallica ed il riempimento va effettuato con ghiaietto fino alla fal-
da e con calcestruzzo fino a 2 m dal piano campagna; la copertura deve
avvenire con terreno di riporto;

- per i pozzi '"a scavo'" si deve provvedere all'abbattimento della cami-
cia, per quanto possibile, con un limite minimo di 1 m dal piano campa
gna; il riempimento deve avvenire con limo sabbioso fino a 2 m dal pia
no campagna; la copertura deve avvenire con terreno di riporto.

E' comunque assolutamente vietato immettere nei pozzi disattivati
scarichi di liquami di ogni tipo e natura.

4.6.8. - Serbatoio negli edifici

La costruzione e l'installazione di serbatoi di accumulo dell 'acqua po
tabile negli edifici deve essere attuata in modo da evitare gqualunque co;
tatto tra l'acqua contenuta e l'esterno, a protezione di eventuali inqui:
namenti. .

Sono comunque vietati tali stoccaggi dell'acqua quando proviene dalla
acquedotto pubblico, ad esclusione dei casi nei quali & prevista la pre-
senza di autoclavi.

Detti strumenti devono essere opportunamente manutenzionati e disin-
fettati periodicamente,

Di norma le cisterne di accumulo private non possono essere interrate,

fatto salvo i casi in cui non vi sia altra soluzione tecnica adottabile;
in tal caso dette cisterne potranno essere approvate su parere del Servizio




di Igiene Pubblica dell'U.S5.L.

4.6.9. — Rete idrica interna

Le reti di distribuzione idrica interna devono essere dotate di valvo-
le di non ritorno nel punto di allacciamento alia rete pubblica.

Sono vietati allacciamenti di qualsiasi genere che possono miscelare la
acqua dalla rete pubblica con acque di qualunque altra provenienza.

Nei casi in cui la distribuzione di acgqua potabile nelle abitazioni av-
venga tramite impianto di trattamento di qualunque tipo, il titolare dovra
garantire la potabilitad con opportuna manutenzione ed una gestione corret-
ta, fornende all'Autcritd Sanitaria notizia dell'avvenuto controllo anali--
tico annuale e dei risultati.In particclare qualora vengano installati im-
pianti di addolcimento dell'acqua, devono essere adottate resine con pro-
prieta batteriostatiche e devono essere installati filtri a pulizia
automatica.

4.6.10. — Rete idrica e fognature

I tubi dell'acquedotto devono essere posti di norma a non meno di metri
1,50 da fognoli, pozzetti o tubature di fognature.

Le fognature e le tubazioni di scarico delle acque di rifiuto devono es
sere poste, di norma, al di sotto di 50 cm dalle tubazioni dell'acqua pota
bile. ' .

Quando non sia possibile rispettare le condizioni di cuil ai due‘prece-
denti commi, le tubature fognarie, oltre ad essere costruite in modo da e-
vitare qualunque perdita, devono essere collocate in un cunicolo con fondo
e pareti impermeabili, con pozzetti di ispezione distanti fra loro non pil
di tre metri.

La costruzione di fognature nei casi in cui al comma precedente deve es
sere autorizzata dall'Autoritd Comunale previa presentazione alla stessa,
da parte dell'interessato, 4i disegni illustrativi e di una relazione tec-—
nica.

Le opere interessanti la rete idrica di distribuzione devono essere con
dotte in modo da evitare contaminazione dell'acqua.

4.6.11, — Regolamentazione del consumo dell'acqua potabile

Il Sindaco, nei casi in cui cio sia reso necessario, pud emanare prov-
vedimenti per la regolamentazione del prelievo e del consumo dell'acqua po
tabile onde garantire la dotazione per i bisogni prioritari,sentito il pé;é
re del Servizio di Igiene Pubblica dell'U.S.L.
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vu.s.L. N.

....................

Servizio Igiene Pubblica .

URGENTE

Si comunica la causa di morte di ......... Sai & E B B & B B eRreaeane
deceduto in codesto Comune il giorno ce.eeeeeecess § wosiaienEae & ¥ 5B e

ALLEGATO N. 2

I1 responsabile
Servizio Igiene Pubblica

MORTE NATURALE

Malattia o stato morboso iniziale:

LI e s s s @ ® 6% 8 a8 s s oma . a e w0
........ 8 % a8 8 8 8 8 e s e B oaaee e s s 8
. . ) L e R ° 0 . LRCECE ]
----- P R . CRCEE ) . DO

Malattia o stato morboso che ha diret
tamente causato il decesso:
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------------------------- ® LR ) LRI -
e s 58 08 a8 s . s s e s e e . e . e 8 s 08 aase .
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MORTE DA CAUSA VIOLENTA
Causa violenta:

1. Accidentale

LR R R A A A A

2. Infortunio sul lavoro ....
By SULEDRTE scisswmpmmvepas s
4, Omicidio .veeeeens

e s s es 0

Mezzo col quale la morte avven
ne o fu procurata (indicare ad
es: arma da fuoco, caduta, in-
vestimento da treno, avvelena-
mento, ecc.):
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SCHEDA INFORMATIVA PER RICHIESTE DI CONCESSIONE EDILIZIA, AUTORIZZAZIONE
E PER NOTIFICA DI INSEDIAMENTI PRODUTTIVI

ALSINDACODELCOMUNED! __ _ & w . . h

Protm _ _. ___. il S M
ALSERVIZIODIMEDICINA PREVENTIVA EIGIENE DEL LAVORODELLUSL N =
BrOlife s e, s enilfeseee.
DITTA TITOLARE DELLA RCHIESTA (mgone socialal | LEGALE AAPRESENTANTE jnome. cogname. Marmries

SEDE LEGALE (via. Comune, Prowincia)

DITTA TITOLARE DELL'ATTI"'FTI(_r-l.qlo_ne 30Ci1ale) LEG;LE AAPPRESENTANTE (noma, cognoma, titolarila)

BEDE LEGALE tvia. Comuna. Provincia)

RICHIESTA:
&) nuova costruzione n
b) ampliamento L .
¢} varianti ] T 7T T UBICATA IN vis focaniay
d) cambio di destinazione d'uso [m]
a)altro

fitrasferimanto da

CLASSIFICAZIONE ISTAT wiimapottticam | | | | 1 1 { ] 1] 1] ARTIGIANATO  [#! |w

ELENCO INDUSTRIE INSALUBRIn classe al panal del D M. 18/11/B1

(1) La scheds. tnpiemns slzborall di progelio. deve asamre Irasmenss & cura del Comuna aila U B L compalanlag per larrllorlo
per | scqusizione parer! ohbligatori dei Sanvizi di Iglane Pubhlica, Madicing Pravantiva 8 iglang dal Lavaro, Valarninario In
bans all g71 20 dalla lsgge n RTVIA ol 81 @ Aelis laggea reginnale n 11779 a sQi 81 19 8 21 ctally lagge reginnala n 10:A2

@ Le Dine Sogoalta alaldslign o okt & ot cot ati st 4R ol NP IE n WIMA davian [maaaniaia gl Keylzio i Maicing {Y1even
fiva 8 Iglana da! Lavoro una copla dalia praasnts acheda Infntmativa eniradais de disagni In samplice capla o tull | plani,
prosnalll sarion!, copariure Le dstarminazion] consaguAnti RArARND liaAmasas fal Sarvirio alls Ditta tliotara dalla allivit

produtiiva anira 30 ginrat falla fata i sicavimania dalla acheda Informativa o dai flisagni 0 fa quella di pressntarinna di dn
cumanii aggiuniivi sventualmania nehiaat
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PRECEDENTI CONCESSIONI EDILIZIE E RELATIVE AGIBILITA
concessall . hekw — | concessail___ prot.n. __
concessaltl ____—-#— prot.n. concessall prot.n. ____
concassall prol n concessail ___ prot.n. __ ___
concessail opotn concessail . __ e HEE
ESTREMI ALTRE AUTORIZZAZION!
Vigihi gei Fuocs . -~ o = e s vy - SRS e -
altre _ e e = == S S _—
1 - ADDETTI
e
operal Impiagatl stagionali
! totale
A o] vomin:  donne uomini . donne
il 3 "
n. atluali l J
S F -
n. previsti ’ ' 1
e
ORARID NI LAVORO awaie  hoadralllaltuall n. addalli praviatl
w 2t noaddetti attuali o n. addetti previsti .
s 3w noaddetliativali n. addetti prevish _
2 . SERVIZI IGIENICI
e
JETR Implegati
e conne uomin I donng
e
n. we
n. docce mensa O
o - ) cucina 0
B nemniaiel Inlarmaria I
n. apoglatol cassalladi medicaziona r
S
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3.STRUTTURA DEL FABBRICATO
maleriall I trattamenti superficiall
@ loro coefliciente di trasmissione termich K (K calim'h*C) (annali, intonac, rhemttiment; ot}
s loro cosliciants di sssorbimento scusticoa,.

pareti
| i

softitto

|
e g e e
b

; oavlmenlo!
|
i
L

4 - ILLUMINAZIONE NATURALE

| i ; ; T
* superficie llluminanie
locals o reparto :‘:Pr-e\::;eta 3 Snm* Ri natura del materiale ulilizzato
RovImERALE, {SSp) € 8o coelficients d: lrasmissione della luce
1Spy 8 parele a sofhito

|
!
I
|
|

‘5 - ILLUMINAZIONE ARTIFICIALE

Tipo e quantila delle sorgenti luminose, con riferimento alla lliluminazione generale e locallzzata:
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6 - AERAZIONE NATURALE

superficie fineslrata
apribile (sai m*
o parele l1 a solfitie

,volume

locale o repario i

{Sa’sp)

1
apae'e

A A 1‘ tipo ¢: aperiura dei serramenti

a snltiio

| | T

7 - AERAZIONE ARTIFICIALE E RISCALDAMENTO

tipo di impianto di riscaldamenlo

local [{ .
DLl o epano @ sue caratlerisliche

*C

femperatura
combustibile jminima garantita

{rlcambio forzalo

dell'aria
n ncampih

- slstemi di reintegro dell’arla 13"

{") allagare relarone lllusirativa della caralianalichs tacniche

- Impianito gl condizionamanio

0
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8 - DESCRIZIONE DELL'ATTIVITA

locale o reparto
levorazion!,

descrizione dell'attivits svolta

modalid n e lipo di

atlualmente e dell'allivita prevista"
macchine, tempi ¢ ulilizrg lore/giotno, grornilanno)

atluval

[
|

addett par mansione |

Previan.

(Y} Ne- dsegni dalie piants rappr
chins & impiante utilisrari imp

Allegare o riportare to Bchama
levorazions

*nlare arae deslingla alle Mivarss

8 blocehi dal processo produllivo e Inlormarien:

lavniarioni m pi flapnain Aer mataral Q
n Al tiar sldamanin ron Paalriane dalle horchelies g immiasinne gsif arg

—

1877, aamiisvn-ali a LLTTR mae

anche sul vari stralci @i realizzazione Ge! ciclo di
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8- PRODOTT!I
MATERIE PRIME . PRCOOTTI AUSILIARI . COMBUSTIBILI
denominasizne | denominazions | [ Quant.ta o' izzats per |
o Commpgipen ¢ SEREIRMIIW | fase e modaiita d: impiego | wikee
oitia pradutls e : D levarrgne megs gene |
! - —_—
i H ) i
: I !
: i ! i
: ' |
i : '
1 H
‘ i
i i
: i
1 I
: i !
; ! {
: i i

1 | - i 1

: i
i : : :
| ! '

i | i
SOTTOPRODOTTI E/O SCARTI
e = a - , 5,

deorerens on - GUA AL frats e
fennminAazinnn chimica ) fase o lorr aziare o orStinazinae [Er— -

. P TALY P ~nam aAnnpe
e e s s e MEVARASE  Seveanae
. X '
! | f
' | : . '

i ! i ’

i ! i
|
i

~’ !

! i z
i : d p
! ; : :
: 1 |
1

L [ f

PRODOTTI FINITI
deno™inazigre

AuAa A nracnta (Mmaaa_annn)

("0 fymerarinca del Tipo ABC vy © Numerarione 3acondo il CAS Chemical Absiract Servica 0 numaro d. €I Calar irdea
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ALLEGATO 3/A

10 - DIFESA DAGLI AGENTI NOCIvI

interventi previsti o adottati
alla sorgente, nelt ambrenie o proferione indivguale 1+

durata

-
i
l
r

ore‘giarng

Causa
lavorarione o macchina

L I63A704d

318683N 3 anNg

—— e

160dY¥YA 3 SY¥YDS

Ao

IHOMNH




ALLEGATO 3/A
- 158 -

causa durata Interver!i previst. ¢ accital:
levorarione o Macching ore'grorne - alla sorgenie. nel! gmb-gnie di proter-one ingwvidugle (7

VIBAAZIONI

ALTE BASSE TEMPERATURE

UMIDITA

{*) Riporiarp Ir ra-a'tar-stiche lecnwha dagi inlarveals @ pas gl impianl di ssprarions, sliegare io schema dellimpianio con 'indicazione
delle dimension: delie part: gspirant: @ della pos:21one delle cappe

11 - RADIAZIONI NON IONIZZANTI E IONIZZANTI

Sorgenli esistenti o da Installare:

saldalrici elettriche ad arcoconeletlrodin aliloinatmosferaineren.

lampade aUV a Impiego di radlazioni eleltromagnetiche a radioirequenza C
implantl par AX O Implantl parraggi y 0 Implego diIsotopl radiostlivi O
Indicatori di livello a parafulminl (m] segnalatoridlincendio G
altre

Allegare una relazione nella quale, a seconda delle sorgentl prasentl, ai specifichi
numero. quantila e qual'ta degli elamanti, caralteristiche degli impiantl, finallth e tempo di implago. coliocazione
(daposllc 8 Impingo), smaltimanto, misure di radioprotazions adatlala

Esliemidelle danunce

Estramidelie autorizzazion _ . - -
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12 - MACCHINE E IMPIANTI

— Potenza elettrica Instaliata (nell'impianio nuovo o ampliato)
— Impianio elettrico:

funzionantea V

elimentato da rete BT. 1
— Impianti di protezione conlro le scariche atmosferiche:

netipo . _ . . _._ _._ .

strutture ed impianti protetti __

— Impianti di messa aterra prima inslallazione

descrizione degliimpianti protetts = _ .

— Dispositlvi di protezione dispositivi diflerenziali
— Impianti di ittluminazione sussidiaria

lipo . _. . wr = i

— Implant: di sollevamenio.

n eltipo

porialasingota __
= |Impianti di trasporto.

n.etipo

motori 8

— Impianli per Ia produzlone di vapore o dl acqua surriscaldata
polanziallld complessiva

— Impianti per la produzione di acqua calda
netipo. _____ _ . - =

— Compressorl

n.etipo _

pressione singola

coliocazione _

— Pored uscitadeilocalidi lavoro n.

sistema di apertura

kW

altre tensioni previste V __

dapropriacabinaaV

accansiona aulomatica 11

n

pressione singolta

capacitadei serbatoi _

larghezza

= Luoghi nel quali sono previsti Il deposito e la lavorazione di sostanze 8 materiali che danno luogo a pericolo di

esplosione o incendio:

— Motori a combustione interna M

— Impiantitrigoriferi a

— Fornl a combustione M

— Gruppo elelirogene O

— Motricl avapore 0

— Mazzi antincendi @]
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13 - SCARICHI ATMOSFERICI

SITUAZIONE ATTUALE

T

f | . super’ bacche, o ) A ‘ X
N, 8MISSICAE Lipo e poriala H camini i ermissigne | ¢ em:s5i0ne inquinanli ; (1 aa T Balid
I tempi ¢ lynsinna—e-'n {NmCMy I (L (oY) . [&dst] (mg'Nmz ;. di abhalli—arioi”
: L L A
i : i !
i |
r ' | :
| X ' !
!
! i
t
! i
H
| | i 3 |
: ! ; ' :
! | | ‘
i ! | 1 i

i : ! : !

l \ i i i i
| [ i | :
\ l ' | i : !
| H H
‘ | ‘ ' : | :

i 4 | ! i ! |
: i \ i ! ! '

¥ H '

| | ] 1 J : L |
JECREPPI | | RSO | SRS I O RS

(*) Estrem del'aulorizzazione ail’'esercizio di implanto esislente di abballimenlo inguinani gassos!

domanda presentatail

aviorizzazione concessa

SITUAZIONE FUTURA

- — — ~
1 i . |supert hocche — ‘ | . :
n amMISSIONN tpae | portata ' H caminl Pl fninniRNA T di amussionns inquinant, ' impanto :
oame b loaponamante | (N ity iy . ot ’ e i Ny Al abbatteaenln )
e ] T - ‘-I. B P
! i ! | ! ! )
i I ' i 1 S
: { | A :
i ; i i ' H
' | i
i . :
| C |
! '
'
1
1
i ' '
'
| j

(") Prr queslo impia vio compda | lllﬂqnln4ﬂalll “scneda Informativa per la valulaziona dell'inquinamento aimonlanco da sorge~t. hissa’
dn! CRIAER (Assassorato ampienie, Regons [ milia Romagna)

— Allegare siralcio mappa topografica 1.2000 con indicali | punli di emissione, gli edifici pross:mi [nel g
100 m. dai punti di emissione) e loro allezza
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14 . SCARICHI IDRICI

Approvriglonamento idrco acquedoto T pozziprivali O aitro

— Per varlazione degli scarichi allegare

8) domanda dl autorizzazione allo scarico (legge n. 3191976 e successive modifiche)
b) scheda catasto scarichi della Regione Emilla-Romagna
e reti- di acqua potabile, d acqua di rattreddamenlc impianti,
di approvvigionamento delle acque di

processo elo recupero, fognaria delle acque cloacal cor pozzelt. di
ispezione e punto di emissione. fognaria delie acque di processo con pozzetli di ispezione e punlo di emissio.
ng

d) schema impianio di depurazione previsio

— Per gli scarichi esistenti

domanda dl autorizzazione allo scarlco presentatall o a

auforizzazione concessa il provvisoria O definitiva T
15 - RIFIUTI SOLIDI

8) Allegare domanda di autorizzazione allo smaltimento di rifiuti speciali e/o tossici elo nocivi (D.P.R. n. 915 del
10/9/82)

Modalita prevista per lo smaltimento dei rifiyh prodolti

18 - ALTRE EVENTUALI INFORMAZIONI

TIMBRO NELLA DITTA TITOLARE DELLA RICHIESTA TIMBRO DELLA DITTA TITOLARE DELLA ATYIWTVA‘
E FIAMA DEL LEGALE RAPPRESENTANTE E FIRMA DEL LEGALE RAPPRESENTANTE

FIAMA F TIMRAC NFL PAOGFTTISTA

Data

Pred

L)

{
{
{
i
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ALLEGATO?
AZIENDA
- “FILTRI A TESSUTO ; 5
Funto N, (DAL DIACRAMMA DU rLUSSO) P Farpiica € noorieo N, (SE pIsrontpiLe)
NoME DELL'APPARATO DI ABBATT [MENTO Tiro bt PC‘L_VEF»‘.I ABBATTUTE
CARATTERISTICEE DELLA CCRAENTE GASSOSA ) -
PoatTATA Bad/ h - TerpERATURA °C LF CONTENUTO DI POLVERT DELLA CORPENTE
(e i . : mg./HmJ - e
flaSSIMA D1 PROGETTO MED1A Innnagso ' Uscita )
PERDITE DI CARICO mmaHq0 lMIDITA’- ASSCLUTA DELLA CORRENTE - CARATTERISTICHE DEL VIMTILATCRE
N & - Ka. 1N/ xg. ARIA SECCA , PoTenza HP PORTATA Nm3/m
DISTRIRUZINKE DELLE PARTICELLE (IN PESO)
IntervaLLo (HIcron) S InGRESSO - |Uscrra
0.0-0.5 -, c ] Fab Ve wlg see o w e 3
8510 . .o o LT £ T k& 1
1.0-5,07 - . 4 % .
020 s e | F O L g w0 _ . BT
“OLTRE20 T . | e TR S B B b4
CAPATTERISTICHE DEL FILTRO B
VeLocITA’ B1 FIL; |DIAmMeTRo DELLA  |LUMGHEZZA DELLA MAmI- |M, DI MANICHE H. or seTTorr #EL cowTEnITORE
TRAZIONE ¥23/h m? | MANICA cm. CA ca. o I ‘ " F s o g e
LE FILE DI MAHICHE SONO DISPOSTE -, W _ 0 ALLINEATE O SrALsaTE
TIPO DI TESSUTO FIL TRANTE
"|DESCRIVERE IL METODO ED IL CIcLo DI PUCIZIA DELLE MancwE " -
DIENRNAZIONT AGGIUNTIVE

A} Un pISEcio D1 Instere pirenstonato (
g) lupicare SE L'arpa
NO UTILIZZATI,

VISTA DALL'ALTO E FRGHTALE) DELL'IMPIANTO DI APPATTIMENTO, ~ g
RATO POSSIEDE BYPASSES, VALVOLE DI SICUPEZZA ECC, E SPECIFICARE SE E IN GUALL COMDIZINNI VEKGO=

UATA: Per %n® st quTenne (1 voLume AQCe 760 ma. DI 1y

—r
°

TIMBRO AZIENDA )
FIRMA DEL LEGALE RAPPRESENTANTE




ALLEGATO
AZILNDA

.

Punta I8, (DAL DIAGRAMIA DL CLUSG)

FARRRICA T koRLLLO K, (st TrsroNtir)

BOME PELL'AFPARATO L1 ARFATTIRCETO

TIro Dl POLVERID APBATIUTE

CARATTERISTICHE DELLA CORRENTE GASS2S

e

PORTATA si=d/n TemperATURA *C CoNTENUTO DI POLVER| DLLLA ChpReliTE
’ ' mey -/h'.'n]
PASSIMA DI PROGETTO Mepra Incresso Uscfrﬂ,
) DISTRIRUZIONE DELLE PARTICELLE (IIl PESO) ¥
"IxTERVALLO (MIcRON) IneRESSO Uscita Lm.
0.0-0,8 % S
0.5-1.0 kA -
1.0-5,0 " 7 A
5-10 b 5
16-29 L A
Outge 29 b k-
CARATTERISTICHE DEL CICLOHE o
' . TiPe DI clcLGHE T T
[ _a_uaIno [ _s1ncaLo [ [ _cuap3v2le g
[ s sscco I _noeplo [ _tuiTiciet -
Dimenston1 CEL cI1cLonE (VEDERE $=HERA) o
: ViSTA FRONTALE Gas T Out
B ‘ . cm Z cm i ) P’]
e L U w L N ==
' ' ; _ 1 {
S i, L E—— A— T L
. . . . s
L cn. J en

MODALITA DI SCARICO DAL CICLOME

{ra p1 opeoUs)

PERLITA DI CAB:&? ATTRAVERSD IL CICLCHE

z

]

ey PR e

1T
Vista paLL

IREORRAZ I

AGOIWITIYE

Tuztenre <r L' APPAXETO FOSSICLE LYPLISES VALVCLE L] SICURCTZA ECC,

UTILIZZATI,
LT fen

tin?

!

SUINTENSE AL veLess A G °f £ 760 ma D] sq.

FIRMA DEL LEGALE RAPPR

[ S“CCITICARE SE

TIMBRO AZIENDA

C 1o cuaLl criclised

I.[iﬁr
i

7

ALLED
Mo

e
PuNTC

= |
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ALLTGATO 4

AZICNDA
SCRUBRER
PUNTC N. (DAL DIAGRAMMA DI FLUSSO) FARBRICA E MODELLC N. (SE DISPONIPILE)
NoME DELL'AFPARATO DI AREATTIMENTO TIPO DI POLVERD ARRATTUTE
CAPATTENISTICHE PELLA CORPENTE GASSOSA
PORTATA Nmd/m TemperaTuRA °C {CHTENUTO DI POLVERI DELLA CORREMTE
:".q/'!\'.‘aj'
MassiMa D1 PROGETTO | flEDIA lucrESSO I'scita [KeRESSO l'sctTa
DISTRICUZIAE DPELLE PARTICELLE IM PESO
InTERVALLO (MICRON) INGRESSO llsciTa
0.0-0.5 . M M
0.5-1.0 A e
1.0-5.0 _ pA X
5-10 ' b4 : A
10-20 : - F 7
OLtre 20 hd ‘ ) I P
CAPATTERISTICHE DEL LIQUIRD DI LAVAGRIN
Liauroo oi LavaGe1o PORTATA DI LIQUISO m°/h
1 = 3 3
CorpoS1Z10NE : % 1n peSo MASSIMA DI PROGETTO VALCRE MEDIO
1. '
2.
g, [ e mehme o wrine ey s g Press1oME ALLO sPruzzaTORE| PERDITA DI CARICO
ata mm H,0
g - ¢ s
[ Canera spray 3 Veuturi |
[ Crclone [ PrereixenTe (8
DATI PEP YENTURE SCPUTPER NATI PCP CALNUNE PIEMPITE
DiMensicnt GELLA GoLA (sPE-| YELCCITA ATTPAVERSO LA | TIPO DI RIEMPIMENTO VELNCITE SUPEFFICTALE
CIFICARE UNITA DI MISUPA) | GOLA n/mec. DEL GAS m/sec.
A) Un DISEGN DI INTTEME DIMENSIGNATO (VISTA DALL'ALTO E FRCHTALE) DELL'IMPIANTO DI AREATTIMENTO, A

) IHDICARE <C L'AFPAPATO FOSSIEDE CYPASSESs VALYOLE DI SICUPEZZA ESC. E SPECIFICAPE SE E LM OUALI CONDIZIGHI VERAO-
HO UTILIZZATI.

WATE: PER ®=3sp putchpe IL voLume A 0 °C g 780 mn. pp g -
' TIEPD AZICIDA
[IPMA DL LECALE PAFFRCCENTANIL
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_ 4 .
NALLEGATO
AZIENDA
) PEECINITATONE [ITTTENSTATICO
TUNTC N, (DAL JIAGIASNA DI FLUSSO) FATPRICA E nedCiLo &y (S0 oplsrangpiLe)
NoMC DELL'APTARATO DI ARBATTINIRTO T1#0 DI POLVERD AFEATTUTE
CARATTTRISTICIE PELLA COPPTUTE RASSNSA
PorATA sai/n - |Tenreratura °C (ORTELCTO DI POLVER] DELLA CORRELTE
. - . s N rg/hm3 . "
1'4SS[MA D] PROCETTO {'ED1A _ InGresso Usc11a
- ARICO M. HaC . U4TDITA ASSOLUTA DELLA COREENTE ARATTERISTICHE DEL VENTILATORE
PerpITE DI cA kg. H,0/kg.ARIA SECCA . gon—:r;m KP T PoRTATA Kmdsn
DISTPTIRUZIDRE DELLE PARTICELLE (IN PESN) B
InTervaLLo (mIcron) . . . | Inaresso e 5y oa Usc;TA )
0.0-0.5 ; g L
0.5-1.0 N ) ) T T T T ' = i o
LOB0 . . g | s B oa S P I
g A 5_10 . ‘ 7" - S v 7’ g i 5 v— ) . !
“ue 10-20 ' . - S Tae .2
Outre 20 | ' £ A u e
) : CAPATTEPISTICHE PEL PPECIPITATNRE - .
NuMero b1 STADL . RUMERO DI PIATTI PISTANZA TRA | PIATTI |HUMERC DI ELETTRODI ['ISTANZA TRA GLI ELET-
: : S - . DI SCARICA TROD! E 1 PIATTI cn
' P
LuneHezzA LET PIATTI | LaRGHEZZA DEI PIATTI | TENSIONE APPLICATA SEZIONE DI FLUSSO REZIONE DI INGRESSO AL
cm n 5 KV/cm cm? & PRECIPITATORE cm2
3 - R RS ] A
VOLUME DEL PRECIPITATORE m3 TEMPO DI PERMAUENZA MEL PRECIPITATORE |TIPO DI ELETTRODO DI RACCOLTA -
’ ' Sec. ' TuBoLARE © .. PiatTo
HMODALITA E FREQUENZA DI RIMOZIGNE DELLE POLVERI DALLA TRAMOGGIA DI RACCOLTA
DESCRIVERE MASELITA € FREQUCLZA DI DISTACED CELLE PCLVEP] DASLI ELETTRODL
HEPOPTAZING] MERETIVE

A) - Ut DISEGHO DI MNSIENE Dirensicuato (VISTA DALL'ALTC £ FRenTALE) DELL’IMPIALTO DI ABBATT IMENTO,

B) - }galg?it?;ET%'nrvtﬁsru POISIEDE RYPASSLS, VALVOLE DI LICUREZZA ECC, £ SPECIFICAPE SE E IN OUALT CONDIZION] VENGO™
0 UTILIZZATI. | . ! _ e, i

HOTA: Per a3 SU INTENDE 1L verure A 0 °C £ 760 melP] 19 “

e

"WIMBRO AZIENDA * -
FIRMA DEL LEGALE RAPPRESﬁNTAN?E'

= "

s

.

=i oay
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ALLLEATY
AZILNTA

SCHODA SCEPLIFICATA DATL TER I'TIARTI DL ATTATTINCRTO

[LnitranT] reseee]

N

1, PurTo H. (DAL DLACGRAMMA CI FLUSSO)

2, TIsresITIVG:

ConnthSATCRE D1 VATORL

Assorr1TCRT

ADSCRBITORI

NTRI (SPECIFTCARE)

3, DITTA COSTRUTTRICE € MNDELLO © TIFO

L, EFFiCIENIA D! AREATTIMENTO D! FRCCETTO PER CLI IMQUINANTI COKSILERATI

[KQUINANTE GASSCSO EFFICIENZA DI ABBATTIMENTO

5. CARATTERISTICHE DELLA.CORRENTE GASSOSA

TetireraTurA °C PrResSSIONE STATICA

ata

CemposizZIoNE
Kmoli %

PorTatA
wm3 / h

EnTRATA

UsciTa

ISTRLZINGD RELATIVE AGLT ["PIANTI DI ABSATTINEKTO

FELLEGARE TANTE SCHELE CUANTE SCNO HECESSARIE A FCRNIPE UNA DESCRIZICLE DEGLI IMPIAKTI DI ABBATTIMENTC
0 DI TRATTAMENTC IHCLUZELDO LETTAGLI RICUARDANTI LE GPEPAZIONI PRINCIPALI, DIMERSICHI, TIPO, CAPACITA
ED OCGNI ELENMENTO NHECESSARIC AL CALCOLO DELLA LORZ EFFICIENZA.

. »

Pee tm® s turcine 1L vALcre A O *°C g 760 = g,

PIEMPIRE ULA CCHCDA PLR GELD DISPCSITIVG DI REEATTIEENTO,

TI0Lr0 Z71E8DA
CIRpMA DLL LLAALE RAPPRLSERTANTE




ALLEGATD |, 4.
f\z][ll‘nl‘\

RDSCRIITOR] ]

Munto n, Dit1a COSTRUTTRICE E MopELLO N

Nomt DELL'sPPagaTo DI ASSATTIMENTO

CATATTERISTICE DCLLA CORRENTE €A38083

CoiteonenT: - PORTATA  TOTALE xmde TEMPERATURA DELLa CORRERTE GASSOSA °C
1 JASS1MA DI FRgGETTO Men1a 3
2 FRESSIONE DI ESERCIZIo (ata)
3 i
] CePosT! DA ADSOEBIRE
5 (zEnonInAzIONE cuinica) 1
) CARATTERISTICHE TELL "APPARATO ADSERRENTE
—___—___
T1P0 DI azscrssiTE ERANULOMETRIA ALTEZZA DEL LETTO VOLUME DEL LETTO

ATTORE DI SATURAZICHE (1)
. ) (2.} (m3) .

DATI DI EQUILIBRID
ForuIRE Lt I1SOTER'E DI £CUILIZATE DI ADSOR2

IMENTO PER L'INQUINANTE SULL'ADSDEBENTE ALLA TEMPERATURA PREFISSATA DI ]

ESERCIZIO :

SISTEMI DI RIGENZRAZIONE
Cir1co REstDUD @ ‘ TEMPO DI ADSCRBIMENTOD TEMPO DI RIGENERAZIONE HUMERO DI LETT] z
k5 sostanza ECspxbita/ko sostanza adsordente |PER LETTO (min.) PER LETTO (min.} -

DEscriveRe 14 DESTINAZICNE DELL'L‘I:!JIL’AHTE DOPD LA RIGENERAZIONE (o CURANTE LA FASE DI DESORBIMENTO)

J ' J
(1) Espressc 1n srag DI SCSTANZA ADZORRITA PER GRAMMO DI SOSTANZA ADSCRBENTE

{2) Peso b1 sosTANZA ADSOREITA TRATTERUTO TALLA SOSTANZA ADZOPRENTE DGPG LA FASE DJ RIGENERAZ10NE
Fornire 1noL7re:

A = DETTAGLI RELATIVI AL PRINCIPI DELL'0PERAZ ICHE

B = Ui preceno oy SHSIEME DIMENTICLATO fyisTa FPCUTALE E DALL'ALTO) DELL'APPARATD DI AEBATTIMENTO DAL QUALE Slano FA-
CILRENTE LEDUCIBILT SIREnsICHl € Foepa GeLL"1rMP1ANTO Rer

C- IP-DICAZ[CHI RELATIVE £D EVENTUAL] EYPAZSES, VALVOLE Dl ¢

ICUREZZA ECC.: SFECIFICARE SE £ N QUALI CONDIZION{_YENGO
NO UTILiZZATE, ks

' TIERO AZIEADA <+
FIRHA DEL LEGALE RAFPEE;VEHT_A.HTE'{

a — 5 &g g VER - R R e I L
e e B me | e oy e mAtbie—ml cmmml e .o . SeiE ——aga . &
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ALLECATO
AZIENDA
) ASSORAITOR]
Poute He (DAL DIAGRAMTA DI FLUSSO) Farrnica ¢ naproie . Lt nlsvou;E:LE)
NOME DILL'APPARATO DI ﬁliAT1lFENTD Tiro D1 reLveRe AFZATTUTE
CAPATTERISTIEIE PELLA COSRTNIE GASSUSA
lnczELso CoMrosiz:one MOLARE B ° UsciTa PORTATA  um3/n
MASSIMA DI PROGETTO Hivina DI ESERCIZIO
TenperaTura °C
Ineresso .| lscita
, PRESSICNE ate
Ineresso . lscita
CAFATTERISTICEDZ DELLA CORPENTE LI12UITA ' '
Isesisss - - CosPos1ZIONE 1% PESO 3 Userta DORTATA. m/h- '
. MAssimA DI PRCGETTO SIMIMA DI ESERCIZIO
. TemderaTura °C
InGrRess0 | Uscrta
r
Deustia’ .. S . (SPECIFICARE L'UNITA DI :ISURA) & °C. . .
CARATTZRISTICHE DELLA COLCHNA
Tipo ot FLusso o ConTROCORRENTE e DIMEKSTORT DELLA CCLOKIA
O FoulcORRENTE DIAMETRO INTERIO = ALTEZZA ™.
o1 CoRRELTI IMCPOCIATE
PER CALEANE A RIEFPIMENTO
T1P5 E DIMELSIONE DEL 7IEMPIMENTC ALTEZZA DEL RIEMPINENTO w.
. pen COLti A VIATTI
A, £ Time op1op1ATT) DisTruzn TRA 1 PIATTL = ' ALTEZZA DEL BATTENTE DI LIQUIDS cn.
i . P e
FGR.’:!RE 1 DATL O LA CVAYA B! EQUILIBRIQ l".‘.'R 1L SISTinn A'_'..E LaunlZionl OPCPATIVE, )
PLLECART INFORNAZION! R(GUARDAXTI LO SCARICO EEBLI IMOVINANTI DAPO LA RIGENSRAZIONE DEL SOLVINTE.
MOIA: Pir A’ 1o imgempE 1L vows A © "CE 760 mm o1 ba. -

TIMBRO AZIENDA e
FIRMA DEL LEGALE RAPPRESENTANTE




el
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e

ALLEGATD S 4.
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APPARATT DU CONPLSTINND

DATT-QPLTATIVY

N. DAL DIAGRAMIA DEL CICLO

foreeLo ., (SE DISPCHIBILE?

NomE DELL'AFPARATO

DITTA COSTRUTTRICE

CAPATTERISTICEE 1Y TM5PESSO

CerPOSIZIONE CHIMICA

P'ATERIALE VALORE MIKINMO VALcre MEDIO HAX.DI PROGETTO
Kg/h Kg/h Kg/h
IMATERIALE
DI RIFIUTO 1.
2!
3.
4,
5. ,
PGTERE CALORIFICO SUP. Kcal/kg ARIA CONEUSTIOMNE MINIMA Nm/h fassima mad/h

MATERIALE DI RIFIUTO

MATERIALE DI RIFIUTQ

[ATERIALE DI RIFIUTO

PORTATA TOTALE kg/h

TEMPERATURA 1H InERESse °C

0

1 = u 1
GAS INQUINANTE HHIMA llassimA b1 PROGETTO Finima Massira D1 PROGETTO
CorPOSIZIONE CHIMICA
FATERIALE VALORE KININD VALORE MEDIO "ASSIMO DI PROGETTO
kg/h k3/h kg/h
CorEUSTIBILE g,
2!
3.
i,
S
POTERE CALGRIFICG SUP, | FKcal./h ArIA DI . Finiua w=d/m Kassima  sm'/n
COMRUSTIEILE COMBUSTIGNE
. —— R N

) ALLEGAPE Ut DISESnD DI

A VOLTRAPE CHIAARMENTE 1L FUNZICKANELTS DELL APPRAPATO.

B) Inpicsee LE DIALLSIGHT

/

PER unl/n ST INTENDE 1L weLure A 6 *C E 700 m= g,

INTERGE BELLAPFARATC NECTSEARIE AL CALCGLO DELLE SUE PRESTAZIGHI.

INSICME LIMENSICHATO iV[STﬂ DALL'ALTO E FRONTALE), © TANTE SEZIGH] QUANTE Z0HO RECESSARIE

© TINEPO AZICHOA
FIRMA DL LTGALE PAPPRLSTNHTANTE

il

|

SR S R e |

|
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ALLEGATO
AZLERDA
‘ INCERERTTORI DI RITIUTI SPLITT
TiFO DI INCENERITORE DNITTA COSTRUTTRICE
N. nopeLro (SE DISFOKIRILE) COTENZIALITA  kg/n ine DAL DIACRAMMA DEL CICLO
MIALIST DCL CATHSTIRILE
£ Tiro: Contenuto D1 zoLro (0 1n peso) CouTeENUTO D1 cENerD (7 1% PESO)
j PORTATA TCTALE DI COIBUSTISILE kg/h o Nz3/hm POTERE CALORIFICO SUPERICRE *xcal
3 PORTATA COFSUSTIEILE EIUCIATZRE PRIMARIO TORTATA CCHBUSTIBILE BRUCIATORE SECOMDARIO
g - AUALIST DET RIFINTI
¢} Tiro D1 RIFIUTI " | MorTATA DI corBUSTIONE PCTERE CALCRIFICO SUPERIORE
ka/h Keal/kg
Conteruto rI wntDith (T DEL RIFIUTO) CormeusTiEILE sEcco (T DEL RIFIUTO)

CARATTERISTICHE CPEPATIVE DELL’IHCENERITOPE

B CAMERA PRIMARIA CAMERA SECONDARIA

VELOCITA DEL €AS /s
:VOLUME o3
TEMPERATURA °C
ArIA nECESSARIA (TEOR. + ECCESSO) mm3/h CARICO DELLA GRIGLIA kg/m2 h

i ARIA PRIMAZIA ATTRAVERSO LE FESSURE DEL AREA DELLA GRIGLIA n?
PORTELLO DI CARICO E GIUNTI DI ESPALSICHE x
ARIA ATTRAVERSO I FORTELLI SUPERIORI umm PERDITA DI CARICO INDUZICHE ARIA

PRIMARIA mm di colonna H50

ARIA ATTPAVERSO 1 PORTELLI ILFERICRI PERDITA DI CARICO AL CAMINO
rm3/n mm di colonna H;0
ARIA ATTRAVERSO 1 PORTELLI DELLA CAMERA VELOCITA FUMI ALL'USCITA DEL CAMINO m/s
SECCIDARIA m3/n
AREA PORTELLI SUPERIOR! m2 PIAMETR0 DEL CAMINO g
AREA FGRTELLI INFERIGRI m2 ALTEZZA DEL CAMINO m
MPEA PORTELLI CAMERA SECONDAPIL 2 TEMFEPATUPA FUMI ALLA EGCCA DEL CAMINO °C

A) ‘ALLEGARPE un DISERNG DI HISIEMT DIMELSIONATO (VISTA DALL'ALTO E FRONTALE) E TANTE SEZIONI NUANTE SONO NECESSARIE
H A POSTPAPE CHIARAMENTE IL FUNZIONMENTO DELL INCENERITGEE, ’

Sel B) FoRHIRE LE DIMENSICLI £ CFMA TUTERIA DELL'IMPIALTO NECESSARIE AL CALCOLO DELLE SUE PRESTAZIONI.
' Per No® s1 [NTENDE 1L vaLE A O °C € 760 mm ng.
[N RIFEPIMENTO AL FIANO DI fEIGLIA,
TIMPRO AZICHDA
FIRMA DEL LEGALL RAPPRESENTAMTE

5
‘f
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Allegato n. 5 Per insediamenti produttivi

Domandza di autorizzazione allo scarico di acque superficiali,suolo,sot- 3
tosuolo e fognatura pubblica
Al Sig.SINDACO del Comune di

11 sottoscritto , nato a 11
residente a , Vvia in qualita di
legale rappresentante della Ditta indirizzo

, Ssede legale ,che

svolge attivita di

c h i ed e (*%)

1'autorizzazione, ai sensi della legge n.319/76 e successive modifiche,
ad attivare proprio scarico idrico nel seguente corpo ricettore

A tal fine allega alla presente domanda la NOTA INFORMATIVA SUL CICLO
DELLE ACQUE debitamente compilata e sottoscritta,nonché gli allegati in-
dicati nella stessa.

Data Firma
** Se lo scarico recapita in pubblica fognatura,si modifica in questo modo:
' chiede

l'autorizzazione,ai sensi della legge n 319/76 e nel regolamento fognario
comunale art.36, ad attivare proprio scarico nelle pubbliche fognature si
to in . 51 impegna a prendere visione del sopracitato fg
golamento ed a rispettare le prescrizioni che gli verranno inviate con i;
autorizzazione.

(il resto della domanda rimane identico)
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Allegato n. 5/A

NOTA INFORMATIVA SUL CICLO DELLE ACQUE

(da allegare alla domanda di autorizzazione) DEGLI insediamenti produttivi di
carattere NON agro-zootecnico)

DITTA INDIRIZZO
Sede Legale ATTIVITA'

NUMERO DEGI.I  SCARICHI

Quantita complessiva degli scarichi prevista: (mc/anno)

TIPO DI Scaricate in Scaricate in Scaricate in cisterna
ACQUE FOGNATURA ACQUE SUPERFICIALI a PERFETTA TENLUTA
SERVIZI

IGIENICI

PROCESS0O

PRODUTT.

RAFFRED-

DAMENTO

MISTE

Indicare:

a) eventuali scarichi sul tErreno c.ecececssssssessasasasanss SRR R
b) eventuali scarichi a mezzo autobotte (specificandone la destinazione
ultima). - ceseaan Ceenaenan ceasasasana ceseaes Ceireseans

Per scarichi discontinui indicare:
a) la frequenza ogni ore
b) la durata di ore
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tesi) cevieneann . sl AT E B F 5 A SRR B E e e Tl e—
b) capacitd di trattamento in mc.giorni ......... S — v
c) quantitd trattata in mc/anno ......cieiiienn.n o S ¥ 8 Y —— . v
d) indicare le caratteristiche quali-quantitative degli eventuali fanghi
prodotti (g.li/giorno) e loro recapito finale ............ TR —

Dati sui consumi idrici previsti: (2)

FONTE DI Acqua prelevata Acqua prelevata Acqua prelevata

APPROVVI- per servizi ci- per processi per raffreddamen
GIONAMENTO vili (mc./anno) produttivi to (mc./a)
Acquedotto

Pozzi

Derivazione da
acque superfic.

Altre

a) la denominazione del corpo utilizzato ......cccenaeeaacas v & Bk
b) gli estremi della relativa autorizzazione ....covieeenieivececennn

(1) Nel caso si tratti di ristrutturazioni o ampliamenti,riportare i da-
ti relativi anche agli impianti esistenti,e nel caso siano state ese
guite analisi sugli scarichi o sui fanghi,allegare gli eventuall re-
ferti. :

(2) Per le ristrutturazioni o ampliamento in loco, distinguere tra i con
sumi riguardanti il preesistente e i consumi previsti.
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ALLEGATO N. g

DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE ALLO SCARICO PER INSEDIAMENTI
DI CARATTERE AGRO-ZOOTECNICO FRuuUTTIVI E,0
ASSIMILABILI A CIVILI - CLASSE C) LR 7/82

Al Signor Sindaco del Comune di

I... sottoscritto/a/i nella qualitd di (1) vuiveeiniiininiennennennennnn

della dittbar (33 «us e avmmmm e e 0 somcecme ¢ 6o ,con sede legale in .........
v an oo mmnamie VB e @ m v x @ owsesiere w s s 8 8 ¥ o N o S
premesso

Che 18 (2) ciiiniiniiiieaaaan, e BOLEEUE: B s 5w e a6 0 wBas 3 4 5
Via veviiieinneennenn- Tloisus o s svolge attivitd di (3) vuiveriiiinnnennnnnn
si approvvigioria a mezzo (4) civiiiiiiiieiiiiiennans «... prelevando una
quantitd anmnua di metri cubl ... i iiiieiiiiiiian e recapita le acque di
5carico (5)eiswaiissssne TRE A B E K R € L § G N
1185 (B) woassiwianissssas R E E Y SR S in quantita di metri cubi/anno

nel punto indicato nella planimetria allegata e/o sui terreni indicati
negli appositi allegati.

chiede l'autorizzazione
ai sensi della legge n.319/76 e/o ai sensi della legge regionale n.7/83
ad effettuare lo scarico suddetto. La presente domanda & corredata dai
seguenti allegati:
1. questionario insediamenti zoo-agricoli e/o trasformazione prodotti
2. Planimetria dell'insediamento con indicazione dell'esatta ubicazione
del punto di scarico,lo schema della rete fognaria interna,il posi-
zionamento delle strutture di stoccaggio o lagoni,i pozzi per 1'app-
provvigionamento idrico
3. Titoli di disponibilitd dei terreni agricoli:
se in proprieta: dichiarazione catastale con indicazione del mappale
e le generalitd del proprietario
se in affitto: idem come sopra;
se di terzi: idem come sopra;inoltre dichiarazione sostitutiva di at-
to notorio e dichiarazioni sottoscritte dai terzi.
4. Progetto e descrizione del funzionamento dell'eventuale impianto di
depurazione.

Data Firma

(1) titolare/presidente/responsabile/amm.delegato/altro

(2) societa/ditta/cooperativa/impresa/altro

(3) allevamento suini, 1ini,bovini,ovini,avicoli,cunicoli,attivita di
trasformaz. e valorizzazione della produzione

(4) pozzo/acquedotto/pozzo e acquedotto/acque superficiali .

(5) derivanti da:attivitd di allevamento,trasformazione e valorizzazione
prodotti agricoli .

(6) suolo agricolo/suolo non agricolo/acque superficiali/fognatura (per
acque superficiali specificare denominazione).
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Per i pozzi specificare:
a) il NUMEro «.evecessnsseasrsrencns stama & % ARG - % % & e SR EEEE LS E e
b) la profonditd di ciascuno  ...eeeeeccreicrenaaeens Iy T rTITIL ith
c) la portata di CLaSCUNO ..evrverianererernerteeeeannns § R B 6

d) gli estremi dell'autorizzazione compreso 1'anno di perfezionamento..

La dove si prevedono o esistono sistemi di circolazione delle acque di
processo e di raffreddamento, indicare:
a) le caratteristiche dell'impianto .........c.ciiveeennns e cean

ALLEGATI ALLA NOTA INFORMATIVA SUL CICLO DELLE ACQUE

Insediamenti produttivi non a carattere agro-zootecnico

- Nel caso di NUOVI insediamenti, AMPLIAMENTI, RISTRUTTURAZIONI,CAMBIA
MENTI D'USO che prevedono richiesta di concessione edilizia e modifi

chino qualita e/o quantita degli scarichi devono essere allegate:

1.Plapimetria.. scala 1:500 della rete fognature e degli eventuali
IMPIANTI DEPURAZ. e/o Stoccaggio liqua-
mi e fanghi

2.Progetti e descrizioni del funzionamento impianto di depurazione.

== Nel caso di CAMBIO RECAPITO SCARICO, MUTAMENTI QUALITA' E/O QUANTITA'
SCARICO, NUOVA AUTORIZZAZIONE PER PRECEDENTE REVOCA che non richiedo
no domanda di concessione edilizia, devono essere allegate: B
1. Planimetria scala 1:500 della RETE FOGNARIA, IMPIANTI DI DE-
PURAZIONE E/O STOCCAGGIO LIQUAMI E
FANGHI.
2. Descrizicne del ciclo produttivo,delle materie prime impiegate,
della quantita annuale prodotta.
3. Progetti di descrizione del funzionamento impianto depurazione se
oggetto di cambiamento.
4. Certificato di analisi dello scarico.

Data Firma
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ALLEGATO N. g/p

QUESTIONARIO INSEDIAMENTI ZOOAGRICOLI
E/O TRASFORMAZIONE PRODOTTI AGRICOLI - Classe C. L.R.7/82

Denominazione dell'azienda .....cou.. T
UDICAZIONE VIA t ittt ittt eeeetnteneseneentoneneaeneennensnensnseneas Giedd

J Cooperativa [JSocietaria J[IJDiretta con salariati
(0 Diretta senza salariati O Mezzadria [ Altre (specificare....
Attivita

Esclusivamente zootecnica m
Mista agricolo-zootecnica r-___-J
Mista trasformazione prodotti agricoli-zootecnica |

Mista agricolo-trasformazione prodotti agricoli-zootecnica O
Esclusivamente trasformazione prodotti ' '

Indicare il tipo di attivita ...ceevuen. § Fmiidn b b @ slsimm S 8§ § AT




ALLEGATO N. 6/A
= TPF ~

Dati sull'att1V1ta

materie prime lavorate: BiPO s e vemaanans R O

n.ro.capi n.capi
mediamente allevabili
presenti

capli adulti da latte cesesamnnas T CITIEITIEr
Bovini allievi e rimonta e S T GG S EEEE e a s e
vitelloni all'ingrasso seectearaens SR EIEEFEEE S U
vitelli carne bianca v G AR CE R EEEREE e e

scrofe A § S BEE GEEHE R G W e
Suini verri LT S § SR 5 WA 8§ PR R
ingrasso ceedsesranas cersceasnaenaae
suini leggeri ST § R B §aE s B e
Avicunicoli SR § B b SR ST S
Ovini e 8 8 8 SR e e b
Equini cecssscaanan o ow e e

iR 3,
.- Dati sui consumi._idrici .(m. /anno)
acquedotto «..eseeeeneeas POZZI ceeeiecaee.s. BCQUE SUP. secsereneces

- Per i pozzi indicare:
il NUMEIO ««cesesssssss++ la portata media 1/sec. S E T T LY

- Per le acque superficiali indicare:
denominazione del corpo idrico SRR E B S LSRR B § W R 4w a s d e e e i

- Caratteristiche dell'edificio
superficie coperta mg. ........
Nel caso di allevamenti:

per superficie coperta si intende 1'intera superficie dell'allevamento,é

scluse le aree dei servizi (magazzini per mangimi,ecc. D
In caso di porcilaie a pil piani indicare la superficie di ogni plano
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- Sistema di pulizia

Lavaggio manuale a bassa pressione £
Lavaggio manuale ad alta pressione ot
Vasche ribaltabili in corsia esterna di defecazione
in corsia esterna [
Pavimento fessurato in corsia interma ]
in tutta la pavimentaz. I
Raschiatori meccanici in corsia esterna O
in corsia interna 0O
Altre soluzioni (Specifieare] ..cvevesosvemenss e wmens ios s o meeesmg s es
Alimeriasione
a secco O Liquida O altre  c.iiiiiiiiiii e
Liguami
— Quantita dei liquami prodotti m/c anno
letame E wlaee ¥ ¥ 5 8 BOARTEG § R B
pollina e & ¥ 8 R R 8
- Modalitd di stoccaggio dei liquami
5 giorni di capacita
' riempimento mc.
=in fosse di lagunaggio specificare
le modalita di impermeabilizzazione .....
=concimaia con pozzo nero

=vasca di stoccaggio con successiva

depurazione
specificare la suddivisione in
scomparti

- Destinazione dei liquami

terreno agricolo ] terreno non agricolo
fognature
acque superficiali [l con depurazione

[ senza depurazione

. e
—

ihdicare Ll corse d'aoqus PeseblOTE cuwee s s s v s g s eEEEE E E 5§ EE BRI
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= nel caso di impianto di depurazione indicare:

- quantitd di fanghi prodotta (Q/anno) ....cevvveenn. -
spandimento agronomico
- loro destinazione vendita a terzi =
altra (specificare)..... SRR o 8 o . 4
- Spandimento dei liquami ;_
=in terreno di proprieta ha v g :
= in terreno condotto in affitto ha e § § 5§ g ”f
= 1in terreno concesso da aziende agricole terze ha I T ' L
- Indirizzi colturali i
grano ha S T NN K
mais HBa sewmmamsmes e B
sementativi barbabietola ha  sisesesenceaen, ‘
orzo ha R . e 3
medica B& s semassmmiie e 5
altre sassisnsan e v?
frutteto ha n o Wi T
pioppeto ha ...iiiiinat.
colture permanenti vigneto ha treesrsceraanns
prati stabili BB  veeerencrcnenas
altre e e |
- Modzlita di spandimento
trasporto liquami n.ro capacita
=carribotte di proprieta SR § B e Ceeesairsenaeaes
=carribotte di terzi SRS § § R sedsesersseanne
=carribotte del conduttore T r—— SRk € . e & sumeomene
del terreno
Data ...... ceseseanternnas FIXRA  wicimieie o v sowimions 6 6 5 v § 6 sawaes
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Allegato n. 7
DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE ALLC SCARICO PER IN:EDIAMENTI

Al Signor Sindaco

COmUNE Al v vevennorenasnoneesasnsnns
Il sottoscritto -..cevn-.. AR EE N EE R G B R A HEED B ¢ s s s svsnmie & « 6 v
Al wwssisssmmsnes e PESTABALE B vss v mmuaes nss s s s ey s v o Via
Sy ¥ d B Y e e e figY1a siiE gualita & L1] sseswepenves s NE—
della (2) wew v es s amne i B E ISR R SR E R Y e N = s L - LI - o (AW
SR B vawve s TE— Via % B B Y B O G E N P sede legale in

ch iede
il rilascio dell'autorizzazione ad attivare uno scarico di rifiuti pro-

venienti da (3) ...... - S ——— T T «.... nel seguente re
capito (4) ..... A S e Ceeeaaes x & 3 mossadismehniid TEETE PP ITY 1 .
JENUNCTIE s s s s apmmeise s s s . wowns 8 m 6 & A T ETEEY R (IR g e E b 6
e dichiara che lo stesso & classificato nella classSe ..eeevesssenarans i

Si impegna a prendere visione del Regolamento di fognatura qualora lo
scarico recapiti in fogna e delle norme contenute nella Legge Regionale
n.7/83 se lo scarico recapita non in fogna.

Allega infine la seguente documentazione:

(1) Titolare,presidente,responsabile/amm.delegato, altro
(2) Ditta,societa, cooperativa/abitazione, impresa att.sanitaria, etc.,
(3) Servizi igienici/mensa, cucina/centro ricerca/laboratorio/presta-
zlone servizi/att.produttiva assimilabile civile/ecc.
(4) Fognatura pubblica/suolo agricolo/suolo non agricolo/acque superfi
ciale (specificare denominazione) B
(5) Autorizzazione per insediamenti di Classe B
Denunce per insediamenti di classe A. g
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QUESTIONARIO DA ALLEGARE A DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE PER
INSEDIAMENTI CIVILI CLASSI A e B. - L.R. 7/83

--------------------------------------------
‘e e,

_ Civile ahitazione sssssssasvssvissasems@aosesissesni R R anem s
_ Attivita alberchiera ...cevieeeristrearronns VTSRS R e
__ Attivita turistica,sportiva,o ricreativa ...... R B E e e
. BEEIVItS ScolsEtIcE . .veens et Ceeaean Ceeeenean ettt eaaeaeaa,
.. Attivita sapitaria .sesessveevocsrivenes e et e e es et et
_ Centri di ricerca pubblici e privati .......cciiieiieinininnnnna,.
__ Prestazione di servizi (specificare) .............. Ceecaeeeaaaa S
__ Attivita produttiva (specificare) .....ceeceiiiiciaiiana.,

Natura dello scarico:

proveniente esclusivamente da servizi igienici, cucine e mense

si no
scarico terminale non esclusivamente derivante da wc, cucine e mense
si no

scarico terminale assimilabile a quello di insediamenti abitativi (pre-
sunto rispetto tabella 1 legge reg. n.7/83)

si no
ore lavorative/giormOo  +eeicereasianrtosssssasssasasctoscononentonnonens
presenza di sistemi di ricircolazione di acque di processo e/o raffred-
damento (descrivere il sistema di ricircolazione)

@ & a 8 ® 8 8 8 6 8 8 8 a8 8P 48 &8 e eSS S5 S 8 S SGESES S0 S8 S0 0SSN0 S e e s s UL S S CRCEE R I R I

4 8 8 8 85 %2 % e e et e 9S8 e e s e 8w eE S 60 SS eSS0 E S LR R I R I L B R N I N I e es e 08980

percentuale di acqua ricircolata su quella prelevata ......... VR
impianti di trattamento e depurazione esistenti o in progetto indicare
gli scarichi su cui sono installati,descrivere 1'impianti (funzionamen-
to,potenzialitd, ECC.) tieciarrosaoneseserottacncnnsonsnssanssnnaanencs

® ® s % 4 5 6% 008 e s 0w Ee ¢ s e 088 8s 0 R N I I A O RO BB R ® @ s 985 v e 0 uessaoss e e 88 ae s

Indicare la portata degli scarichi assimilabili a quelli abitativi.....
Allegare eventuali analisi. i
Allegati '

Planimetria scala 1:(oo contenente a) ubicazione immobile
b) rete fognaria interna
c) punti di scarico diversificati
per qualita acque (nere,miste, .~ -
ecc.)

Dabal wwwe oo o savaense & & 5 et i FiITE camess s 88 6 v s e sassaeeanns
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ALLEGATON. g

Alimenti e tavance - Standarcs micrekioiogici.

P 05TeT0 7 28Gunnes el Tarne Toraniem s o 3 oitTintorensiE I3 irjlaTarn
CaZnca germu siat sl
icstatasi microZ:ca patcgent coi'ermi jyre: urer TiCEN
2233 -
casieniiIzio negativa < 5u 230 asgery
‘Lnga ‘X iC3
torsersrzora Iceo
incusazione
sigt 2 assenie
M Zonere “EGana ~< ZLC 20 iSSertl  gIze- issenu < 100
I e 25L.U3) ancre g
adssacuh cssine 5o
orncansalo <z
(ricasiturta esciuss assent  assenn
ini proo. 1/3) ianceoaculi
farmennarg
{yogoouit e sim,; assenu < 190 <10
pastorz—ata < 3C.5<0 assentt << i0
montata < 500.6G0 assenti < 100
panna ;
wnga < 1C0
conservamione 2Tpo
incubarone
itefiia assenta
lremacipastccerna < 1C0.C00 assenti << 30Q < 100
;eatiacasedilame, ucva < 100.9¢0 assentt < 00 <130
;eatabasesifruma < £Q.000 assenh <130 <!
ormaggi frescm assenti < 100 Y

.ova cangetats, :
»lvere g'uova. < 20.cco asseni. <10 <13 <10
HCCOM T'uava squsciato

:asfa sil'uovo 25ente 2a sa.monede 1 25 g Ji procetto. esciuso |l pesa zeleventuale
Jlaleng
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ALLEGATO N. .2 .....

Requisiti di produzione, manipolazione, conservazione e commercio, di
determinati alimenti, degli additivi e degli imballaggi.
- Ghlacclo

R.D.3.2.1901 n. 45 art. 123.

Il ghiaccio utilizzato nella preparazione e conservazione di alimenti deve es-
sere quello definito per uso alimentare, prodotto con acqua potabile, e che alla fu-
sione da ancora acqua potabile.

Il trasporio del ghiaccio per uso alimentare deve essere attuato in recipienti dj
materiale liscio e lavabile o con appositi automezzi dotati di celle con le stesse ca-
ratteristiche.

La conservazione del ghiaccio negli spacci di vendita e nei laboratori deve ay-
venire in contenitori aventi caratteristiche identiche a quelle previste per i mezzi di
trasporto di cui al precedente comma, e senza interposizione di stracci, segatura
o altro materiale potenzialmente inquinante.

Il campione regolamentare di ghiaccio per uso alimentare si forma con acqua |
di fusione in bottiglie sterili, prelevate da un recipiente sterile di fusione; il campio-
ne di saggio si forma prelevando il ghiaccio cosi com’'g, con le necessarie cau-
tene di sterilita.

"= Acque minerall

La materia & regolamentata da:

L.16.7.1916 con relativo Reg. approvato con R.D. 28.9.1919 n. 1224;
D.M. 20.1.1927;

D.C.G.7.11.1938;

L.30.4.1862 n. 283;

D.M. 22.6.1977 (norme per etichettature) modificato dal D.M. 1.2.1983
C.M. n. 46 del 6.7.1977 (norme per etichettature) _

.- Acque gassate e bibite analcooliche

La produzione, il deposito e la vendita di acque gassate e bibite analcooliche
sono disciplinate da:

D.M. 19.5.1958 n. 719
L.3.4.1961 n. 286
C.M.n.61del9.12.1976

Le acque gassate e la gassosa debbono possedere i requisiti chimici e micro-
biologici di potabilita stabilite dalle vigenti Leggi.
:= Alcole e acqueviti

La produzione e il commercio dell'alcole sono disciplinati da: L. 3.10.1857 n. ~ ~ #8
1029 e relativo Reg. D.P.R. 29.6.1963 n. 1037. : -

La produziéne e il commercio delle acqueviti sono disciplinati da: L. 7.12.1851
n. 1559 e relativo Reg. D.P.R. 19.4.1956 n. 1019; L. 30.4.1976 n. 385.
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- Birra-Vino e aceto - Mosti - Uve

La produzione e il commercio della birra sono disciplinati da: L. 16.8.1962
133;4m0dificata con D.P.A. 30.12.1970 n. 1498; L. 16.7.1974 n. 329; D.L. 3.7.197né'
n. . |

La produzione e il commercio di mosti, vini e aceto sono disciplinati da: D.P.R '
12.2.1965 n. 162 modificato da L. 6.4.1966 n. 207, L.'28.12.1967 n. 1374, | '
18.3.1968 n. 498 € L. 9.10.1970 n. 739; D.P.R. 12.7.1963 n. 930 (norme per la de.
?or;mazione d'origine); D.M. 21.4.1983 (contenitori alternativi per «vino frizzan-
E»).

- Cacao - Cloccolato - Catfé e camomilla

La produzione e la vendita dei prodotti di cacao e cioccolato sono disciplinati
da: L. 30.4.1976 n. 351; D.L. 3.6.1977 n. 254 convertito in L. 19.7.1977 n. 420;
D.P.R. 18.5.1982 n. 490, -

La lavorazione e il commercio del caffé e dei suoi derivati sono disciplinati da:
D.P.R.16.2.1973 n. 470; D.M. 29.5.1976 (caffé decafeinato).

La raccolta, il confezionamento e la vendita della camomilla sono disciplinati
da: L. 30.10.1940 n. 1724. iR

- Starinatl, pane e pasta

. La produzione e il commercio dei cereali, degli sfarinati, del pane e della pasta
a!lmentare sono disciplinati da: D.M. 26.3.1945 (norme per il prelevamento cam-
pioni, modificate da L. 283/62 e D.P.R. 327/80); L. 31.7.1956 n. 580 medificata
con L. 8.6.1971 n. 440; D.M. 27.9.1967 modificata con D.M. 16.5.1969 (ingredienti !
consentiti nella formazione dei ripieni per paste speciali secche e paste alimentari
fresche); D.M. 5.2.1970 (norme per pane e grissini speciali); Circ. Ministero

. Y - 3 - - . |
Sanita n.32 del 3.8.85 - Norme igienico-sanitarie sulla lavof
razione e:conservazion€ celle paste ‘alimentari. =

-Rise

La produzione ed il commercio del riso sono disciplinati dalla |
325; L. 5.6.1962 n. 586. ‘ P il fa
i
. = Strutto
Denominazione e requisiti sono definiti dal R.D.L. 15.10.1925 n. 2033, art. 31.

- Burro

La produzione ed il commercio del burro sono disciplinati dalla L. 23.12.1956
n. 1526,

" Margarina, grassi Idrogenatl, paste bianche di demargarinazione

La produzione ed il comrmercio della margarina e dei grassi idrogenati alimen-
tari sono disciplinati da: L. 4.11.1951 n. 1316 e relativo Reg. di esecuzione D.P.R.
14.1.1954 n. 131; L. 16.6.1960 n. 623 (disciplina fiscale della produzione e del
commercio della margarina destinata all'industria alimentare); L. 31 51877 n.

321; D.M. 29.8.1977.
La produzione ed il commercio delle paste bianche di demargarinazione del-
I'olio di oliva e degli olii di semi sono disciplinati dalla L. 4.8.1955 n. 849.

.- Olii di oliva e di seml

La produzione ed il commercio degli olii di oliva sono disciplinati da: R.D.L.
15.10.1925 n. 2033, art. 20; L. 13.11.1960 n. 1407; L. 27.1.1968 n. 25.

La produzione ed il commercio degli olii di semi sono disciplinati da: R.D.L.
15.10.1925 n. 2033, art. 21 e 22; L. 21.1.1968 n. 35. Lo

-=Latte
Generalita.

Per latte alimentare si intende il prodotto destinato ad essere venduto come ta-
le al consumatore.
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La produzione ed il commercio del latie sono disciplinati da:
— R.D. 8.5.29 n. 994 modificato con D.P. 11.7.63 n. 1504;
— Legge 30462 n. 283
— O.M. 14.3.66 recante norme sull'importazione del latte e creme di latte;
— L.R.25.1.74 n. 8 recante norme sulle tasse di concessione regionale;
— Legge 11.4.74 n. 138 sul latte in polvere;
— D.M.29.9.76 (G.U. 1.10.76 n. 262);
— Legge 14.3.77 n. 89 contenente norme sul latte alimentare intero:
— O.M.11.10.78 riguardante il limite di cariche microbiche;
— D.M.R. 26.3.80 n. 327;
— D.P.R.10.5.82n.

514  sullatte conservato disidratato.

Etichettatura.

E regolamentata da:
— D.P.R. 327/80;
— D.P.R.322/80;
— Circ. Min. 12/80.

Mezzi di trasporto.

E regolamentato da:
— R.D.9/5/29n.994;
— D.M.14/9/63 ed integrazioni e modificazioni con D.M.22272;

— D.P.R. 26.3.80 n. 327 aggiornato con il D.M. 6.2.82 in materia di temperature
durante il trasporto.

Recipisnti.

E regolamentatada: -
— R.D.9.5.29n. 994;
— D.P.R. 26.3.80 n. 327;
— Legge 30.4.62 n. 283.

Vendita.

Il latte intero fresco pud essere' messo in vendita esclusivamente in confezioni
originali e nelle rivendite alimentari autorizzate che posseggono attrezzature ca-
paci diconservarlo ad una temperatura non superiore a +4°C. '

Indipendentemente dall'autorizzazione amm.va di commercio, chiunque in-
tenda aprire una rivendita di latte deve chiedere una autorizzazione sanitaria al
Sindaco del Comune competente, il quale la rilascia sentito il parere del Servizio
di Igiene Pubblica incaricato di verificare Ia presenza delle attrezzature di cui al
primo comma.
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- | formaggi

Lavendita e la produzione dei formaggi & regolamentata da:
— R.D.9.5.29n. 994,
— R.D.L.15.10.25 n. 2033;
— RD.L.17.538n. 1177;
— Legge 10.4.54 n. 125;
— D.P.R.5.8.55n. 667;
— D.P.R. 26.3.80n. 327;

— D.M.6.2.82(G.U.n.55del 25.2.82) sulle temperature di irasporto.

-Creme
Sono creme i prodotti ottenuti con la cottura di una miscela di latte-zucchero-
uova, con o senza l'aggiunta di farina o sostanze amidacee ed aromi.

Le creme debbono avere i requisiti microbiologici indicati nel 0.M. 11.10.1878.

- Gelati

La vendita e la preduzione sono regolamentati dal presente regolamenlo e
dalle seguenti norme:

— R.D.15.10.25n. 2033;
— D.M. 22.12.57 e successive modificazioni;

— Legge 30.4.62 n. 283;

— D.M.6.3.75;
— D.P.R. 26.3.80n. 327;

— D.P.R.18.5.82n. 322;
— O.M.11.10.78 integrata con O.M. 13.12.78.

| gelati debbono possedere, riferiti al prodotio disareato, i requisiti microbio-
logici di legge.

- Modalita di vendita del gelatl

I gelati venduti in confezioni originali chiuse debbono esse
sere tenuti a temperatura non superiore a -18°C in banchi fri
goriferi anche se del tipo a cassone aperto per l'auto-servi™
zio da parte del cliente.

Il gelato da vendersi allo stato sfuso in razioni da costituirsi di volta in volta de-
ve essere:

a) tenuto in recipienti ed in un banco refrigerante riservati esclusivamente a tale
uso;

b) tenuto ad una temperatura inferiore a 0°C, che pur consentendo un certo gra-
do di malieabilita'al prodotto, necessario per il prelevamento o la formazione
delle razioni con le apposite spatole o pinze o cucchiaio, ne impedisca il disge-
lo o il rammollimento, anche solo parziale o limitato allo strato superficiale od
ai bordi del contenitore ovvero sul fondo di esso;

c) distribuito al cliente in cialde o contenitori a perdere conservati, fino al mo-
mento dell'uso, in recipienti chiusi al riparo dalla polvere e da ogni altra pes-
sibile fonte di inquinamento.

Le norme del comma precedente debbono essere osservate in quanto appli-
cabili anche per le macchine che, a mezzo di rubinetti comandati, distribuiscono
semiautomalicamente gelato sfuso.




ALLEGATO N. 12 - 187 -

Il rifornimento dei gelati, dai laboratori di produzione e dai depositi all'ingrosso
alle rivendite, deve avvenire con bolletta d'accompagnamento e con le modalita
prescritte per la pasticceria fresca, ed il trasporto deve essere attuato con veicoli
isotermici e refrigeranti che assicurino la conservazione del prodotto.

- Prodoti] dietetici e della prima Infanzia

La materia & regolata dalle séguenii leggi

B AR S Y SRS

— Legge 29.3.51 n. 327; Coass
— D.P.R.30.5.53n.578;
— D.P.R.26.3.80n.327,
— D.P.R.1B.5.82n.322.

- Estratti alimentari e prodotti affini
Sono disciplinati da:
— Legge 836/50 e relativo regolamento D.P.R. n. 567/73,

— D.M. 7.2.69;

— Legge 30.4.62 n. 283,

— D.P.R.26.3.80n. 327,

— D.P.R.18.5.82 n. 322;

— Circ. Min. San. n. 38 dell'8.6.82.
— Circ. Min. San. n. 67 del 5/11/82

La competenza al rilascio dell'autorizzazione sanitaria alla produzione, al con-
fezionamento a scopo di vendita & stata attribuita ai Comuni con Circ. Reg. n. 17
del 22/11/1982, in base all'art. 5 comma 1 L.R. n. 19/1882.

- Sciroppl, conserve, marmelliate
La produzione e la vendita dei prodotti vegetali conservati & disciplinata da:

— R.D.L.8.2.23n. 501 e regolamento R.D. 14.10.26 n. 1927.
Per gli sciroppi:

— Art. 37delR.D.L. 15.10.25 n. 2033;

— Legge 23.2.68n.116.
Per le conserve:

— R.D.L.25.8.32n.1260;

— R.D.30.11.24 n. 2035.
Per le marmellate:

— Art. 37delR.D.L. 15.10.25 n. 2033;

— D.P.R. 8.6.82 per la produzione e la vendita.

- Prodottl surgelatl
La produzione, il trasporto e la vendita dei prodotti surgelati & disciplinata da:

— Legge 27.1.78 n. 32 e relativi D.M. di attuazione del 15.6.71; 1.3.72; 21.6.72;
29.11.72,15.6.77; 22.6.77; 16.7.80; 3.11.82.

— Art.51del D.P.R. n. 327/80;
— DPR.18582n.322.
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Additivi chimici, coloranti, imballagg!

. Additivl chimicl e coloranti

La produzione, il commercio e le modalita d'impiego degli additivi chimici che
si aggiungono agli alimenti e dei coloranti che si aggiungono agli alimenti, alle
carte per imballaggio di alimenti, agli oggetti d'uvo personale e domestico, sono
disciplinati da:

L.n.283/1962,arl. 5, puntiFe G
D.P.R.n.327/1880

Sono inoltre disciplinati da apposito Decreto Ministeriale aggiornato annual-
mente. .

- Carte, Imballaggl ed oggetti

La produz.ane, it commercio e |'uso delie carte, degliimballaggi e degli oggetti
destinati a verire a contatio con sostanze alimentari o d'uso domestico sono di-
sciplinati da:

D.M. 21.3.1973 (G.U. n. 104 del 20.4.1973) modificato dai D.M. del 3.8.1974;
27.3.1975; 13.9.1975; 18.6.1979; 2.12.1980; 25.6.1981; 2.6.1982;

L.n.283/1962

D.P.R.23.8.1982n.777.







