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TITOLO 1 - NORME DI IGIENE

CAPO 1.1 - DISPOSIZIONI GENERALI

Art. 1 — OGGETTO E FINALITA

1. Con il presente regolamento di igiene, di tutela della salute e dell’ambiente, di seguito denominato “regola-
mento”, sono disciplinate le competenze spettanti al Comune e agli altri soggetti operanti in materia, al fine
di assicurare ai cittadini e alla collettivita condizioni di trasparenza nell’azione degli apparati pubbilici, di pro-
muovere il benessere della persona e della comunita e di tutelare I'ambiente di vita da fattori nocivi per la sa-
lute.

2. Il regolamento definisce altresi i principi di riferimento, le modalita e i requisiti nell’ambito dei quali le attivita
regolamentate dal titolo Il vengono svolte nel rispetto delle finalita di cui al comma 1, individuando e appli-
cando a tal fine gli strumenti di semplificazione previsti dalla normativa vigente e rendendoli pertanto piena-
mente conoscibili ai fini della loro utilizzazione da parte di tutti i soggetti di volta in volta interessati
all’applicazione delle disposizioni del regolamento.

Art. 2—-RUOLO E COMPETENZE DEL COMUNE

1. Il Comune é titolare di tutte le funzioni e i compiti in materia di tutela della salute e dell’ambiente che gli sia-
no stati conferiti, attribuiti o delegati dalla legislazione nazionale o regionale o che comunque non siano e-
spressamente attribuiti o riservati ad altri soggetti pubblici o privati.

2. Il Comune, quale ente rappresentativo della collettivita e autorita sanitaria locale interviene per tutelare la
salute individuale e collettiva e per salvaguardare I'ambiente, al fine di assicurare, nel contesto territoriale di
riferimento, la promozione e la conservazione di condizioni igienico sanitarie rispettose del benessere della
collettivita. Per un ottimale ed efficace esercizio delle funzioni e dei compiti a esso spettanti, il Comune attua,
nelle materie del regolamento, le opportune forme di cooperazione con altri livelli e soggetti istituzionali.

3. Fatte salve le diverse disposizioni speciali, nelle materie disciplinate dal regolamento, il Comune e i suoi orga-
ni esercitano le attribuzioni spettanti tramite I'adozione di atti e provvedimenti amministrativi, anche di tipo
autorizzativo, concessivo, prescrittivo, repressivo, sanzionatorio o cautelare, che presentino efficacia esterna
e siano volti a incidere sulle posizioni giuridiche dei destinatari. Spetta inoltre al Comune I’'emanazione delle
ordinanze, anche di carattere contingibile e urgente, con efficacia estesa al territorio comunale in materia di
igiene e sanita pubblica, polizia veterinaria e tutela ambientale.

4. Il Comune e i suoi organi sono sostenuti e supportati, in relazione all’esercizio dei loro compiti e funzioni, dai
soggetti pubblici specializzati di cui all’articolo 3.

Art. 3 = RUOLO E COMPETENZE DI ALTRI SOGGETTI PUBBLICI E PRIVATI

1. In relazione alle funzioni e ai compiti spettanti al Comune ai sensi del regolamento, I' AUSL competente e
I’Agenzia regionale per la prevenzione e I'ambiente intervengono nell’ambito dell’iniziativa e dell’istruttoria
preordinate all’emanazione dei provvedimenti con compiti propulsivi, consultivi, di studio e di ricerca, di in-
formazione, di indagine e di vigilanza materiale.

2. Aifini del comma 1, 'AUSL e I’Arpa, quali strutture tecniche di supporto, esercitano le proprie attivita a favo-
re del Comune secondo quanto puntualmente definito nelle disposizioni del titolo Il e in particolare mediante
la formulazione di richieste e proposte, il rilascio di pareri, le verifiche, gli accertamenti, le valutazioni tecni-
che, i sopralluoghi, le ispezioni e tutte le altre attivita materiali strumentalmente necessarie, connesse e pre-
paratorie all’adozione dei provvedimenti da parte del Comune. Le strutture tecniche di supporto svolgono i-
noltre le attivita di vigilanza e controllo riferendone I'esito al Comune sull’osservanza delle norme regolamen-
tari e 'esecuzione e il pieno rispetto dei provvedimenti comunali.

3. Le strutture tecniche di supporto, nelle materie disciplinate dal regolamento, provvedono altresi all’accerta-
mento e alla contestazione delle violazioni e provvedono ad applicare, se del caso, le relative sanzioni.
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4. Le relazioni tra il Comune e le strutture tecniche possono essere definite nell’ambito di appositi protocolli
d’intesa aventi a oggetto in particolare la specificazione delle modalita di esercizio dei rispettivi compiti, le lo-
ro interrelazioni funzionali, i tempi e gli obblighi informativi delle parti.

5. Il Comune favorisce, sulla base del principio di sussidiarieta orizzontale, I'attribuzione e I|’autorespon-
sabilizzazione di compiti e funzioni da parte dei cittadini singoli e associati, secondo modalita idonee ad assi-
curarne un efficace coordinamento con le politiche, le funzioni e i compiti istituzionali.

Art. 4 — PRINCIPI E CRITERI DEL REGOLAMENTO

1. Le norme del regolamento e in particolare le disposizioni del titolo Il si ispirano ai principi dell’efficienza,
dell’efficacia e della proporzionalita dell’azione amministrativa e sono basate sui criteri disponibili di evidenza
scientifica coerenti e adeguati con il progresso scientifico-tecnologico.

2.  Le azioni poste in essere dal Comune e dagli altri organismi di cui all’articolo 3 nell’esercizio delle loro funzioni
di amministrazione, tutela, prevenzione e vigilanza sono svolte secondo criteri di semplificazione delle proce-
dure, auto-responsabilizzazione e partecipazione dei soggetti di volta in volta interessati.

Art. 5 = RELAZIONI DEL REGOLAMENTO CON LA NORMATIVA NAZIONALE E REGIONALE

1. Nelle materie di seguito disciplinate, le disposizioni del regolamento che attengono all’organizzazione e allo
svolgimento delle funzioni del Comune prevalgono sulle norme nazionali e regionali che dispongano diversa-
mente. Per tutto quanto non previsto nel regolamento si applica la normativa nazionale e regionale vigente.
Le norme nazionali e regionali che entrino in vigore in data successiva all’approvazione del regolamento e che
attengano ai requisiti di esercizio delle attivita o comunque ad ambiti non disponibili da parte regolamento
medesimo prevalgono sulle disposizioni di quest’ultimo.

Art. 6 - REGOLAMENTAZIONE ED ESECUZIONE DELLE PROCEDURE NELLE MATERIE DISCIPLINATE
DAL REGOLAMENTO

1. Le procedure da osservarsi per I'emanazione di atti o provvedimenti disposti dal presente regolamento tro-
vano definizione nei regolamenti dell’lEnte o, se necessario, in separati atti adottati attraverso protocolli in-
terni e resi pubblici agli interessati.

Art. 7 — SISTEMA DELLE DEROGHE

1. Possono essere ammesse deroghe alle norme del presente regolamento, nei casi e nei limiti di volta in volta
disciplinati. La deroga e concessa o negata dal Comune sentito il parere obbligatorio, ma non vincolante, dell’
AUSL o dell’Arpa, secondo le rispettive competenze.

2. Invia generale, la deroga puo essere motivata da ostacoli strutturali o funzionali da rendere necessarie solu-
zioni alternative a quelle del regolamento con accorgimenti tecnici in grado comunque di assicurare esiti pre-
stazionali conformi ai principi della sicurezza e della tutela della salute e dell’igiene pubblica.

Art. 8 = SANZIONI

1. Fatte salve le disposizioni previste dalle norme vigenti, le disposizioni dei titoli e/o dei capi successivi indivi-
duano, per ciascun ambito di regolamentazione, I'importo minimo e massimo delle sanzioni da applicare in
caso di violazione delle norme contenute nel regolamento, nel rispetto di quanto previsto dall’art. 8 LR 6/04.

2.  Per I'applicazione delle sanzioni amministrative si applicano le disposizioni della LR 21/1984 | proventi delle
sanzioni amministrative riscossi in forza di ordinanza-ingiunzione ovvero a seguito di pagamento in misura ri-
dotta, sono devoluti secondo le rispettive competenze alla Regione o agli altri enti cui spetta la irrogazione
della sanzione. | proventi delle sanzioni amministrative pecuniarie derivanti da infrazioni a norme igienico-
sanitarie spettano alle Unita sanitarie locali.
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Art. 9 — RACCOLTA ED ELABORAZIONE DATI

1. Nelle materie disciplinate dal presente regolamento, spetta alle strutture tecniche di supporto di cui all’art.3,
raccogliere ed elaborare dati, nonché promuovere ed espletare indagini epidemiologiche e di valutazione del-
lo stato ambientale e sanitario della popolazione nelle materie di competenza, anche ai fini della determina-
zione delle mappe territoriali di rischio.

2. Lerisultanze delle attivita di cui al comma precedente sono trasmesse periodicamente al Comune, secondo le
modalita, le condizioni e i tempi stabiliti di comune accordo.

Art. 10 - RAPPORTI CON L'UTENZA

1. I cittadini, in caso di inconvenienti igienici o di altre problematiche connesse alle materie disciplinate dal pre-
sente regolamento, si rivolgono al Comune al fine di inoltrare domande, richieste di intervento e verifica, se-
gnalazioni. Il Comune assicura a tal fine modalita organizzative e individua i termini nell’ambito dei quali € te-
nuto ad attivare gli interventi necessari ed efficaci nei confronti dei cittadini e della collettivita, provvedendo
in particolare:

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

b) ad adottare i provvedimenti amministrativi necessari;

c) ad esercitare la vigilanza sull’osservanza dei provvedimenti adottati;

d) ad informare i soggetti richiedenti o autori delle segnalazioni sull’esito degli accertamenti e sugli even-
tuali provvedimenti adottati.

2. Nel caso di situazioni di emergenza sanitaria o ambientale o comunque caratterizzate da urgenza, € in facolta
dei cittadini rivolgersi direttamente alle strutture tecniche di cui all’articolo 3, che a loro volta sono tenute a
informare tempestivamente il Comune, proponendo gli accertamenti e I'adozione delle misure necessarie.

3. Il Comune e le strutture tecniche di supporto di cui all’art.3 assicurano in accordo adeguata informazione ai
cittadini e alla collettivita in merito alle competenze e alle responsabilita delle rispettive strutture operative e
tecniche. | medesimi enti provvedono altresi alla pilt ampia diffusione dei progetti e delle azioni svolte anche
congiuntamente nell’ambito della prevenzione e della tutela della salute, secondo criteri di trasparenza e par-
tecipazione.

4. | rapporti tra il Comune e i cittadini nell’ambito dei procedimenti amministrativi finalizzati all’emanazione di
provvedimenti previsti dal presente regolamento e I'accesso ai dati e alle fasi delle azioni poste in essere o
comunque concernenti la tutela dell’igiene e della salute pubblica, restano disciplinati, salvo diversa disposi-
zione, dalla normativa comunale, regionale o nazionale vigente.
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CAPO 1.2 - PREVENZIONE DI FENOMENI MORBOSI E PROFILASSI DELLE MA-
LATTIE INFETTIVE

SEZIONE | - ATTIVITA DI PREVENZIONE DELLE MALATTIE INFETTIVE E PARASSITARIE

Art. 11 = RUOLO DEL COMUNE E DELL’AZIENDA UNITA SANITARIA LOCALE

1. In caso di malattia infettiva contagiosa, sospetta o accertata, quando il soggetto interessato rifiuta
I’accertamento e/o il trattamento, comprese le misure contumaciali, determinando una situazione di rischio
per la salute della collettivita, I’ AUSL propone al Sindaco I'accertamento sanitario obbligatorio o il trattamen-
to sanitario obbligatorio per I’adozione di specifico atto.

2. Il Comune, sentita I’ AUSL, puo dettare una disciplina integrativa delle norme statali e regionali e dei principi
generali in materia di adozione di misure di prevenzione per esigenze di sanita pubblica nei confronti dei sog-
getti affetti da alcune malattie infettive e dei loro conviventi e contatti.

3. Spetta all’ AUSL provvedere alla profilassi delle malattie infettive e diffusive attraverso I’adozione delle misu-
re idonee a prevenirne l'insorgenza e la diffusione, comunicando al Sindaco i provvedimenti contumaciali nei
casi individuati dalla disciplina integrativa di cui all’art. 11, comma 2, nonché in tutti i casi di malattia infettiva
che creino o possano creare particolare rischio per la collettivita.

4. Atalfine, all’ AUSL sono attribuiti i seguenti compiti:
a) raccogliere le denunce obbligatorie di malattie infettive;
b) provvedere a eseguire I'inchiesta epidemiologica e adottare direttamente e tempestivamente tutte le mi-
sure necessarie per prevenirne la diffusione;
c) fornire alle persone conviventi e ai contatti le informazioni e le istruzioni del caso;
d) provvedere, ove necessario, alla contumacia o all'isolamento a domicilio o in ambiente ospedaliero se-
condo le disposizioni richiamate dalle norme contumaciali nazionali o regionali.

Art. 12 — OBBLIGO DI SEGNALAZIONE DELLE MALATTIE INFETTIVE

1. | dirigenti di Istituti scolastici pubblici e privati, ai titolari di attivita lavorative, sanitarie e socio-assistenziali,
ricettive e ricreative o di altre strutture, sono tenuti a informare tempestivamente I’ AUSL e il Comune nel ca-
so in cui siano venuti a conoscenza o ci sia il sospetto di un caso di malattia infettiva nelle rispettive comunita.

SEZIONE Il - DISINFEZIONE E DISINFESTAZIONE

Art. 13 = COMPETENZE DEL COMUNE

1. Il Comune assicura direttamente |'esecuzione delle operazioni di bonifica rispetto a agenti infettanti e infe-
stanti (disinfezione, disinfestazione intesa quale lotta agli insetti e artropodi, e derattizzazione) quando inte-
ressano aree pubbliche o aperte al pubblico. Nei restanti casi gli interventi di bonifica competono alle pro-
prieta delle aree e degli immobili o a chi ne ha I'effettivo uso, comprese le pubbliche amministrazioni che ne
hanno la titolarita. Per ragioni di salute pubblica, il Comune ha facolta di ordinare interventi di bonifica.

2. In caso di inosservanza di un'ordinanza di bonifica, il Comune provvede direttamente, anche avvalendosi di
ditte specializzate, agli interventi necessari, ponendo a carico degli inadempienti tutti gli oneri derivanti
dall’esecuzione degli stessi. Resta salva e impregiudicata I'applicazione delle sanzioni per l'inosservanza del-
I'ordinanza.

Art. 14 - COMPETENZE DELL’AZIENDA USL

1. E di competenza dell' AUSL la vigilanza sulle operazioni di disinfezione, disinfestazione e derattizzazione da
chiunque eseguite.
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Qualora I’AUSL ravvisi la necessita, per ragioni di salute pubblica, di un intervento di disinfestazione, disinfe-
zione o derattizzazione in una struttura pubblica o privata, ne da comunicazione al Sindaco o ai proprietari o
ai rappresentanti legali e questi provvedono direttamente agli interventi indicati, avvalendosi di personale
specializzato operante sotto la vigilanza dell' AUSL.

Nel caso in cui le persone tenute a intervenire non adempiano alla prescrizione dell' AUSL, questa propone al
Comune |'adozione di apposita ordinanza a carico del proprietario o del rappresentante legale della struttura.

Ogni qualvolta lo ritenga necessario, I' AUSL propone al Comune provvedimento ordinatorio per I'esecuzione
della disinfezione e disinfestazione di canili, allevamenti, luoghi di permanenza, anche temporanea, di animali
e dei locali di lavorazione e stoccaggio di prodotti, sottoprodotti e rifiuti di origine animale, nonché dei locali
pubblici e privati ove sia stata rilevata un'infestazione da parassiti animali.

L' AUSL ha facolta di richiedere che i ratti e gli altri infestanti catturati o uccisi durante le operazioni di bonifi-
ca siano messi a disposizione per i controlli necessari.

Art. 15 = OBBLIGO DI SANIFICAZIONE, DISINFEZIONE E DISINFESTAZIONE

| locali delle collettivita educative e scolastiche sono sottoposti a pulizia e sanificazione ambientale, nei se-
guenti casi:

a) prima dell'apertura annuale;

b) dopo l'intrusione da parte di estranei;

c) dopo l'utilizzo per seggi elettorali;

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

e) nei casi ritenuti necessari dall'AUSL per esigenze di salute pubblica.

L'attivita di sorveglianza e controllo degli infestanti & svolta a cura dei titolari di qualsiasi attivita e collettivita

allorché ne riscontrino la necessita nei locali, nonche sui materiali che vi sono contenuti, con particolare rife-

rimento a:

a) in tutti gli esercizi di produzione, trasporto, commercio e deposito di prodotti alimentari e bevande, se-
condo i piani di disinfestazione previsti dall'autocontrollo;

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

c) nelle discariche, nei depositi e negli impianti di trattamento e smaltimento dei rifiuti;

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

e) negliistituti di cura e ricovero pubblici e privati;

f) negli alberghi e strutture ricettive in generale;

g) nei teatri, nei cinematografi e locali di pubblico spettacolo;

h) nei mezzi di pubblico trasporto;

i) nelle strutture scolastiche di ogni ordine e grado;

j) negli ambienti in genere di uso collettivo;

k) nei circhi o negli assembramenti animali.

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

Sono vietati la vendita, I'affitto e la cessione di abiti, costumi ed effetti di uso personale usati, di qualunque
genere, senza che essi siano stati sottoposti a un documentato trattamento di lavaggio ad alta temperatura o
a secco.

Art. 16 — CAUTELE NEI TRATTAMENTI

Gli interventi di disinfezione, disinfestazione e derattizzazione devono essere effettuati in modo da evitare
pericoli per 'uomo, gli animali e 'ambiente.

Qualora nelle operazioni di derattizzazione vengano usate esche, queste non devono essere accessibili al-
I'uomo e agli animali domestici. Nel caso di inottemperanza, I'AUSL propone al Comune I'adozione di provve-
dimenti ordinativi.

Nell'uso di biocidi, registrati presso il Ministero della Salute devono essere osservate le cautele indicate nelle
schede tecniche e di sicurezza di ciascun prodotto, in modo da eliminare ogni possibile rischio per la salute
umana e animale.
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4. Le imprese, sia pubbliche che private, che intendono impiegare gas tossici negli interventi di bonifica devono
rispettare le norme di legge vigenti in materia. L'AUSL puo prescrivere modalita d'uso vincolanti.

5. Le imprese specializzate che effettuano trattamenti di cui al presente articolo, prima degli interventi, infor-
mano mediante avvisi scritti gli utenti degli ambienti confinati e dei luoghi aperti da sottoporre a disinfezione
o disinfestazione, sull'intervento programmato. L'informazione comprende:
a) imotivi dell'intervento;
b) la data e |'ora delle operazioni;
c) le sostanze impiegate, intese quale principio attivo e nome commerciale;
d) le cautele da adottare a tutela delle persone, degli animali e delle cose.

6. Al termine dell'intervento le imprese di cui al comma precedente consegnano al committente un verbale o
rendono ben visibile un avviso riportante:
a) iprodotti usati (nome commerciale e principio attivo);
b) le quantita impiegate (percentuale o concentrazione di utilizzo);
c) le modalita di distribuzione (irrorazione, nebulizzazione, polverizzazione, esche);
d) le eventuali ulteriori cautele da adottare successivamente all'intervento;
e) la denominazione dell'impresa, con relativo indirizzo e numero telefonico.
Le imprese specializzate negli interventi di cui al presente articolo e i committenti, conservano documenta-
zione relativa all'intervento svolto.
L’AUSL, in caso di segnalazione di inconvenienti igienico-sanitari collegati al trattamento effettuato, ha facolta
di controllare tale documentazione.

Art. 17 — PROTEZIONE DEGLI ADDETTI ALLE OPERAZIONI DI BONIFICA

1. Nel corso delle operazioni di disinfezione, disinfestazione e derattizzazione gli addetti sono dotati di idonei
mezzi di protezione personale.

2. I medici che assistono i casi di intossicazione da antiparassitari sono tenuti a notificarli all'AUSL.

Art. 18 = VIGILANZA

1. L'Azienda Usl puo disporre accertamenti nel corso dell'impiego di prodotti disinfettanti e disinfestanti. Gli ac-
certamenti riguardano in particolare:
a) larispondenza alle schede tecniche della composizione dei prodotti usati;
b) larispondenza delle condizioni d'impiego alle schede tecniche e alle prescrizioni;
c) l'adozione di tutte le misure di cautela su esposte;
d) l'idoneita del personale addetto alle mansioni svolte, nei casi previsti dalla normativa vigente.

Art. 19 — ONERI DEL PROPRIETARIO

1. Tutti gli interventi di disinfestazione, disinfezione e derattizzazione sono effettuati a cura e spese dei proprie-
tari degli edifici e dei terreni in cui hanno luogo o di chi ne ha I'effettiva disponibilita.

2.  Gliinterventi sui beni demaniali sono a carico degli Enti proprietari.

Art. 20 — MISURE DI LOTTA AGLI ANIMALI NOCIVI E MOLESTI

1. Alfine di prevenire I'annidamento e la proliferazione degli animali nocivi e molesti, sono vietati lo scarico e il
deposito di rifiuti sul suolo pubblico e privato. E consentito I'accatastamento di oggetti sul suolo pubblico e
privato soltanto per il tempo necessario all'intervento dell'apposito servizio di raccolta e smaltimento che de-
ve essere preventivamente allertato.

2. Salvo quanto previsto dalla normativa nazionale e regionale & vietato:
a) somministrare agli animali randagi, sinantropi o selvatici alimenti di qualsiasi tipo in aree pubbliche o in
aree private soggette a uso pubblico;
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b) gettare o depositare in aree pubbliche o in aree private soggette a uso pubblico, rifiuti o sostanze utilizza-
bili come alimento dagli animali randagi, sinantropi o selvatici.
Il Comune pud comunque stabilire casi e modalita particolari di somministrazione di alimenti agli animali
di cui al presente comma nel rispetto delle esigenze di salute pubblica.

3. | cortili e le aree aperte sono tenuti sgombri, a cura dei proprietari o conduttori, da erbacce, sterpi e rifiuti di
ogni genere ed eventualmente recintati in modo da impedire lo scarico di immondizie e di altri rifiuti; sono
inoltre sistemati in modo da evitare il ristagno delle acque meteoriche o di qualsiasi altra provenienza.

4. Le sponde di fiumi, canali, fossi stradali e di campagna sono tenute pulite, sfalciate o diserbate nei termini di
legge a cura dei proprietari o gestori o di chi ne ha I'effettiva disponibilita. La pulizia non & consentita median-
te I'accensione di fuochi.

5. Analogamente dovra essere praticata la lotta contro le mosche, le zanzare e i pappataci nelle stalle, nei leta-
mai, nei depositi di materiali putrescibili, nei maceri o altri invasi d’acqua.

6. Le operazioni di pulizia delle aree dei mercati di alimenti e bevande e delle altre manifestazioni comportanti
la vendita, la somministrazione o la distribuzione di alimenti e bevande, sono svolte giornalmente al termine
dell'orario di apertura e i conduttori evitano la dispersione ambientale di residui di alimenti e loro contenitori.

7. | cassonetti di raccolta dei rifiuti solidi urbani e i contenitori di rifiuti differenziati devono rispondere alle se-

guenti caratteristiche:

a) essere in numero adeguato alla produzione locale di rifiuti;

b) essere dotati di dispositivo di apertura e chiusura tale da evitare la penetrazione di ratti e insetti e rista-
gno d'acqua al loro interno;

c) essere puliti e disinfettati periodicamente e conservati in condizioni di buona manutenzione;

d) essere di facile uso da parte degli utenti;

e) essere dotati di tutte le restanti caratteristiche strutturali e funzionali previste dal Regolamento Comunale
sui rifiuti solidi urbani.

Art. 21 = LOTTA CONTRO LA ZANZARA TIGRE

1. Presso le officine di riparazione e qualsiasi punto di deposito, rigenerazione e commercio di copertoni € evita-
to l'accatastamento all'esterno dei copertoni stessi; nei casi in cui cido non sia possibile, occorre comunque
proteggere i copertoni dalle intemperie con tettoie, ove permesso dalle norme in materia edilizia, o teli im-
permeabili ben distesi per impedire qualsiasi raccolta di acqua.

2. Non é consentito utilizzare copertoni come zavorre per teli plastici o in altra funzione che richieda la loro e-
sposizione all'aperto.

3. In area pubblica e privata e vietato I'abbandono, la realizzazione e il mantenimento allo scoperto di conteni-
tori di qualsiasi forma, dimensione e natura ove possa raccogliersi e permanere acqua stagnante e di conse-
guenza svilupparsi larve di zanzare; ove tale misura risulti difficilmente attuabile, si procede alla chiusura er-
metica dei contenitori con coperchi a tenuta o con zanzariere, allo svuotamento giornaliero direttamente sul
terreno o al loro stabile capovolgimento che impedisca in ogni caso la raccolta di acque meteoriche.

4.  Per evitare lo sviluppo delle zanzare tigre devono essere effettuati trattamenti larvicidi con prodotti biologici
0 a bassa tossicita nei tombini e caditoie di raccolta delle acque piovane presenti nelle proprieta private. Il
trattamento deve essere effettuato generalmente una volta alla settimana ovvero secondo le modalita previ-
ste dalle schede tecniche del prodotto impiegato dal mese di aprile al mese di ottobre. Prima dell’avvio del ci-
clo di trattamenti € necessario effettuare la pulizia dei tombini di raccolta delle acque.

5. Dal mese di aprile di ogni anno deve essere controllata I'eventuale presenza di larve di zanzara nelle cantine,
garage seminterrati, vani caldaie ecc, intervenendo con trattamenti larvicidi ove necessario.

6. Il Comune, sentita o su proposta dell’A. Usl, pud modificare il periodo in cui sono necessari i trattamenti larvi-
cidi di cui al comma 4, in relazione a particolari esigenze, a tutela della salute pubblica.
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Art. 22 — MISURE CONTRO LA PROLIFERAZIONE DI PICCIONI E DI ALTRI VOLATILI

Art.

Art.

Art.

-

-

-

E vietato alimentare piccioni o altri volatili nelle strade, piazze o altri luoghi pubblici o aperti al pubblico del
centro abitato, salvo nelle zone appositamente individuate.

Qualora i colombi torraioli o altri volatili con la loro eccessiva presenza siano causa di inconvenienti igienico
sanitari o qualora risultino portatori o affetti da malattie infettive, il Comune su parere dell'AUSL dispone I'at-
tuazione di piani di controllo delle popolazioni di volatili mediante la cattura, la selezione ed eventuale steri-
lizzazione o soppressione.

| proprietari degli immobili predispongono interventi finalizzati a evitare lo stazionamento, la penetrazione e
la nidificazione dei volatili e altri animali nocivi o molesti all'interno degli edifici e nei sottotetti, nel rispetto
del vigente Regolamento Edilizio.

| proprietari e i conduttori di edifici pubblici e privati effettuano altresi la pulizia degli spazi comuni prospi-
cienti (marciapiedi, cortili e sottoportici), mediante asportazione del guano.

Il Comune, su proposta o parere dell’AUSL, per motivate esigenze a tutela dell’igiene e della salute pubblica,
puo disporre, nelle aree private, il divieto dell’alimentazione dei piccioni, nonché I’esecuzione di interventi at-
ti a impedire I'accesso, la sosta e la nidificazione dei piccioni o degli altri animali nocivi o molesti.

22bis = PREVENZIONE E CONTROLLO DELLA LEGIONELLOSI

Al fine di contenere il rischio e minimizzare il numero dei casi di Legionellosi, agendo prioritariamente sulle
situazioni piu critiche, i gestori degli impianti tecnologici delle strutture turistico-ricettive (alberghi, hotel, pen-
sioni, campeggi, residence, agriturismi, bed& breakfast, soggiorni di vacanza, affittacamere, ecc..) termali, ad
uso collettivo (impianti sportivi e ludici, palestre, centri commerciali, fiere, esposizioni, ecc.) sanitario, socio-
sanitario e socio-assistenziale, sono tenuti ad uniformarsi alle raccomandazioni contenute nelle “Linee Guida
regionali per la sorveglianza ed il controllo della Legionellosi” di cui alla Delibera della Giunta regionale N°1115
del 21/07/2008.

In particolare, i gestori delle strutture sopramenzionate sono tenuti a predisporre I’analisi del rischio specifico,
attuare tutti i conseguenti adempimenti di prevenzione e di gestione delle eventuali non conformita preventivi
da descrivere nel Piano di autocontrollo obbligatorio per legge, a cui dovra essere data puntuale applicazione
e di cui dovra essere conservata tutta la documentazione a disposizione degli organi di controllo, se richiesto.

SEZIONE Il - VACCINAZIONI

23 — OBBLIGO DEI MEDICI DI DENUNCIA DELLE VACCINAZIONI ESEGUITE

I medici sia liberi professionisti che dipendenti da Enti pubblici o da azienda hanno I'obbligo di dare comuni-
cazione al Servizio di Igiene e Sanita Pubblica dell’AUSL per iscritto delle vaccinazioni praticate, indicando per
ogni soggetto nome, cognome, sesso, data di nascita, domicilio, tipo di vaccino adoperato con il nome com-
merciale, data in cui sono state eseguite secondo modalita concordate con il Servizio stesso.

24 - CERTIFICAZIONE VACCINALE PER L'AMMISSIONE SCOLASTICA

L'ammissione alla frequenza scolastica non e subordinata alla presentazione di certificazione vaccinale

Il Servizio di Pediatria di Comunita dell’AUSL garantisce che i bambini nati e residenti nel territorio di compe-
tenza siano in regola con le vaccinazioni obbligatorie o raccomandate ai sensi della normativa nazionale e re-
gionale.

| direttori delle scuole e i capi degli istituti di istruzione pubblica e privata, prima dell'ammissione alla scuola o
agli esami di alunni provenienti da altre Aziende Usl o di nazionalita straniera, provvedono a inviarli al Servizio
di Pediatria di Comunita per la verifica delle vaccinazioni e rivaccinazioni obbligatorie, nonché per il controllo,
ove necessario, della presenza di malattie infettive potenzialmente diffusibili.
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4. Nel caso di abbassamento del tasso di copertura vaccinale nella popolazione infantile al di sotto del valore
critico di copertura specifico per ogni vaccinazione o qualora necessitino urgenti provvedimenti a tutela della
salute pubblica, il Sindaco, verificato che I'AUSL abbia esperito tutti i tentativi di convincimento del genitore
inadempiente o di chi esercita la potesta genitoriale, e fatta salva la sanzione amministrativa, su proposta del-
I'AUSL adotta ordinanza ingiuntiva contingibile e urgente.

SEZIONE IV - PROFILASSI DELLA RABBIA

Art. 25 — MISURE DI PROFILASSI ANTIRABBICA — DETENZIONE DI CANI O ANIMALI MORSICATORI

1. Quando un cane, un gatto o altro animale capace di trasmettere la rabbia morsichi una persona, deve essere
fatta denuncia all’AUSL da parte del medico che ha seguito il caso. La denuncia puo essere fatta anche dal
proprietario detentore dell’animale o dal morsicato.

2. Nei casi in cui I'animale sia rintracciabile, il Servizio Veterinario provvede immediatamente al sequestro fidu-
ciario dell’animale morsicatore e avvia la procedura di osservazione dell’animale per il tempo previsto dal re-
golamento di Polizia Veterinaria; inoltre invia comunicazione al Comune ove & accaduto I'episodio per
I’'adozione del provvedimento amministrativo di convalida del sequestro. Trascorso il periodo di osservazione,
lo stesso Servizio comunica sollecitamente al Servizio di Igiene e Sanita Pubblica e al Comune I'esito della os-
servazione praticata sull’animale morsicatore.

3. Intuttii casi di morsi di animale segnalati, e in particolare nei casi in cui I'animale morsicatore non sia rintrac-
ciabile, il Servizio di Igiene e Sanita Pubblica valuta il rischio di rabbia e la necessita di un eventuale tratta-
mento profilattico.

SEZIONE V - SANZIONI

Art. 25bis = SANZIONI

1. Le violazioni alle norme del presente Capo, ove il fatto non costituisca reato e non sia sanzionato da disposi-
zioni normative a carattere nazionale o regionale, sono punite con il pagamento di una sanzione amministra-
tiva fissata da un minimo di € 25,00 a un massimo di € 500,00 con le procedure di cui alla Legge 689/81.
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CAPO 1.3 - FUNZIONI SANITARIE, SOCIOSANITARIE E ASSISTENZIALI

SEZIONE | - ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITARIE

Art. 26 — DISPOSIZIONI GENERALI SULLE ATTIVITA SANITARIE

1. Sono definite attivita sanitarie le prestazioni di prevenzione, diagnosi e cura rivolte alla persona da soggetti
abilitati per legge alla loro effettuazione.

2. Le attivita sanitarie possono essere effettuate:

- in strutture sanitarie, comprese quelle veterinarie, pubbliche e private, aperte al pubblico, eroganti pre-
stazioni di ricovero a ciclo continuativo o diurno;

- in strutture sanitarie pubbliche e private aperte al pubblico che erogano prestazioni di assistenza sanitaria
ambulatoriale medica, veterinaria e di competenza di altre professioni sanitarie, mono o polispecialisti-
che, ivi comprese quelle di diagnostica strumentale, riabilitative e di laboratorio, aventi propria individua-
lita e una organizzazione unitaria strutturale e funzionale;

- in ambulatori posti presso altri esercizi aperti al pubblico, quali palestre, autoscuole, impianti sportivi,
centri di estetica e simili;

- in studi professionali di professionisti singoli o associati, medici o di altre professioni sanitarie, ove i pro-
fessionisti sanitari esercitano autonomamente la propria attivita professionale senza erogazione di cure fi-
siche, di prestazioni radioterapiche e di prestazioni esclusivamente diagnostiche a favore di terzi.

3. Le attivita di cui sopra, con esclusione degli studi professionali, sono sempre soggette all’autorizzazione al
funzionamento ai sensi della normativa statale e regionale vigente.

4. L'esercizio delle professioni sanitarie e delle arti ausiliarie delle professioni sanitarie e soggetto alle normative
statali e regionali vigenti, che ne definiscono il luogo di svolgimento (strutture sanitarie pubbliche o private,
studi professionali) e le possibili modalita di svolgimento (regime autonomo libero professionale o di dipen-
denza). L'esercizio delle suddette professioni e arti comporta, oltre all'osservanza delle norme dei codici de-
ontologici ove presenti, la osservanza di tutti gli obblighi posti a carico dei professionisti dalle vigenti norme
sanitarie.

5. Lesercizio della professione di medico chirurgo, odontoiatra, veterinario e farmacista richiede il consegui-
mento della specifica abilitazione professionale e I'iscrizione ai rispettivi albi professionali.

6. L'esercizio delle professioni sanitarie infermieristiche, tecniche, della riabilitazione, della prevenzione e di o-
stetrica (ex professioni sanitarie ausiliarie), richiede il possesso della laurea o il possesso dei diplomi di Laurea
o dei titoli equipollenti che ne permettano l'iscrizione ai relativi albi, ove esistenti.

7. L'attivita di vigilanza sull'esercizio delle professioni sanitarie e delle arti ausiliarie delle professioni sanitarie
viene esercitata dai Servizi del Dipartimento di Sanita Pubblica della AUSL e dall’ARPA territorialmente com-
petente fatte salve le competenze stabilite dalla normativa statale e regionale in materia di autorizzazione
delle strutture sanitarie.

SEZIONE Il - STRUTTURE SANITARIE MEDICHE, ODONTOIATRICHE E DI ALTRE PROFESSIONI
SANITARIE SOGGETTE AD AUTORIZZAZIONE

Art. 27 — COMPETENZE DEL COMUNE
1. Il Comune e titolare delle funzioni amministrative concernenti I'autorizzazione alle strutture pubbliche e pri-
vate in cui si svolgono attivita sanitarie esercitate da medici, odontoiatri e altri professionisti sanitari.

2. Il Comune ¢ altresi titolare delle funzioni di vigilanza sull'esercizio delle suddette attivita e sulle strutture ove
queste si svolgono, compresa l'adozione di provvedimenti amministrativi prescrittivi e ordinativi, la sospen-
sione o la revoca delle autorizzazioni.

3. Perl'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comune si avvale dell'AUSL.
4. Le modalita e procedure con cui il Comune esercita le proprie attribuzioni, relativamente alle strutture sanita-

rie sono disciplinate dalle normative regionali vigenti.
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5. Relativamente alle:
a) strutture che erogano prestazioni in regime di ricovero ospedaliero a ciclo continuativo o diurno per acuti
e/o prevedano |'effettuazione di interventi chirurgici in regime di day hospital o day surgery;
b) strutture sanitarie che erogano prestazioni in regime residenziale a ciclo continuativo o diurno;
le domande di autorizzazione da parte di soggetti pubblici o privati devono essere corredate dal parere di
congruita espresso dall'Assessorato Regionale alla Sanita. In via subordinata, ove le domande non siano cor-
redate di tale parere, il Comune si attiva direttamente nei confronti del competente Assessorato Regionale.

Art. 28 — COMPETENZE DELL'AUSL

1. L'AUSL esercita le funzioni che le sono attribuite dalla normativa regionale tramite la specifica Commissione
di Esperti all'uopo prevista.

2.  L'AUSL in particolare:
a) esprime al Comune i pareri tecnici istruttori per I'autorizzazione o la conferma dell'autorizzazione al fun-
zionamento delle strutture sanitarie pubbliche e private;
b) esercita sulle stesse la vigilanza prevista dalle norme nazionali e regionali o richiesta dal Comune, propo-
nendo I'adozione degli eventuali provvedimenti amministrativi.

Art. 29 — REQUISITI STRUTTURALI E FUNZIONALI

1. Irequisiti organizzativi generali e specifici, quelli tecnologici, strutturali e impiantistici delle strutture sanitarie
pubbliche e private soggette ad autorizzazione, sono individuati ai sensi della normativa vigente.

Art. 30 — DIREZIONE SANITARIA

1. Le strutture sanitarie pubbliche e private soggette ad autorizzazione hanno una direzione sanitaria (medica,
veterinaria o professionale) che, fatto salvo quanto previsto dalle norme specifiche, assicura:
a) l'organizzazione tecnico funzionale complessiva della struttura, con particolare riferimento a:
1. personale: impiego, turni, responsabilita professionali, responsabilita delegate, responsabilita delle
apparecchiature;
2. manutenzione degli ambienti e delle attrezzature;
3. pulizia e igiene ambientale, corretta esecuzione degli interventi di sanificazione, disinfezione e steriliz-
zazione;
4. smaltimento dei reflui e dei rifiuti dei diversi tipi in conformita alle vigenti norme;
5. osservanza delle norme per la prevenzione dei rischi per la sicurezza e la salute degli operatori, degli
assistiti e delle norme generali in materia di igiene e sanita pubblica.
b) la prevenzione delle infezioni ospedaliere;
c) la conservazione secondo le vigenti norme di farmaci, stupefacenti e sostanze psicotrope;
d) la tenuta e aggiornamento del registro con dati anagrafici e titoli professionali abilitanti del personale ad-
detto alle funzioni sanitarie;
e) la tenuta di tutti gli atti, registri e documentazioni previsti dalle vigenti norme;
f) l'inoltro alle competenti autorita delle notifiche e segnalazioni previste dalle vigenti norme in materia di
esercizio delle professioni sanitarie;
g) l'esercizio delle funzioni medico legali previste dalle norme;
h) il rilascio agli assistiti e agli aventi diritto di copia della documentazione sanitaria e delle certificazioni sani-
tarie riguardanti gli assistiti stessi;
i) lariservatezza dei dati personali degli assistiti;
j) la trasmissione al Comune di ogni notizia da questo richiesta, in quanto correlata alle attribuzioni del Co-
mune stesso e nel rispetto delle norme sul trattamento dei dati.

Art. 31 - DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE AL FUNZIONAMENTO DI STRUTTURE SANITARIE

1. La domanda di autorizzazione al funzionamento delle strutture sanitarie va presentata da parte del titolare /
legale rappresentante della struttura al Comune dove ha sede operativa la struttura.
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2. La domanda dovra essere redatta utilizzando i moduli appositamente predisposti dagli uffici comunali, e alle-
gando la documentazione obbligatoria indicata negli stessi moduli.

3. Il procedimento di autorizzazione di cui al presente articolo, si conclude nel termine di 120 giorni dalla data di
ricevimento della domanda da parte del Comune. Il termine di cui sopra puo essere interrotto dal responsabi-
le del procedimento in caso di incompletezza della domanda o della documentazione a essa allegata e rico-
mincera a decorrere dalla data di ricevimento della documentazione integrativa.

SEZIONE Il - STABILIMENTI TERMALI

Art. 32 - COMPETENZE DEL COMUNE

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

2.  Perl'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comune si avvale dell'AUSL.

Art. 33 — PRESTAZIONI E DEFINIZIONI

1.  Gli stabilimenti termali erogano cure termali, cosi come definite dalle normative statali e regionali.

2. Gli stabilimenti termali possono essere annessi ad alberghi, case di cura e altre strutture sanitarie pubbliche e
private, in possesso delle specifiche autorizzazioni previste dalle vigenti norme.

3.  E fatto divieto di erogazione di cure termali nei centri estetici.

Art. 34 - VIGILANZA

1. Lavigilanza concerne il controllo dell'osservanza di tutte le norme in materia, con particolare riguardo a:

« mantenimento dei titoli preliminari all'autorizzazione (concessione regionale per la coltivazione di acque
termali e riconoscimento delle proprieta terapeutiche delle acque e dei fanghi);

« rispondenza ai disegni delle opere di presa, dei serbatoi, delle condutture, delle apparecchiature di solle-
vamento e dei locali, sulla base dei quali la struttura ha avuto concessione o altro titolo edilizio e successi-
vamente |'attestazione di conformita e quindi I'autorizzazione al funzionamento;

« apparecchiature utilizzate per la erogazione delle cure termali;

« funzioni della direzione sanitaria della struttura;

« pubblicita sanitaria nei limiti definiti dalla normativa di settore.

2. Nei casi di inottemperanza alle vigenti norme e fatta salva la irrogazione delle previste sanzioni, chi esercita la
vigilanza propone al Comune |'adozione di provvedimenti amministrativi, prescrittivi o ordinativi, compresa la
sospensione o la revoca della autorizzazione previa diffida, se le irregolarita riscontrate siano ritenute tali da
compromettere il normale esercizio e la sicurezza delle cure termali.

Art. 35 - DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE ALL' APERTURA E AL FUNZIONAMENTO DI STABILIMEN-
TI TERMALI

1. La domanda di autorizzazione all’apertura, ampliamento, trasformazione degli stabilimenti termali va presen-
tata da parte del titolare / legale rappresentante della struttura al Comune dove ha sede operativa lo stabili-
mento termale.

2. La domanda dovra essere redatta utilizzando i moduli appositamente predisposti dagli uffici comunali, e alle-
gando la documentazione obbligatoria indicata negli stessi moduli.

3. |l procedimento di autorizzazione di cui al presente articolo, si conclude nel termine di 120 giorni dalla data di
ricevimento della domanda da parte del Comune. Il termine di cui sopra puo essere interrotto dal responsabi-
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le del procedimento in caso di incompletezza della domanda o della documentazione a essa allegata e rico-
mincera a decorrere dalla data di ricevimento della documentazione integrativa.

Art. 35bis — REQUISITI DEGLI STABILIMENTI TERMALI

1. | requisiti organizzativi generali e specifici, quelli tecnologici, strutturali e impiantistici degli stabilimenti ter-
mali, sono individuati ai sensi della normativa statale e regionale vigente.

2.  Oltre a quanto definito dalla suddetta normativa, il titolare dello stabilimento termale € tenuto a predisporre
un piano di autocontrollo della qualita igienica delle acque termali, in relazione ai diversi utilizzi, finalizzato al-
la prevenzione del rischio biologico. Il piano dovra obbligatoriamente contenere:

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

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

c) la descrizione dei sistemi di monitoraggio della qualita delle acque, comprensiva della tipologia, dei punti
e della frequenza delle analisi effettuate;

d) l'indicazione dei criteri e dei limiti di non accettabilita e delle misure correttive messe in atto in caso di su-
peramento degli stessi;

e) le modalita di verifica del sistema di autocontrollo.

3. Le registrazioni relative alle attivita effettuate dovranno essere tenute in sede a disposizione degli organi di

vigilanza.

SEZIONE IV - STRUTTURE SOCIO SANITARIE E SOCIO ASSISTENZIALI SOGGETTE AD AUTO-
RIZZAZIONE

Art. 36 — DEFINIZIONI ED AMBITO DI APPLICAZIONE

1. Le strutture socio sanitarie e socioassistenziali sono quelle che offrono servizi rivolti a cittadini che si trovano
in difficolta a maturare, recuperare e mantenere la propria autonomia psico-fisica e relazionale, perseguendo
la finalita di favorire processi di emancipazione da situazioni di privazione ed esclusione.

2. La normativa regionale in materia definisce le tipologie di strutture, le strutture soggette all’obbligo di auto-
rizzazione al funzionamento e le strutture non soggette a tale obbligo, ma all’obbligo di comunicazione di av-
vio di attivita da presentare al Comune.

Art. 37 — COMPETENZE DEL COMUNE
1. 1l Comune é titolare delle funzioni amministrative concernenti l'autorizzazione al funzionamento delle strut-
ture socio sanitarie e socio assistenziali, pubbliche e private cosi come individuate dalla normativa regionale.

2. Il Comune é inoltre titolare delle funzioni di vigilanza sulle stesse strutture, compresa l'adozione dei provve-
dimenti amministrativi.

3.  Perl'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comune si avvale anche dell'AUSL.

4. Le modalita e le procedure con cui il Comune esercita le proprie attribuzioni sono disciplinate dalla normativa
regionale.

5. L'autorizzazione al funzionamento delle strutture socio sanitarie e socio assistenziali comprende l'autorizza-
zione all'esercizio delle attivita sanitarie previste nelle stesse strutture dalle norme regionali in stretta con-
nessione con quelle assistenziali. Qualora le attivita sanitarie interne vadano oltre quelle minime fissate dalla
Regione per ciascuna tipologia di struttura o siano aperte all'utenza esterna, & acquisita specifica autorizza-
zione sanitaria distinta da quella socio sanitaria.

Art. 38 - COMPETENZE DELL’AZIENDA USL

1. L'AUSL esercita le funzioni che le sono attribuite dalla normativa regionale tramite la specifica Commissione
di Esperti all'uopo prevista.
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2.  L'AUSL in particolare:
a) esprime al Comune i pareri tecnici istruttori per I'autorizzazione o la conferma dell'autorizzazione al fun-
zionamento delle strutture pubbliche e private;
b) esercita sulle stesse la vigilanza prevista dalle norme nazionali e regionali o che venga richiesta dal Comu-
ne, proponendo I'adozione degli eventuali provvedimenti amministrativi.

Art. 39 = REQUISITI STRUTTURALI E FUNZIONALI

1. I requisiti minimi strutturali e funzionali di carattere generale per tutte le strutture socio sanitarie e socio as-
sistenziali, pubbliche e private, e i requisiti specifici delle strutture per anziani, per disabili, per malati di AIDS
e con infezione da HIV e per minori, sono definiti dalla normativa regionale nel rispetto di quanto stabilito
dalla legge quadro per la realizzazione del sistema integrato di interventi e servizi sociali.

Art. 40 - COORDINATORE RESPONSARBILE E RESPONSABILE DELLE ATTIVITA SANITARIE

1. Le strutture socio sanitarie e socio assistenziali, pubbliche e private, soggette ad autorizzazione, hanno un
Coordinatore responsabile, oltre a un Responsabile delle attivita sanitarie limitatamente alle strutture socio
sanitarie.

2. |l Coordinatore responsabile assicura I'osservanza delle norme regionali relative alla organizzazione generale,
con particolare riferimento agli aspetti organizzativo funzionali e al personale.

3. Il Responsabile delle attivita sanitarie assicura quanto previsto per la direzione sanitaria delle strutture sanita-
rie, limitatamente agli aspetti igienici e sanitari.

Art. 41 - DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE AL FUNZIONAMENTO DI STRUTTURE SOCIO-SANITARIE
E SOCIO ASSISTENZIALI E COMUNICAZIONI DI AVVIO DI ATTIVITA

1. La domanda di autorizzazione al funzionamento delle strutture socio sanitarie e socio assistenziali o la comu-
nicazione di avvio di attivita va presentata da parte del titolare / legale rappresentante della struttura al Co-
mune dove a sede operativa la struttura.

2. La domanda dovra essere redatta utilizzando i moduli appositamente predisposti dagli uffici comunali, e alle-
gando la documentazione obbligatoria indicata negli stessi moduli.

3. Il procedimento di autorizzazione di cui al presente articolo, si conclude nel termine di 120 giorni dalla data di
ricevimento della domanda da parte del Comune. Il termine di cui sopra puo essere interrotto dal responsabi-
le del procedimento in caso di incompletezza della domanda o della documentazione a essa allegata e rico-
mincera a decorrere dalla data di ricevimento della documentazione integrativa. La comunicazione di avvio di
attivita, finalizzata all’esercizio dell’attivita di vigilanza, va presentata al Comune entro 60 giorni dall’avvio
dell’attivita

SEZIONE V - STUDI PROFESSIONALI MEDICI E NON MEDICI

Art. 42 — STUDI PROFESSIONALI MEDICI

1. Lo studio professionale medico, € I'ambiente privato e personale nel quale il professionista esercita la propria
libera attivita professionale in forma singola o associata, a favore dei clienti.

2. L'espletamento della attivita professionale da parte di piu professionisti medici, nella medesima unita immo-
biliare, anche in discipline specialistiche diverse, purché avvenga in maniera totalmente autonoma e indipen-
dente da altri, non comporta la perdita della natura di studio professionale.

3. | professionisti titolari degli studi sono tenuti a verificare che i locali e le attrezzature che utilizzano siano ri-
spondenti ai requisiti previsti dalle normative vigenti, e siano sottoposti alle verifiche periodiche obbligatorie,
conservando copia della documentazione prevista dalle normative.

4. Comportano il cambiamento della natura dell’attivita sanitaria da studio professionale a struttura ambulato-
riale:
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« 'uso condiviso, nella medesima unita immobiliare da parte di piu professionisti di dispositivi medici che ne-
cessitino, a garanzia della sicurezza dei pazienti, di certificato di installazione e collaudo e di verifiche perio-
diche;

« la presenza di una organizzazione amministrativa comune a piu studi medici posti nella medesima unita

immobiliare, con esclusione delle funzioni di prenotazione e reception;

I'esercizio nella stessa unita immobiliare in cui & situato lo studio medico di altre professioni sanitarie o di

arti ausiliarie delle professioni sanitarie svolte in maniera autonoma;

la collocazione dello studio medico all'interno delle seguenti strutture : palestre, centri di estetica, agenzie

pratiche auto, autoscuole e similari.

5. La normativa statale e regionale definisce gli studi per i quali, in ragione delle procedure sanitarie a rischio
per i pazienti che si possono svolgere al loro interno, é richiesta I'autorizzazione al funzionamento (quali ad
esempio studi odontoiatrici, studi di chirurgia ambulatoriale e studi di endoscopia) e ne determina le modali-
ta autorizzative.

6.  Chiunque intenda aprire o chiudere uno studio professionale medico singolo o associato deve darne comuni-
cazione al Comune in cui ha sede I'attivita con le modalita previste dall’art. 28 del presente regolamento.
L’inizio dell’attivita professionale deve essere comunicata al Comune anche quando avviene presso uno stu-
dio gia esistente in cui lavorino altri professionisti.

Art. 43 - COMUNICAZIONE DI INIZIO ATTIVITA DEGLI STUDI MEDICI

1. Imedici che intendono iniziare I'attivita professionale nella forma di studio medico singolo o associato devo-
no comunicarne preventivamente |'apertura al Comune dove ha sede lo studio. Alla comunicazione vanno al-
legate le seguenti documentazioni/dichiarazioni:

« planimetrie quotate in triplice copia, con indicazione di destinazione d’uso dei singoli vani, superfici dei va-
ni, rapporti illuminanti e ventilanti, altezze;

dichiarazione relativa al possesso del diploma di laurea, dell’iscrizione all’ordine dei medici e delle specializ-

zazioni possedute;

relazione sull’attivita sanitaria che si intende esercitare con indicazione delle eventuali manovre invasive,

diagnostiche o terapeutiche sul paziente ed elenco dei dispositivi medici utilizzati;

dichiarazione sul rispetto dei requisiti dei locali di cui all’art. 29 del presente regolamento;

estremi del certificato di conformita edilizia dei locali o titolo equipollente;

dichiarazione relativa agli scarichi dei reflui;

dichiarazione relativa alla prevenzione incendi;

copia dichiarazione di conformita degli impianti elettrici e idrotermosanitari rilasciati da un tecnico abilitato

ex L. 46/90 ovvero dichiarazione di avvenuto deposito degli stessi presso il Comune, indicandone gli estre-

mi.

2. Per la comunicazione di cui al presente articolo, I'interessato dovra utilizzare I'apposito modello predisposto
dagli uffici comunali e I'attivita professionale potra essere iniziata a decorrere dalla data della comunicazione,
fatto salvo quanto previsto dal comma successivo.

3. Lacomunicazione deve essere presentata al Comune in duplice copia, di cui una munita del Timbro datario e
del numero di protocollo dello Sportello ricevente, verra restituita all'interessato e dovra essere esposta nei
locali per i controlli. Qualora venga presentata a mezzo di raccomandata A/R, dovra essere trasmesso un uni-
co originale e al secondo originale, trattenuto dal denunciante, dovra essere allegata I'attestazione di avvenu-
ta ricezione della raccomandata da parte del Comune. Nei sessanta giorni successivi alla ricezione della co-
municazione, il responsabile del procedimento verifichera d'ufficio la sussistenza dei presupposti e dei requi-
siti di legge richiesti, chiedendo eventuale documentazione mancante o elementi integrativi. La richiesta di
documentazione, costituisce interruzione del termine per la conclusione del procedimento che ricomincera a
decorrere dalla data di ricevimento della medesima. Eventuali provvedimenti di sospensione dell’attivita ver-
ranno emessi dal Comune su parere del Dipartimento di Sanita Pubblica. Il Comune effettuati gli accertamenti
d’ufficio previsti, trasmette copia della comunicazione con i relativi allegati al Dipartimento di Sanita Pubblica
dell’Azienda Sanitaria locale per I'espletamento delle funzioni di vigilanza.
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Art. 44 — REQUISITI DEGLI STUDI PROFESSIONALI MEDICI

1. Oltre al rispetto delle normative vigenti in materia di edilizia-urbanistica, di impiantistica e di sicurezza, gli
studi professionali medici devono possedere i seguenti requisiti.

2.  Glistudi professionali di nuova attivazione, salvo quanto previsto dal comma 5 del presente articolo, devono
avere accesso indipendente ed essere costituiti da:

a) un locale di visita di superficie 212 mq e una sala di attesa aventi i requisiti di illuminazione e areazione
previsti per i vani di abitazione, salve le deroghe previste dal presente regolamento e dai regolamenti edilizi
per i locali ubicati nei centri storici;
b) almeno 1 servizio igienico, dotato di antibagno oppure aperto su un vano di disimpegno accessibile diret-
tamente dalla sala di attesa. Se non dotato di antibagno, il servizio igienico deve poter contenere un wc e un
lavabo. Qualora nello studio professionale operi anche personale dipendente, deve essere previsto un ulte-
riore servizio igienico a uso esclusivo dei lavoratori, il cui antibagno puo essere adibito a spogliatoio.

3. llocali, oltre a quanto previsto dai regolamenti edilizi, devono avere i seguenti requisiti:
a) i pavimenti devono essere realizzati in materiale lavabile e disinfettabile;
b) le pareti del locale di visita e dei servizi igienici devono essere rivestite fino all'altezza di m 2 dal pavimen-
to con materiale lavabile e impermeabile;
c) i locali di visita devono essere dotati di lavabo con apertura del rubinetto a comando non manuale, di-
spensatore automatico di sapone e asciugamani a perdere;
d) deve essere garantito I'isolamento acustico del locale visita rispetto agli altri locali;
e) gli impianti elettrici devono essere classificati per uso sanitario secondo la normativa CEl e verificati se-
condo quanto previsto dalle stesse normative.

4. |locali degli studi professionali esistenti alla data d’entrata in vigore del presente regolamento dovranno ade-
guarsi entro il termine di cinque (5) anni da tale data, ai requisiti di cui ai precedenti punti a), b), c), d) ed e).

5.  Glistudi professionali all'interno dell'abitazione privata del sanitario sono consentiti a condizione che la parte
utilizzata come studio professionale sia esclusivamente utilizzata a tale scopo e costituita da un locale di visi-
ta, una sala d'aspetto e un servizio igienico a uso esclusivo dei pazienti, aventi i requisiti igienico-sanitari so-
pra descritti.

6. Lasuperficie dei locali destinata all’attivita non puo superare il 30% della superficie complessiva
dell’abitazione e comunque non eccedere i 30 mq.

Art. 45 — STUDI PROFESSIONALI DI ALTRE PROFESSIONI SANITARIE

1. Lo studio professionale delle professioni sanitarie non mediche & 'ambiente privato e personale nel quale il
professionista esercita la propria libera attivita professionale in forma singola o associata a favore dei clienti.

2. Lapossibilita di esercitare in forma autonoma in studio professionale le professioni sanitarie non mediche &
regolamentata dalle normative statali e regionali vigenti.

3. Le professioni sanitarie non mediche non possono essere esercitate in unita immobiliari adibite ad altre attivi-
ta quali palestre, centri di estetica, piscine.

Art. 46 — COMUNICAZIONE DI INIZIO ATTIVITA DEGLI STUDI PROFESSIONALI DI ALTRE PROFESSIO-
NI SANITARIE NON MEDICHE

1. | professionisti sanitari non medici che intendono iniziare I'attivita professionale nella forma di studio singolo
0 associato devono comunicarne preventivamente I'apertura al Comune dove ha sede lo studio. Alla comuni-
cazione vanno allegate le seguenti documentazioni/dichiarazioni:

« planimetrie quotate in triplice copia, con indicazione di destinazione d’uso dei singoli vani, superfici dei va-
ni, rapporti illuminanti e ventilanti, altezze;

« dichiarazione relativa al possesso del diploma di laurea o titolo equipollente, iscrizione all’albo professiona-
le ove esistente, specializzazioni possedute;

- relazione sull’attivita sanitaria che si intende esercitare ed elenco dei dispositivi medici e delle attrezzature
utilizzate;

« dichiarazione sul rispetto dei requisiti dei locali di cui all’art. 29 del presente regolamento;
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« estremi del certificato di conformita edilizia dei locali o titolo equipollente;

« dichiarazione relativa agli scarichi dei reflui;

« dichiarazione relativa alla prevenzione incendi;

« copia dichiarazione di conformita degli impianti elettrici e idrotermosanitari rilasciati da tecnico abilitato ex
L. 46/90 ovvero dichiarazione d’avvenuto deposito degli stessi presso il Comune, indicandone gli estremi.

2. Perla comunicazione di cui al presente articolo, I'interessato dovra utilizzare I'apposito modello predisposto
dagli uffici comunali e I'attivita professionale potra essere iniziata a decorrere dalla data della comunicazione,
fatto salvo quanto previsto dal comma successivo.

3. Lacomunicazione deve essere presentata al Comune in duplice copia, di cui una munita del Timbro datario e
del numero di protocollo dello Sportello ricevente, verra restituita all'interessato e dovra essere esposta nei
locali per i controlli.

4. Qualora venga presentata a mezzo di raccomandata A/R, dovra essere trasmesso un unico originale e al se-
condo originale, trattenuto dal denunciante, dovra essere allegata I’attestazione di avvenuta ricezione della
raccomandata da parte del Comune.

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

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

7. Il Comune effettuati gli accertamenti d’ufficio previsti, trasmette copia della comunicazione con i relativi alle-
gati al Dipartimento di Sanita Pubblica dell’Azienda Sanitaria locale per I'espletamento delle funzioni di vigi-
lanza.

Art. 47 — REQUISITI DEGLI STUDI PROFESSIONALI DI ALTRE PROFESSIONI SANITARIE NON MEDICHE

1. I requisiti degli studi professionali delle professioni sanitarie non mediche sono quelli previsti dall’art. 29 del
presente regolamento.

Art. 48 — ATTIVITA IN FORMA DI IMPRESA E DI VOLONTARIATO DI ALTRE PROFESSIONI SANITARIE

1. L'attivita professionale in forma di impresa e di volontariato puo essere esercitata secondo le compatibilita
previste dalle vigenti norme.

Art. 49 — COMUNICAZIONE DI INIZIO ATTIVITA AL FUNZIONAMENTO DI ATTIVITA IN FORMA DI
IMPRESA E DI VOLONTARIATO DI ALTRE PROFESSIONI SANITARIE

1. |soggetti titolari che vogliano esercitare in forma di impresa o di volontariato professioni sanitarie non medi-
che, devono comunicarne preventivamente I'apertura al Comune dove ha sede I’attivita. Alla comunicazione
va allegato, oltre alle documentazioni previste dall’art. 31 del presente regolamento, I'organigramma
dell’attivita contenente:

« nominativo del direttore tecnico responsabile, con qualifica professionale, titolo di abilitazione professiona-
le posseduto, tipo rapporto di lavoro instaurato;

« nominativo dei professionisti operanti nell’attivita con qualifica professionale, titolo di abilitazione profes-
sionale posseduto, tipo rapporto di lavoro instaurato;

L'attivita professionale pud essere iniziata a decorrere dalla data della comunicazione, fatto salvo quanto pre-

visto dal comma successivo.

2. La comunicazione deve essere presentata al Comune in duplice copia, di cui una munita del Timbro datario e
del numero di protocollo dello Sportello ricevente, verra restituita all’interessato e dovra essere esposta nei
locali per i controlli. Qualora venga presentata a mezzo di raccomandata A/R, dovra essere trasmesso un uni-
co originale e al secondo originale, trattenuto dal denunciante, dovra essere allegata I'attestazione di avvenu-
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ta ricezione della raccomandata da parte del Comune. Nei sessanta giorni successivi alla ricezione della co-
municazione, il responsabile del procedimento verifichera d'ufficio la sussistenza dei presupposti e dei requi-
siti di legge richiesti, chiedendo eventuale documentazione mancante o elementi integrativi. La richiesta di
documentazione, costituisce interruzione del termine per la conclusione del procedimento che ricomincera a
decorrere dalla data di ricevimento della medesima. Eventuali provvedimenti di sospensione dell’attivita ver-
ranno emessi dal Comune su parere del Dipartimento di Sanita Pubblica.

3. Il Comune effettuati gli accertamenti d’ufficio previsti, trasmette copia della comunicazione con i relativi alle-
gati al Dipartimento di Sanita Pubblica dell’Azienda Sanitaria locale per I'espletamento delle funzioni di vigi-
lanza

Art. 50 — REQUISITI DELLE ATTIVITA IN FORMA D’'IMPRESA E DI VOLONTARIATO DI ALTRE PROFES-
SIONI SANITARIE

1. Lesercizio in forma di impresa o di volontariato effettuato da soggetti non aventi titolo per esercitare profes-
sioni sanitarie (societa, associazioni) puo essere effettuato rispettando, oltre ai requisiti previsti all’art. 29 del
presente regolamento, i seguenti requisiti organizzativi:

« presenza di direttore tecnico dell’attivita avente i requisiti professionali richiesti dalla normativa;

« presenza di organigramma aggiornato dell’attivita e di documentazione attestante i titoli professionali abili-
tanti dei professionisti sanitari operanti nell’attivita;

« presenza di catalogo delle prestazioni che vengono effettuate;

« presenza di un sistema informativo relativamente alle prestazioni effettuate contenente almeno nominati-
vo dei pazienti, tipologia delle prestazioni, giorno e ora delle prestazioni, estremi della prescrizione medica
ove necessaria.

Art. 51 = ESERCIZIO DELL’ARTE AUSILIARIA DELLE PROFESSIONI SANITARIE DI OTTICO

1. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria di ottico richiede il conseguimento del titolo abilitante che deve essere
registrato presso I’Asl nel cui territorio viene svolta I'attivita.

2. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria di ottico € disciplinata dalle normative statali e regionali vigenti. L'atti-
vita si svolge unitamente all'attivita commerciale negli esercizi commerciali o autonomamente in strutture,
distinte da quelle commerciali, in cui I'ottico esercita la propria specifica attivita professionale.

3. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria di ottico & soggetta agli obblighi di comunicazione di inizio attivita pre-
visti dall’art. 31 del presente regolamento.

4. |requisiti dei locali in cui si svolge in forma autonoma e distinta dagli esercizi commerciali sono quelli previsti
all’art. 29 del presente regolamento.

5. L'arte sanitaria ausiliaria di ottico svolta all’interno degli esercizi commerciali deve prevedere la presenza di
un locale separato di almeno mq 9 collocato all’interno dell’esercizio commerciale, avente le caratteristiche
strutturali previste dall’art. 31 del presente regolamento.

6. Neilocaliin cui si svolge I'attivita di ottico & fatto divieto di detenere strumentazione medica non ricompresa
negli elenchi di attrezzature consentite dalla normativa nazionale in materia, nonché farmaci per uso oculisti-
co.

Art. 52 — ESERCIZIO DELL’ARTE AUSILIARIA DELLE PROFESSIONI SANITARIE D’ODONTOTECNICO

1. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria di odontotecnico richiede il conseguimento del titolo abilitante che de-
ve essere registrato presso I’Asl nel cui territorio viene svolta I'attivita.

2. L'esercizio dell'attivita di odontotecnico & disciplinata dalle normative statali e regionali vigenti e si sostanzia
nella fabbricazione di dispositivi medici su misura. Le funzioni sono esercitate in strutture sanitarie pubbliche
e private sotto la responsabilita del medico odontoiatra o in strutture non sanitarie in cui I'odontotecnico
svolge autonomamente in forma singola o associata la propria attivita di fabbricazione di dispositivi medici su
misura.

3. L'esercizio dell'arte sanitaria ausiliaria di odontotecnico € soggetta agli obblighi di comunicazione di inizio at-
tivita previsti dall’art. 31 del presente regolamento.
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Art.

Art.

Art.

| requisiti dei locali in cui si svolge in forma autonoma I'arte sanitaria ausiliaria di odontotecnico sono quelli
previsti per i laboratori artigianali.

Nei locali in cui si svolge I'attivita di odontotecnico e fatto divieto di detenere strumentazione medica non ri-
compresa negli elenchi di attrezzature consentite dalla normativa nazionale in materia, nonché farmaci per
uso odontoiatrico.

53 = DIVIETO DELL’ESERCIZIO DELLE PROFESSIONI SANITARIE NELLE FARMACIE

L'esercizio delle funzioni sanitarie mediche, odontoiatriche, veterinarie e di altre professioni sanitarie non e
ammesso all’interno dei locali delle farmacie; I'esercizio di tali funzioni sanitarie @ ammesso in locali adiacenti
alle farmacie, i quali abbiano ingresso diverso da quello della farmacia e non abbiano alcuna comunicazione
interna con la stessa.

SEZIONE VI - TRASPORTO INFERMI E INFORTUNATI

54 —= TRASPORTO INFERMI E INFORTUNATI

L'attivita di trasporto infermi e soccorso € soggetta ad autorizzazione sanitaria rilasciata dal Comune sede del
territorio comunale di partenza e sosta delle autoambulanze. Il procedimento di autorizzazione di cui al pre-
sente articolo, si conclude nel termine di 60 giorni dalla data di ricevimento della domanda da parte del Co-
mune.

Il servizio “attivita di soccorso sanitario” € di competenza esclusiva del SSN, il quale puo avvalersi anche di al-
tri soggetti privati in possesso dell’autorizzazione sanitaria. L’autorizzazione alle strutture del SSN che gesti-
scono direttamente il servizio rientra nel provvedimento con cui il Comune autorizza la struttura sanitaria
all’esercizio delle proprie funzioni.

Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comune si avvale dell’AUSL.

55 - DOMANDA DI AUTORIZZAZIONE ALL’ESERCIZIO DEL TRASPORTO INFERMI E SOCCORSO

| soggetti interessati al rilascio dell’autorizzazione sanitaria per il trasporto infermi e soccorso dovranno pre-
sentare domanda al Comune in cui & ubicata la sede di sosta o partenza degli autoveicoli adibiti al trasporto
indicando:

- le generalita del soggetto richiedente o del rappresentante legale;

 la denominazione dell’attivita;

« il tipo di attivita che si intende svolgere;

« 'ubicazione della sede di sosta o partenza.

Alla domanda dovranno essere allegati:

« planimetria in triplice copia dei locali e relativi servizi con indicazione degli ambienti dedicati ad autorimes-
sa, sosta del personale, sede della direzione, servizi igienici, spogliatoio, guardaroba, custodia biancheria
sporca o infetta;

dichiarazione di nomina del direttore tecnico della struttura in possesso di diploma, di abilitazione
all’esercizio della professione di medico chirurgo;

organigramma con indicazione del personale sanitario e non sanitario, delle funzioni svolte, del rapporto di
lavoro instaurato e dei titoli professionali posseduti;

copia delle carte di circolazione di ogni veicolo;

elenco delle attrezzature e del materiale sanitario in dotazione;

« procedure relative alla modalita di ricezione delle richieste di trasporto e soccorso;

« atto di concessione per I'uso di apparecchi radiomobili;

procedure di pulizia e disinfezione dei locali, dei veicoli e delle attrezzature, della biancheria e delle divise
del personale;

« estremi o copia del CPI, ove necessario.
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Art. 56 — CLASSIFICAZIONE E CARATTERISTICHE TECNICHE DEGLI AUTOVEICOLI

Il trasporto di infermi e infortunati si attua tramite autoveicoli a cio specificamente abilitati dalla carta di cir-
colazione.

Le caratteristiche tecniche delle autoambulanze sono indicate dalle specifiche normative in tema di circola-
zione degli autoveicoli per trasporti specifici e speciali.

Art. 57 — REQUISITI DEI LOCALI DI SOSTA E PARTENZA DEGLI AUTOVEICOLI

| locali di sosta e partenza degli autoveicoli devono rispettare le normative vigenti in materia edilizia-
urbanistica e di prevenzione incendi, e devono comprendere i seguenti locali:

+ Locale autorimessa

« Servizio igienico del personale

« Spogliatoio del personale

+ Locale deposito materiale sporco e prodotti di pulizia

« Locale/spazi per la conservazione del materiale d’uso e delle attrezzature

« Locale di sosta del personale

+ Locale zona amministrativa

Art. 58 — REQUISITI ORGANIZZATIVI E DI PERSONALE

Il servizio trasporto infermi deve essere coordinato da un Direttore sanitario, abilitato all’esercizio della pro-
fessione medica, che ne & diretto responsabile

Durate il trasporto devono essere contemporaneamente presenti nell’ambulanza due operatori compreso
I'autista, di cui almeno uno individuato dalla direzione sanitaria in relazione ai compiti assistenziali da svolge-
re negli specifici interventi richiesti

Il personale adibito al trasporto infermi deve essere provvisto di adeguata formazione al trasporto degli in-
fermi e al primo soccorso. Di tale formazione deve essere tenuta documentazione presso le sedi dell’attivita.

Devono essere presenti procedure relative a:

« modalita di pulizia e disinfezione periodica e straordinaria delle ambulanze, delle attrezzature, dei locali di
sosta e partenza, della biancheria dei mezzi e delle divise del personale;

modalita di smaltimento dei rifiuti sanitari;

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

modalita da adottare per il trasporto degli ammalati infettivi;

modalita di ricezione e registrazione delle richieste di trasporto

modalita di gestione dei farmaci.

SEZIONE VII - FARMACIE

Art. 59 - COMPETENZE DEL COMUNE

Sono di competenza del Comune i seguenti provvedimenti autorizzativi:

a) autorizzazione all'apertura e esercizio di farmacie, incluse le farmacie succursali e i dispensari farmaceutici;
b) decadenza dell'autorizzazione all'esercizio farmaceutico;

c) chiusura temporanea o definitiva dell'esercizio farmaceutico;

d) trasferimento dei locali di farmacia nell'ambito territoriale della sede farmaceutica assegnata;

e) gestione provvisoria delle farmacie;

f) autorizzazione al trasferimento della titolarita di farmacia;

g) fissazione degli orari di apertura e chiusura delle farmacie.

Le domande di cui ai numeri a), ), d), e), f) del precedente comma, sono presentate al Comune competente
per territorio che le trasmette all’AUSL per I'espletamento delle previste attivita istruttorie. Per le domande
di cui al presente articolo, I'interessato dovra utilizzare I'apposito modello predisposto dagli uffici comunali. Il
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procedimento delle domande di cui ai punti a), d), e) e f) si conclude entro 60 giorni dal ricevimento
dell’istanza da parte dell’amministrazione comunale. | termini possono essere interrotti e ricominceranno a
decorrere dalla presentazione della documentazione richiesta. | procedimenti relativi ai punti c) e g) sono
soggetti a domanda da parte dell’interessato da presentare almeno 30 giorni prima.

Spetta altresi al Comune esprimere i seguenti pareri:

a) alla Provincia, per quanto riguarda la revisione biennale della Pianta Organica delle Farmacie del Comune,
I'istituzione di Dispensari farmaceutici e di farmacie succursali e il decentramento delle farmacie;

b) all'AUSL in merito all'organizzazione dei turni diurni, notturni e festivi delle farmacie e al piano annuale di
chiusura per ferie delle farmacie.

Art. 60 - COMPETENZE DI ORGANI ESTERNI AL COMUNE

Compete alla Provincia:

« la formazione e la revisione della Pianta Organica delle farmacie;

« |'istituzione e la gestione dei dispensari farmaceutici;

« |'istituzione di farmacie succursali;

« il decentramento delle farmacie;

« l'indizione e lo svolgimento dei concorsi per I'assegnazione delle sedi farmaceutiche vacanti o di farmacie
succursali, ivi compresa la nomina della commissione, |'approvazione della graduatoria e il conferimento
della sede;

« |'assegnazione ai Comuni della titolarita di farmacie.

Compete all'AUSL:

« la definizione dei turni diurni, notturni e festivi delle farmacie;

« l'autorizzazione del piano di chiusura per ferie delle farmacie;

« la certificazione del servizio prestato dal personale farmacista delle farmacie;

« |'autorizzazione alla sostituzione temporanea del titolare nella conduzione professionale;

« |'attivita istruttoria dei provvedimenti amministrativi in tema di farmacie di competenza del Comune e della
Provincia.

Art. 61 = VIGILANZA

Le ispezioni ordinarie, straordinarie e preventive previste dal Testo Unico sulle leggi sanitarie sono svolte dal-
la Commissione nominata dall'AUSL ai sensi della normativa regionale.

L'AUSL provvede alle ispezioni riguardanti il commercio dei farmaci veterinari oltre che di additivi e premisce-
le ai sensi delle norme vigenti in materia.

Art. 62 — REQUISITI DELLE FARMACIE

3.

Ferme restando le disposizioni previste dalle normative edilizie, urbanistiche, di impiantistica e di prevenzio-
ne incendi, i locali destinati a farmacia devono essere individuati in planimetria nel seguente modo:

» Area vendita;

» Area magazzino farmaci e parafarmaci;

- Area preparazioni /laboratorio galenico;

« Area autodiagnostica, qualora esercitata;

« Area servizi e spogliatoio per il personale;

« Area settore amministrativo.

Qualsiasi modifica, fatto salvo I'ottenimento dei prescritti titoli abilitativi edilizi se previsti, atta a modificare
le aree indicate al comma precedente, deve essere comunicata al Comune competente per territorio con al-
legate le planimetrie aggiornate per il successivo inoltro alla AUSL.

Inoltre, i locali devono:
a) essere sufficientemente spaziosi e mantenuti in ottime condizioni di ordine e di pulizia;
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b) disporre di un adeguato retro e di aperture atte ad assicurare aerazione e illuminazione naturale, di pro-
pri servizi igienici, di armadietti-spogliatoi per il personale e di un ripostiglio per i prodotti e le attrezzature
per la pulizia;

c) avere una altezza corrispondente alle prescrizioni della normativa vigente in materia di igiene del lavoro.
Sono ammessi soppalchi solo in locali aventi luce e aria direttamente dall’esterno e che rispettino le vigenti
normative edilizie.

4. Il magazzino deposito per i farmaci puo essere ubicato anche in locali sotterranei, purché siano, con mezzi na-
turali o con sistemi artificiali, assicurate condizioni microclimatiche idonee alla buona conservazione del far-
maco;

5. Intuttiilocali in cui sono conservati farmaci devono essere assicurate condizioni microclimatiche idonee alla
buona conservazione del farmaco garantendo una temperatura non superiore a 25° C attraverso
I'installazione di opportuni impianti di condizionamento;

6. Lo spazio riservato al pubblico nell’area vendita deve avere una superficie non inferiore a un terzo dell’area
stessa.

7. La farmacia deve essere dotata di armadio frigorifero in grado di assicurare le corrette condizioni di conser-
vazione, compresi i limiti di temperatura quando previsti, nonché degli strumenti e attrezzature previsti dalla
vigente Farmacopea Ufficiale.

Art. 62bis — REQUISITI DELLE PARAFARMACIE

1. La vendita dei farmaci da banco o di automedicazione deve essere effettuata in un unico apposito reparto,
conforme ai requisiti di seguito indicati, alla presenza e con |'assistenza personale e diretta alla clientela di
uno o piu farmacisti abilitati all'esercizio della professione e iscritti al relativo ordine.

2.  Gli esercizi commerciali nei quali si intenda vendere farmaci SOP o di Automedicazione dovranno possedere,
oltre ai requisiti richiesti dalle normative edilizie urbanistiche e impiantistiche per gli edifici a uso commercia-
le:

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

3. In tutti i locali in cui sono conservati farmaci dovranno essere assicurate condizioni microclimatiche idonee
alla buona conservazione del farmaco garantendo una temperatura non superiore a 25° C attraverso
I'installazione di opportuni impianti di condizionamento.

4. La “parafarmacia” dovra essere dotata di armadio frigorifero in grado di assicurare le corrette condizioni di
conservazione, compresi i limiti di temperatura quando previsti.

Art. 63 — LABORATORIO GALENICO

1. Le caratteristiche strutturali e organizzative e le dotazioni strumentali e impiantistiche sono quelle definite
dalle "Norme di buona preparazione dei medicamenti in farmacia" comprese nel Formulario Nazionale della
Farmacopea Ufficiale della Repubblica Italiana e quanto previsto dalla normativa regolamentare dettata dal
Ministero della Salute. Le caratteristiche riguardano:
 ubicazione e strutturazione dell'area;

« illuminazione e ventilazione; microclima (25-30° C e 50% di U.R., intesi quali valori-limite massimi);
« sistema di aspirazione polveri, ai sensi della Farmacopea Ufficiale.

2. Laventilazione, naturale o meccanica, & correlata alla cubatura ambientale del vano dedicato o del vano mul-
tiuso in cui si trova collocata |'area di laboratorio, secondo i criteri assunti dalla normativa edilizia vigente.

3. Inrelazione alle forme farmaceutiche allestite, il titolare della farmacia, qualunque sia l'ubicazione del labora-
torio, puo dichiarare la esclusione di emissione di vapori tossici o nocivi dalle attivita laboratoristiche e la pre-
senza di sistemi di captazione delle polveri; diversamente, sono previsti e realizzati sistemi di captazione ed
espulsione all'esterno dei vapori con le caratteristiche previste per le canne di esalazione dai vigenti regola-
menti comunali in materia.
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4. |l laboratorio puo essere ubicato nei piani interrati, limitatamente alle costruzioni esistenti, e nei piani semin-
terrati alle condizioni previste dai vigenti regolamenti comunali in materia; in tali casi & concessa dall'AUSL
deroga al divieto d'uso degli interrati e seminterrati ai sensi delle vigenti norme, previa dichiarazione del tito-
lare di assenza di aerodispersione nei locali interessati delle sostanze utilizzate, sia sotto forma di polveri che
di vapori.

Art. 64 — AUTODIAGNOSTICA RAPIDA PRESSO LE FARMACIE

1. Nelle farmacie aperte al pubblico l'impiego di apparecchi di autodiagnostica rapida e finalizzato al rilevamen-
to di prima istanza, allo scopo di offrire al paziente dati che rappresentano indicazioni di massima. Tali appa-
recchiature e il loro impiego si conformano alle seguenti indicazioni:

a) le apparecchiature per autodiagnostica sono agevolmente utilizzabili e consentono la facilita di lettura dei
risultati oltre che la possibilita di controllo costante della taratura a garanzia dell'attendibilita del dato a-
nalitico quantitativo e di rapida pulizia delle parti che vengono a contatto con il paziente;

b) I'atto dell'auto-prelievo capillare e effettuato con l'assistenza del farmacista;

c) al farmacista e consentito un intervento finalizzato al consiglio e all'aiuto nell'utilizzazione dell'apparec-
chio, restando esclusa l'interpretazione dei dati analitici, che non hanno valore medico-legale, fatto salvo
il loro utilizzo da parte delle figure professionalmente qualificate;

d) l'esecuzione dell'analisi deve avvenire in luogo che garantisca la necessaria riservatezza del cittadino e,
comunque, in spazi distinti da quelli di vendita e deposito della farmacia, nonché dal laboratorio galenico.

2. |l farmacista garantisce le condizioni affinché le operazioni del prelievo e di esecuzione dell'analisi possano
avvenire nel rigoroso rispetto delle norme igieniche atte a prevenire eventuali forme di contaminazione e/o
infezione. A tal fine:

a) e fatto obbligo al farmacista di comunicare al Comune per il successivo inoltro all'AUSL I'avvenuta installa-
zione delle apparecchiature per autodiagnostica rapida;

b) lo smaltimento dei rifiuti della prestazione analitica (quali ad esempio strisce reagenti, tamponi disinfet-
tanti, lancette pungidito, ecc) é effettuato dal farmacista nell’assoluto rispetto della normativa vigente in
materia dei rifiuti sanitari a rischio infettivo;

c) e fatto obbligo altresi al farmacista di rendere disponibile agli organi di vigilanza la documentazione ri-
guardante la verifica tecnica delle apparecchiature in questione;

d) presso ogni farmacia ove si realizzi lI'impiego di apparecchiature per autodiagnostica rapida & presente il
manuale delle procedure aggiornate riguardanti tale attivita (profilassi malattie infettive, materiali, manu-
tenzione apparecchiature, pulizie e sanificazione ambientale);

e) la verifica di conformita fra i comportamenti adottati presso le farmacie e le indicazioni di cui ai preceden-
ti punti del presente articolo viene effettuata da parte dell'apposita Commissione nell'ambito dell'ordina-
ria attivita di vigilanza ispettiva.

Art. 65 — ACCETTAZIONE CAMPIONI BIOLOGICI PER ANALISI

1. E consentita alle farmacie I'accettazione di campioni biologici (urine e feci) per l'invio a laboratori di analisi,
nonché la riconsegna all'utente del referto stilato da laboratorio autorizzato.

2. |l farmacista e responsabile della corretta conservazione dei campioni presso le farmacie preliminarmente al-
I'inoltro a laboratorio autorizzato, ivi compresa la detenzione a temperatura determinata (2-8° C) in apparec-
chi e/o contenitori refrigeranti, distinti da quelli destinati alla conservazione di medicinali o altro materiale di
pertinenza delle farmacie.

3. Le disposizioni del precedente comma si applicano esclusivamente alla fase di detenzione dei campioni pres-
so le farmacie; per ogni altra fase valgono le norme per la conservazione dei campioni biologici di cui alla
normativa vigente.

Art. 66 — STUPEFACENTI E SOSTANZE PSICOTROPE

1. Sono di competenza del Comune:
a) lavidimazione e la firma riguardanti i seguenti Registri:
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1) Registro di entrata e uscita per gli Enti e le Imprese autorizzati alla fabbricazione di sostanze stupefa-
centi o psicotrope;
2) Registro di entrata e uscita per gli Enti o le Imprese autorizzati all'impiego o al commercio di sostanze
stupefacenti o psicotrope e per le Farmacie;
3) Registro di lavorazione per gli Enti e le Imprese autorizzati alla fabbricazione di sostanze stupefacenti
o psicotrope.
b) la vidimazione iniziale dell'apposito registro di scarico previsto per gli Istituti di ricerca scientifica.
c) lavidimazione annuale dei registri di carico e scarico delle strutture sanitarie sprovviste di farmacia;
d) il controllo dei registri di cui ai punti precedenti tramite I’AUSL.

SEZIONE VIII - DISTRIBUZIONE ALL'INGROSSO DEI MEDICINALI PER USO UMANO E DEI GAS

MEDICINALI

Art. 67 — COMPETENZE DEL COMUNE

Il Comune e titolare delle funzioni amministrative concernenti I'autorizzazione dell'attivita di distribuzione
all'ingrosso di medicinali e/o gas medicinali.

Il Comune s’avvale dell'AUSL per l'istruttoria tecnica ai fini dell'adozione dei provvedimenti autorizzativi.

La relativa domanda di autorizzazione deve essere presentata al Comune con un anticipo di almeno 60 giorni
rispetto alla data prevista per I'attivazione.

Art. 68 — SOGGETTI TENUTI ALL'OBBLIGO DI AUTORIZZAZIONE

Sono sottoposti all'obbligo di autorizzazione i seguenti soggetti:

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

b) distributore all'ingrosso di specialita medicinali;

c) distributore all'ingrosso di gas medicinali;

d) distributore all'ingrosso di galenici officinali e galenici tradizionali di derivazione magistrale di cui al For-
mulario Nazionale della vigente Farmacopea Ufficiale;

e) distributore all'ingrosso di medicinali omeopatici;

f) depositario, titolare di contratti di deposito con una o piu ditte titolari dell'autorizzazione all'immissione in
commercio dei prodotti oggetto di distribuzione, di medicinali e/o medicinali omeopatici;

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

Art. 69 — REQUISITI DEI LOCALI

2.

| locali adibiti a deposito e magazzino di prodotti farmaceutici e di presidi medico-chirurgici devono possede-
re i seguenti requisiti:
a) essere aerati, esenti da umidita e provvisti di accesso diretto da uno spazio pubblico, in modo da assicura-
re la sorveglianza da parte degli organi di vigilanza;
b) essere mantenuti in buone condizioni di ordine e di pulizia ed essere attrezzati con armadi o camere ter-
mostatiche, per la conservazione dei prodotti deperibili, secondo le norme della Farmacopea Ufficiale. In
tutti i locali in cui sono conservati farmaci devono essere assicurate condizioni microclimatiche idonee alla
buona conservazione del farmaco garantendo una temperatura non superiore a 25° C attraverso
I'installazione di opportuni impianti di condizionamento.;
c) gli ambienti destinati al personale devono corrispondere alla normativa vigente in materia di igiene del
lavoro

La direzione di tali depositi deve essere assunta, secondo quanto previsto dal Testo Unico Leggi Sanitarie, da
un laureato in chimica farmaceutica o farmacia, iscritto all'Albo professionale, il quale ne assume la respon-
sabilita ai fini igienico-sanitari.
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Art. 70 - VIGILANZA

La competenza della vigilanza & del Ministero della Salute il quale pud avvalersi a tal fine della Regione e que-
sta dell'AUSL.

Art. 71 = SANZIONI

La violazione delle norme vigenti sulla distribuzione all'ingrosso di medicinali per uso umano e dei gas medi-
cinali comporta |'applicazione delle sanzioni speciali previste dalla normativa vigente.

SEZIONE IX - TRASPORTO MEDICINALI

Art. 72 — TRASPORTO MEDICINALI

L'attivita di trasporto di medicinali con automezzi deve essere effettuata con una temperatura inferiore ai 25°
C per i farmaci con limite di + 25° C o superiore e quelli senza indicazione. Per i farmaci che devono essere
conservati a una temperatura inferiore, devono essere previste attrezzature specifiche e idonee e la presenza
di un sistema di rilevazione che permetta la verifica della temperatura durante il trasporto.

SEZIONE X - MEDICINALI VETERINARI

Art. 73 — DISTRIBUZIONE DI MEDICINALI VETERINARI

La vendita al dettaglio di medicinali veterinari & effettuata dal farmacista in farmacia, dietro presentazione di
ricetta medico-veterinaria, ove prescritta.

Lo svolgimento delle seguenti attivita:

a. commercio all'ingrosso di medicinali veterinari;

b. vendita diretta di medicinali veterinari da parte di titolari di autorizzazione al commercio all'ingrosso;

c. depositario di medicinali veterinari;

d. vendita diretta da parte di fabbricanti di medicinali veterinari prefabbricati somministrabili per via orale e
di premiscele per alimenti medicamentosi, non in possesso dell’autorizzazione al commercio all’ingrosso,
puo essere effettuato a seguito di autorizzazione rilasciata dal Comune di competenza .

La relativa domanda di autorizzazione deve essere presentata al Comune con un anticipo di almeno 60 giorni
rispetto alla data prevista per I'attivazione.

Art. 74 — REQUISITI DELLE STRUTTURE

Le strutture di cui al comma 2 dell’articolo precedente, devono rispettare i requisiti generali e specifici previ-
sti per le farmacie.

Art. 75 —DETENZIONE DI SCORTE DI MEDICINALI VETERINARI

E ammessa la detenzione di scorte di medicinali veterinari nei seguenti casi:
a. inimpianti di allevamento e custodia di animali;

b. inimpianti di cura degli animali;

c. da parte del medico veterinario che svolge attivita zooiatrica.

L'autorizzazione alla detenzione delle scorte di medicinali veterinari viene rilasciata dal Servizio Veterinario
della AUSL ove sono ubicati i locali destinati alla detenzione della scorta, previa richiesta dell’interessato e a
seguito di verifica che le strutture di deposito dei medicinali siano idonee a garantire la buona conservazione
degli stessi.

Il procedimento di cui al presente articolo si conclude entro 60 giorni dalla presentazione della richiesta da
parte dell’interessato.
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4. Le modalita di tenuta delle scorte di medicinali veterinari, nonché le relative registrazioni, sono fissate dalla
normativa vigente.

Art. 76 — VIGILANZA

1. L'attivita di vigilanza circa I'osservanza delle norme che disciplinano la distribuzione, la detenzione e I'utilizzo
dei medicinali veterinari, & esercitata dal Servizio Veterinario dell’AUSL competente per territorio.

SEZIONE XI - AMBULATORI E STRUTTURE VETERINARIE

Art. 77 — CLASSIFICAZIONE DELLE STRUTTURE SANITARIE VETERINARIE

1. Le strutture veterinarie pubbliche e private vengono classificate in relazione alle seguenti tipologie:
a) studio veterinario esercitato in forma sia singola che associata;
b) ambulatorio veterinario esercitato in forma sia singola che associata;
c) clinica veterinaria - casa di cura veterinaria;
d) ospedale veterinario;
e) laboratorio veterinario di analisi.

Art. 78 — PROCEDURE PER L'AUTORIZZAZIONE

1. Ferme restando le altre norme vigenti, le strutture veterinarie di cui all'art. 77, sono sottoposte ad autorizza-
zione sanitaria e sono tenute a rispettare e ad adeguarsi ai requisiti minimi generali e specifici descritti nella
normativa vigente.

2. L'autorizzazione di cui al co. 1 viene rilasciata dal Comune ove & ubicata la struttura, su richiesta del titolare,
previo parere favorevole dell’Area Sanita Pubblica Veterinaria dell’AUSL competente per territorio, cui com-
petono l'accertamento e la verifica del rispetto dei requisiti minimi. |l titolare della struttura veterinaria deve
presentare la domanda, utilizzando la modulistica predisposta e allegando tutta la documentazione prevista.

3. Larelativa domanda di autorizzazione deve essere presentata al Comune con un anticipo di almeno 60 giorni
rispetto alla data prevista per I'attivazione.

4. La verifica della permanenza dei requisiti minimi viene effettuata dal personale sanitario dell’Area Sanita
Pubblica Veterinaria dell’AUSL competente per territorio con periodicita fissata dalla normativa vigente, dai
piani di vigilanza e controllo stabiliti a livello locale e ogni qualvolta ne ravvisi la necessita ai fini del buon an-
damento delle attivita sanitarie.

5.  Le strutture veterinarie sottoposte ad autorizzazione sanitaria hanno una direzione sanitaria veterinaria a cui
si applica I'art. 30 del presente regolamento in quanto compatibile.

6. Non e soggetta ad autorizzazione sanitaria, I'attivita medico veterinaria svolta in uno studio veterinario nel
caso in cui non sia previsto l'ingresso degli animali.

Art. 79 — DISTRIBUZIONE DI PRODOTTI PER ANIMALI -PET CORNER

1. E ammessa la distribuzione di prodotti di supporto all’attivita veterinaria esclusivamente a titolo di integra-
zione della attivita sanitaria svolta, quali articoli parafarmaceutici, diete alimentari e apparecchiature connes-
se alla salute animale, con utenza strettamente limitata ai clienti della struttura veterinaria. La distribuzione
di tali prodotti non configura attivita commerciale e si esercita in uno spazio che non interferisce con quello
destinato alle funzioni sanitarie e non ¢ visibile dall’esterno. Tale attivita deve essere ricompresa nell’ambito
dell’autorizzazione sanitaria al funzionamento della struttura.

2.  Nelle strutture veterinarie non € ammessa la vendita di animali.
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Art. 80 — DEFINIZIONE E CLASSIFICAZIONE DI AUTOAMBULANZA VETERINARIA

1. Per autoambulanza veterinaria si intende un autoveicolo specifico destinato al trasporto di animali, infermi o
infortunati, dotato di una particolare attrezzatura relativa a tale scopo, destinata a garantire il benessere a-
nimale, utilizzata da o per conto di strutture sanitarie veterinarie.

2. In relazione alla funzione da assolvere, vengono definiti due tipi di autoambulanze veterinarie: tipo A per pic-
coli animali e tipo B per grossi animali.

3. Le operazioni di primo soccorso e trasporto devono essere svolte in presenza e sotto la direzione del medico
veterinario con I'eventuale ausilio di collaboratori.

Art. 81 — CARATTERISTICHE DELLE AUTOAMBULANZE VETERINARIE

1. Il comparto sanitario deve essere separato dalla cabina di guida mediante divisorio inamovibile. E ammessa la
presenza di porta o sportello a chiusura scorrevole a perfetta tenuta. Su tali porte o sportelli € ammessa la
presenza di vetri purché di sicurezza.

2.  Per le autoambulanze veterinarie di tipo A le dimensioni interne del comparto sanitario devono essere tali da
contenere, oltre alle attrezzature e arredi, una barella a uso veterinario in acciaio di dimensioni non inferiori a
1.00 x 0.50 m, con almeno due ruote nella parte anteriore, in posizione longitudinale stabilmente e adegua-
tamente ancorabile al veicolo sia longitudinalmente che trasversalmente e verticalmente.

3. Per le autoambulanze veterinarie di tipo B il comparto sanitario deve essere capace di contenere, tenuto al-
tresi conto delle esigenze del trasporto, un equino adulto tanto in stazione quadrupedale, che adagiato sul
piano di calpestio. E obbligatorio I'utilizzo di idonei meccanismi per agevolare I'ingresso dell’animale, come
ad esempio rampe inclinate, elevatori elettrici, punti di forza. E fatto espresso divieto dell’uso di mezzi per il
trascinamento degli animali, senza che questi siano preventivamente e adeguatamente protetti da ferite, a-
brasioni e lesioni in genere.

4.  Nel comparto sanitario deve trovarsi una porta posteriore a una o due ante di larghezza massima possibile in
relazione alla struttura del veicolo. Inoltre deve essere presente almeno una porta scorrevole sulla fiancata
destra con vano libero di larghezza non inferiore a 65 cm. Tutte le porte devono essere apribili sia dall’interno
che dall’esterno.

5. Il comparto sanitario deve essere convenientemente aerato, illuminato e insonorizzato. | materiali di rivesti-
mento del comparto sanitario devono esser ignifughi o autoestinguenti e avere caratteristiche tali da non es-
sere intaccati, quando sottoposti a lavaggio e disinfezione.

6. Le autoambulanze devono essere munite di almeno un estintore da conservare nella cabina di guida.

Art. 82 — AUTORIZZAZIONE ALL'ESERCIZIO DELL’ATTIVITA DI TRASPORTO ANIMALI INFERMI O
INFORTUNATI

1. Lesercizio dell’attivita di cui ai precedenti articoli 80 e 81, & soggetta ad autorizzazione rilasciata dal Comune
sede dell’attivita medico — veterinaria da presentare con un anticipo di almeno 60 giorni. Il rilascio
dell’autorizzazione e subordinato al preventivo parere del Servizio Veterinario competente.

2. Nell’ambito dell’autorizzazione sanitaria dovranno essere indicate:
a) la o le strutture veterinarie correlate all’attivita;

b) il luogo di custodia dell’automezzo;

c) latipologia dell’automezzo con allegata la fotocopia del libretto di circolazione;

d) il luogo dove vengono effettuate le operazioni di lavaggio e disinfezione da effettuarsi al termine di ogni
trasporto;

e) I'elenco delle attrezzature di cui € dotato I'automezzo.
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SEZIONE XII - ERBORISTERIE

Art. 83 — INIZIO ATTIVITA

1. Aifiniigienico-sanitari, le erboristerie sono da considerarsi come rivendita di commercio al dettaglio e, quindi,
devono rispettare i requisiti previsti dal presente regolamento igienico- sanitario per tali attivita.

2. L’attivita puo essere iniziata previa notifica, da effettuare ai sensi del Reg. CE 852/2004 con modulistica di cui
alla normativa regionale, da presentare all’AUSL in triplice copia ai fini igienico sanitari.

Art. 84 — REQUISITI SOGGETTIVI PER L’ESERCIZIO DELL’ATTIVITA DI ERBORISTA

1. Lattivita di preparazione e vendita di prodotti di erboristeria, ad esclusione dei prodotti farmacologicamente
attivi, & subordinata al possesso del diploma di erborista o del Diploma di Laurea in Farmacia da parte del ti-
tolare o del Direttore Tecnico. In mancanza di tali titoli € ammessa esclusivamente la vendita di prodotti er-
boristici confezionati.

Art. 85 — REQUISITI DEI LOCALI

1. Ferme restando le disposizioni previste dalle normative edilizie, urbanistiche, di impiantistica e di prevenzio-
ne incendi, i locali destinati a erboristeria devono essere individuati in planimetria nel seguente modo:
— Locale destinato alla vendita
— Locale/area deposito di dimensione adeguata alla capacita commerciale dell’esercizio
— Servizio igienico con antibagno

2. Qualora si intenda preparare pastigliaggi e/o miscele in confezioni, & necessario predisporre un’area dedicata
in cui vi sia un lavabo e in cui la ventilazione, naturale o meccanica, sia correlata alla cubatura ambientale del
vano dedicato o del vano multiuso in cui si trova collocata |'area di laboratorio, secondo i criteri assunti dalla
normativa edilizia vigente. In tale eventualita, deve essere presentata notifica in triplice copia all’AUSL ai fini
igienico sanitari, ai sensi del Reg. CE 852/2004 con modulistica di cui alla normativa regionale.

SEZIONE XIII - PUBBLICITA SANITARIA

Art. 86 — PUBBLICITA SANITARIA

1. L'effettuazione di pubblicita sanitaria effettuata a mezzo di targhe e insegne, € subordinata al rispetto delle
vigenti disposizioni in materia edilizia a cui & fatto espresso rinvio.

2. L’AUSL esercita la vigilanza sulla pubblicita sanitaria, sia autonomamente sia a seguito di richiesta del Comune
o del competente Ordine o Collegio professionale ove esistente.

Art. 87 — PUBBLICITA SANITARIA DELL’ATTIVITA TERMALE

1. Fatta salva l'osservanza delle norme fissate in materia per le strutture sanitarie in generale, possono essere
oggetto di pubblicita sanitaria le cure termali, le patologie a cui sono destinate, le indicazioni e controindica-
zioni di natura clinico-sanitaria.

2. L'autorizzazione per |'effettuazione di pubblicita sanitaria termale é rilasciata dal Comune in cui ha sede lo
stabilimento termale, sentito il parere del Servizio di Igiene pubblica dell’AUSL.

3. La domanda di autorizzazione all’effettuazione di pubblicita sanitaria dell’attivita termale deve essere presen-
tata dal titolare o legale rappresentante dell’azienda esercente lo stabilimento termale e contenente detta-
gliatamente, anche tramite allegati bozzetti, planimetrie o qualsivoglia rappresentazione grafica, relativa al
testo e alle dimensioni e rappresentazioni grafiche e alla tipologia della pubblicita che si intende effettuare,
nel rispetto dei contenuti di cui al comma precedente.
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4. |l procedimento per il rilascio dell’autorizzazione di cui al presente art. si conclude nel termine di giorni 60
dalla data di presentazione dell’istanza presso il Comune. Il termine di cui sopra puo essere interrotto dal Re-
sponsabile del procedimento per richiesta di documentazione integrativa o di elementi di giudizio; in tale ipo-
tesi il termine per la conclusine del procedimento verra interrotto e ricomincera a decorrere dalla data di ri-
cevimento della documentazione integrativa.

5. 1l Servizio comunale competente da comunicazione al Servizio di Igiene pubblica dell’AUSL dell’avvenuto rila-
scio dell’autorizzazione di cui ai commi precedenti.

6. Il Comune esercita la vigilanza sulla pubblicita sanitaria e adotta gli eventuali provvedimenti amministrativi
previsti dalle norme in materia. Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comune si avvale della Polizia Mu-
nicipale e dell’AUSL.

Art. 88 — ALTRI TRATTAMENTI SULLA PERSONA

1. Sono vietati trattamenti sulla persona aventi finalita sanitarie di diagnosi, cura e riabilitazione di patologie
specifiche, prescrizione di farmaci e diete, effettuati da personale privo dei titoli professionali previsti dalle
vigenti normative.

2.  Sono altresi vietati trattamenti sulla persona aventi finalita estetiche, effettuati da privo dei requisiti profes-
sionali previsti dalle vigenti normative.

3. Trattamenti sulla persona di natura educativa, preventiva , assistenziale, finalizzati al benessere, alla difesa e
al ripristino delle migliori condizioni della persona, quando non siano espressa ed esclusiva competenza di
professionisti sanitari o dell’estetica, potranno essere effettuati da personale in possesso di titoli professionali
previsti dalle normative statali regionali e locali in materia.

Art. 89 — ATTIVITA FINALIZZATE ALL’ESTETICA

1.  Fattisalvi i requisiti di carattere igienico edilizio e impiantistico di carattere generale, e la normativa specifica
statale e regionale in materia, le norme sanitarie attinenti alle attivita sulla persona aventi finalita estetiche
quali barbiere, acconciatore, estetista, tatuatore e piercing sono rimandate agli specifici regolamenti comuna-
li del settore estetico.

SEZIONE XIV - SANZIONI

Art. 90 = SANZIONI
1. Leviolazioni alle norme del presente Capo, ove il fatto non costituisca reato e non sia sanzionato da disposi-

zioni normative a carattere nazionale o regionale, sono punite con il pagamento di una sanzione amministra-
tiva fissata da un minimo di € 500,00 a un massimo di € 1.500,00 con le procedure di cui alla Legge 689/81.
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CAPO 1.4 - IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

SEZIONE | - DISPOSIZIONI GENERALI

Art. 91 — DEFINIZIONI

1. Aifini del presente capo, si applicano le seguenti definizioni:

a) “Superficie di somministrazione di alimenti e bevande”: locali in cui si svolge I'attivita di somministrazio-
ne, misurata da muro a muro, compresi gli scaffali, i banchi e le altre eventuali attrezzature, esclusi i de-
positi, i servizi, le cucine e ogni altro locale non riservato al pubblico;

b) “Superficie di Vendita”: area destinata alla vendita, compresa quella occupata da banchi, scaffalature e
simili. Non costituisce superficie di vendita quella destinata a magazzini, depositi, locali di lavorazione, uf-
ici vizi;
fici e ser

c) “Centro Storico”: area cosi definita dallo strumento urbanistico vigente. Le norme del “centro storico” si
applicano anche agli edifici segnalati e vincolati per il loro interesse artistico, storico, archeologico o etno-
antropologico.

|(I

Art. 92 — PREVENZIONE, VIGILANZA, INFORMAZIONE
1. Lavigilanza o attivita di controllo ufficiale in tema di alimenti e bevande, € attribuita oltre che agli organi isti-
tuzionali preposti e agli enti terzi accreditati, al personale competente incaricato dall'AUSL.

2. Learee dilgiene e Sanita Pubblica e di Sanita Veterinaria, secondo le rispettive competenze, esercitano attivi-
ta di prevenzione, di vigilanza igienica e di educazione e informazione sanitaria degli addetti e dei consumato-
ri nelle materie previste dalla normativa vigente.

Art. 93 = CAMPIONI UFFICIALI E CAMPIONI CONOSCITIVI

1. I campioni per analisi di laboratorio possono essere di tipo ufficiale e di tipo conoscitivo.

2. Il campione ufficiale viene prelevato con la rigorosa osservanza alle norme vigenti, al fine di accertare e re-
primere le infrazioni alla legge e viene effettuato esclusivamente su prodotti alimentari pronti all'immissione
in commercio ovvero gia posti in commercio. Per ciascun campione ufficiale, prelevato con le modalita e

nel rispetto delle garanzie di difesa previste dalla legislazione speciale e dal Codice di Procedura Penale, oc-
corre redigere apposito verbale.

3. |l personale di vigilanza pud prelevare campioni conoscitivi, costituiti dal quantitativo minimo tecnicamente
necessario per |'effettuazione delle ricerche e nel rispetto delle norme tecniche; in ogni caso, andra redatto
un verbale sommario, a giustificazione della merce prelevata, da consegnare in copia all'esercente. | campioni
conoscitivi possono essere effettuati sia su prodotti finiti che intermedi lungo la filiera produttiva per accerta-
re l'idoneita delle tecniche di produzione, per verificare I'efficacia di sistemi di controllo attivati dall'Azienda
sui punti critici e inoltre per valutare l'adeguatezza delle operazioni di pulizia e sanificazione. Dell’esito del
campione conoscitivo verra data comunicazione all'interessato a cura dell’area di Igiene e Sanita Pubblica e/o
di Igiene e Sanita Veterinaria che ha eseguito il prelievo. In caso di non conformita dell’esito del campione
conoscitivo, I’AUSL provvedera inoltre a effettuare ulteriori indagini e accertamenti e adottera i conseguenti
provvedimenti amministrativi.

4. | servizi interessati, possono, inoltre, effettuare tamponi ambientali e altre indagini strumentali necessarie
per valutare il contesto igienico del laboratorio di produzione.
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Art. 94 — PROVVEDIMENTI DELL'AUTORITA SANITARIA

1. Salvo quanto previsto dalle normative vigenti, nazionali e comunitarie, qualora vengano riscontrate carenze,
inconvenienti, irregolarita nei locali, nelle attrezzature e nella conduzione degli stessi, le aree di Igiene e Sani-
ta Pubblica e/o di Sanita Veterinaria, per le rispettive competenze, possono proporre al Comune, al fine della
tutela della salute pubblica, I'adozione dei seguenti provvedimenti amministrativi:

a) ordinanza di prescrizione lavori con l'indicazione dei tempi per la loro ultimazione;
b) I'ordinanza di sospensione dell'attivita dell'esercizio per la tutela della salute pubblica, fino al ristabilimen-
to dei requisiti.

2. L'esercente prima della scadenza dei termini di cui al punto a) potra inoltrare richiesta motivata di proroga,
che potra essere concessa dal Comune, previo eventuale parere del servizio competente dell'AUSL al quale
comungue verra data comunicazione.

3. | provvedimenti di cui sopra vengono emessi indipendentemente e senza pregiudizi dell'azione penale o della
sanzione pecuniaria amministrativa, quando i fatti per cui vengono adottati costituiscono reato o illecito am-
ministrativo.

Art. 95 — IL SEQUESTRO AMMINISTRATIVO DELL'AUTORITA SANITARIA

1. Salvo quanto disposto dalla normativa vigente in materia di sequestro penale e quanto previsto da leggi e re-
golamenti speciali, il sequestro amministrativo viene disposto dal Comune, su proposta degli organi di vigilan-
za, ove risulti necessario per la tutela della salute pubblica.

2. Nel caso di necessita e urgenza, il sequestro amministrativo puo essere disposto direttamente dal personale
addetto alla vigilanza, per le merci, i locali, gli arredi, le attrezzature e i macchinari utilizzati nella lavorazione,
produzione e vendita di alimenti e bevande. Tale provvedimento va proposto al Comune per la convalida che
dovra avvenire entro 48 ore, decorrenti dalla redazione del verbale di sequestro.

3. La merce sequestrata viene affidata in custodia, in quanto possibile, al proprietario o detentore che & anche
responsabile della sua corretta conservazione. Dell'operazione di sequestro deve essere compilato motivato e
circostanziato verbale, da redigersi in piu copie, delle quali una viene trasmessa al Comune, una viene rilascia-
ta al detentore, le altre vengono trasmesse al produttore della merce e ad altri eventuali corresponsabili.

4. | soggetti di cui al comma precedente, possono far pervenire all’'organo comunale competente, anche imme-
diatamente, opposizione scritta e chiedere una audizione. Sull’opposizione la decisione & adottata con ordi-
nanza motivata emessa entro il decimo giorno successivo alla sua proposizione, previa eventuale controdedu-
zione dell’'organo proponente.

5. Trascorso il termine di cui al precedente comma e acquisito il referto di analisi sui campioni prelevati, il Co-
mune ordina il dissequestro e la restituzione della merce che sia risultata conforme alle norme vigenti.

6. In caso di non conformita, il Comune ordina la distruzione o la diversa destinazione della merce su proposta o
su parere degli organi di vigilanza, fatte salve eventuali diverse disposizioni prescritte dall'autorita giudiziaria
intervenuta con altri procedimenti.

7. Restano di competenza dell’organo di vigilanza eventuali segnalazioni all'autorita giudiziaria.

Art. 96 — ATTESTATO DI FORMAZIONE PER GLI OPERATORI DEL SETTORE ALIMENTARE

1. In base all’attivita svolta e alla categoria di rischio, gli operatori del settore alimentare sono tenuti a ottenere
e a rinnovare periodicamente un attestato di formazione rilasciato ai sensi della normativa regionale vigente.

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

3. In occasione di episodi di malattie infettive trasmesse dagli alimenti o di riscontri analitici non conformi, al
fine di completare I'inchiesta epidemiologica, possono essere disposti accertamenti e misure profilattiche su
tutti gli operatori del settore alimentare.
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Art. 97 — PARERE SANITARIO PREVENTIVO SU PROGETTO

1. L'interessato puo ottenere un parere sanitario preventivo scritto su progetto, presentando in duplice copia
all'AUSL territorialmente competente, apposita domanda con allegato il progetto dettagliato, la planimetria
dei locali e la relazione informativa su tipologia e caratteristiche dell'attivita che si intende avviare. Copia del-
la domanda e del parere preventivo verra trasmesso per conoscenza a cura dell’AUSL al Comune competente
per territorio.

2. La domanda per ottenere il parere sanitario preventivo scritto su progetto, potra essere presentata anche in
Comune presso lo Sportello Unico per le Attivita Produttive (SUAP) ai sensi della relativa normativa ex D.P.R.
n. 447/98 e s.m e i. che provvedera a inoltrarla all’AUSL.

3. Tale parere non sostituisce tutti gli altri pareri necessari al rilascio dei titoli abilitativi sia edilizi che di altra na-
tura necessari ai sensi della normativa vigente per la realizzazione del progetto di cui trattasi.

Art. 98 — IGIENE DEI LOCALI, DELLE ATTREZZATURE, E REQUISITI GENERALI PER LA CONDUZIONE
DEGLI ESERCIZI DI PRODUZIONE, DEPOSITO, VENDITA, SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BE-
VANDE, NONCHE RIVENDITE DI GENERI ALIMENTARI

1. Salvo quanto previsto negli articoli contenuti nel presente regolamento relativi alle specifiche attivita, tutti gli
esercizi devono possedere i requisiti di cui ai successivi commi.

2.  Tutti i pubblici esercizi devono avere accesso dalla pubblica via o da altro luogo pubblico o comunque aperto
al pubblico e non devono essere in alcun modo in connessione con le civili abitazioni, fatte salve le deroghe
gia regolarmente concesse per attivita esistenti alla data di entrata in vigore del presente Regolamento.

3. Per le attivita di vendita di generi alimentari & consentita la connessione con locali comuni ad altre attivita o
civile abitazione, fatto salvo il previo consenso delle proprieta dei vani a uso comune.

4.  Tutti gli esercizi devono essere muniti di uno o piu servizi igienici a uso esclusivo del personale in rapporto al
numero degli addetti fruibili direttamente dall'interno dei locali. Gli esercizi pubblici di somministrazione di a-
limenti e bevande e tutte le attivita di somministrazione con sosta del pubblico, dovranno disporre di servizi
igienici per il pubblico, fruibili direttamente dall'interno dei locali, nella misura stabilita dal presente regola-
mento negli articoli successivi. Sono ammessi servizi igienici accessibili dall’esterno in prossimita dell’esercizio
per le attivita di somministrazione a carattere stagionale che vengano esercitate anche in spazi all’aperto.

5.  Per servizio igienico s'intende un locale avente un altezza media minima di mt. 2,40 e pareti rivestite con ma-
teriale liscio e lavabile per |'altezza di mt. 2 dal suolo. Nel caso di altezza media, I'altezza minima assoluta non
puo essere inferiore a mt 2,00. Tale locale deve essere costituito da un vano sepimentato a tutta altezza con
vaso a sedere o alla turca, provvisto di attaccapanni, carta igienica e scopino e da un vano antibagno dotato di
lavandino con erogatore di acqua a comando non manuale (fotocellula, a ginocchio, a pedale), distributore di
sapone, cestino portarifiuti, asciugamani monouso o ad aria calda. Nei servizi igienici a uso pubblico il vaso a
sedere dovra essere munito di ciambella integra e dovra essere disponibile un dispensatore di copriciambelle
monouso oppure, in alternativa, un sistema di disinfezione automatico dopo ogni utilizzo. Nei bagni per por-
tatori di handicap, dove non sono presenti i copriciambelle, dovra essere disponibile un dispensatore di disin-
fettante e in abbinamento un dispensatore di salviette monouso. Se & presente un antibagno per handicap,
non e necessario prevedere la distinzione per sesso. In caso di nuove attivita che si svolgano nel centro stori-
co cosi come definito dal presente regolamento, & consentito derogare all’obbligo dell’antibagno per i servizi
igienici destinati a portatori di handicap. Tale deroga potra essere concessa anche alle attivita esistenti che si
siano adeguate o si adeguino alla normativa per i portatori di handicap. In caso di realizzazione di un doppio o
triplo servizio igienico per lo stesso sesso & consentito un unico antibagno.

6. L'areazione del servizio igienico deve essere conseguita mediante finestrino aprentesi all'esterno, di superfi-
cie non inferiore a mq. 0,60, ovvero da un idoneo impianto di aerazione forzata che rispetti le norme UNI di
riferimento.

7. Ogni attivita deve disporre di 1 locale spogliatoio di superficie minima di mq. 2, da commisurare in relazione
al n. degli addetti e in ogni caso nella misura non inferiore a 1,2 m per addetto. Qualora il numero di addetti
sia maggiore o uguale a 10 dovra essere presente un doppio spogliatoio distinto per sesso. Qualora l'attivita
non disponga di separato locale spogliatoio a uso degli addetti potra essere utilizzato il vano antibagno del
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14.
15.
16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

servizio igienico a uso esclusivo del personale, a condizione che lo stesso risulti tale da contenere gli armadi
individuali a doppio scomparto oltre al lavabo e relativi accessori in misura non inferiore a 1,2 m per addetto.

Tutte le attrezzature e tutti i prodotti di pulizia dovranno essere riposti in apposito vano, salvo la possibilita,
per esercizi di modeste dimensioni, di utilizzo di apposito armadio di materiale lavabile.

Tutti gli esercizi devono essere muniti di acqua potabile. Qualora I'approvvigionamento idrico venga assicura-
to a mezzo fonte autonoma (pozzo o sorgente) anziché a mezzo di pubblico acquedotto, & necessario che il ti-
tolare dell'esercizio trasmetta al Comune competente idonea certificazione rilasciata da struttura pubblica o
da laboratorio di analisi accreditato attestante I'effettuazione del controllo chimico-batteriologico con la fre-
guenza prescritta dal titolo autorizzativo.

Tutti i punti che determinano emissione di vapori e fumi di cottura devono essere dotati di idonei sistemi di
aspirazione di fumi e vapori canalizzati in canne di esalazione, aventi sbocco sopra il colmo del tetto nel ri-
spetto delle specifiche disposizioni contenute nella normativa di settore. Le canne di aspirazione poste su ap-
parecchi di cottura di piccole dimensioni, quali forni a microonde e fornetti elettrici, potranno essere collega-
te a canne di esalazione con scarico a parete a condizione che non determinino inconvenienti igienico-sanitari
a terzi. Non sono soggette a tale norma le macchine per produzione di caffe espresso, nonché apparecchi di
piccole dimensioni alimentati elettricamente quali forni a microonde, fornetti, piastre e tostiere a condizione
che vengano utilizzati esclusivamente per il riscaldamento degli alimenti. Le apparecchiature di cottura dota-
te di sistemi di condensazione del vapore, del tipo “girarrosto”, devono essere provviste di cappa collegata a
canna di esalazione sfociante oltre il colmo del tetto. Tale norma puo essere derogata, previo parere
dell’AUSL, in caso di apparecchiature espressamente dichiarate e certificate dal costruttore quali non aventi
una dispersione di odori.

Nel caso in cui si usino forni a legna in attivita ubicate nel centro storico o nelle zone residenziali, deve essere
previsto un sistema di abbattimento dei fumi e del particolato.

Nelle attivita, quali friggitorie, rosticcerie, ecc, che comportano un’importante impatto olfattivo, oltre ai nor-
mali filtri, potranno essere prescritti ulteriori misure aggiuntive per I'abbattimento degli odori.

| prodotti alimentari di genere diverso devono essere conservati ed esposti in reparti o scompartimenti ben
distinti e separati dai prodotti non alimentari. | vari generi di prodotti alimentari devono essere tenuti tra loro
separati in modo tale da evitare contaminazione crociata. Per procedere in modo igienico alle operazioni di
affettatura, di taglio e di porzionamento dei prodotti in vendita allo stato sfuso, devono essere utilizzate at-
trezzature quali pinze e similari. E obbligo dell’esercente adottare ogni utile accorgimento e attrezzatura per
evitare la manipolazione promiscua di alimenti e denaro.

Tutti gli apparecchi refrigeranti devono essere dotati di termometri a lettura esterna.
E vietato tenere in deposito, anche temporaneo, in luoghi aperti acque minerali e altre bevande confezionate.

All'interno dei locali di deposito all'ingrosso o annessi a esercizi di vendita e vietato I'uso e la sosta di veicoli a
motore alimentati da carburanti di qualsiasi tipo.

All'interno dell’attivita & vietato detenere qualsiasi materiale o attrezzatura non attinente alla stessa .

La carica della batteria dei carrelli elevatori o di altri mezzi deve essere effettuata fuori dei locali di deposito e
di movimentazione delle sostanze alimentari nel rispetto della normativa vigente.

In caso di vendita di prodotti promiscui, quali prodotti alimentari e non, devono essere messi a disposizione
del cliente contenitori o involucri che consentano di distinguere le diverse tipologie di prodotto. Tali conteni-
tori o involucri dovranno essere collocati in maggiore quantita nelle aree adibite alla vendita dei generi ali-
mentari sfusi.

Tutti i locali componenti le attivita, le attrezzature e i servizi igienici devono essere mantenuti in buone condi-
zioni igieniche di pulizia e sanificazione e manutenzione.

Le disposizioni del presente articolo si applicano sia alle attivita esistenti che a quelle nuove, salva la conces-
sione di espressa deroga su conforme parere dell’AUSL competente, in base a quanto stabilito negli articoli
specifici a loro dedicati.

E fatto salvo quanto previsto quale deroga generale nel successivo art. 139.
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Art. 99 — CANI E GATTI E ALTRI ANIMALI DI AFFEZIONE

1. All'interno dei locali destinati ad attivita di deposito e produzione di generi alimentari & fatto divieto detenere
da parte di gestori cani, gatti e altri animali di affezione.

2. Nei locali in cui si vendono prodotti alimentari e facolta del gestore vietare I'accesso degli animali mediante
apposite segnalazioni.

3. E consentito I'accesso dei cani negli esercizi pubblici in cui si somministrano alimenti e bevande nei casi di se-
guito indicati e sotto I'osservanza delle prescrizioni date:

a. aicaniguida dei non vedenti;

b. al cane formalmente inserito nel programma di assistenza terapeutica da parte della struttura medica
competente dell'Az.USL e che risulti inoltre essere sottoposto a verifica da parte del Servizio Veterinario
dell'Az.USL e identificato da pettorina bianco-rossa;

c. alle persone accompagnate dal proprio cane negli esercizi pubblici in cui si somministrano alimenti e be-
vande a meno che il titolare non ne abbia vietato espressamente I'accesso con un cartello esposto, a con-
dizione che:

—il titolare del locale consenta I'ingresso solo ai cani:

0 tenuti al guinzaglio,
0 puliti e in caso di pioggia senza il mantello bagnato
0 esenti da evidenti lesioni o segni di malattia;

—il detentore del cane sia responsabile del comportamento del cane e del contenimento dello stesso af-
finché non rechi disturbo o procuri lesioni ad altri (abbaiamenti, manifestazioni di aggressivita, gratta-
menti ripetuti, morsicature, graffi);

—il detentore del cane faccia fronte a inconvenienti igienici procurati dal cane a seguito di perdita abbon-
dante di saliva, evacuazione di feci o urine disponendo di materiale monouso, provvedendo alla loro ri-
mozione immediata. Il titolare del locale e responsabile del mancato o incompleto ripristino delle condi-
zioni igieniche necessarie. Il piano di autocontrollo, inoltre, deve prevedere le procedure per la rimozio-
ne di detti inconvenienti.

Art. 100 — ESIBIZIONE DEI TITOLI ABILITATIVI

1. Chiunque ai sensi del presente regolamento sia tenuto al possesso di titoli abilitativi di tipo sanitario, di ma-
nuali di autocontrollo e di tutta la documentazione relativa alla rintracciabilita, li deve tenere a disposizione
degli organi di vigilanza all'interno dell’esercizio.

SEZIONE Il - REGISTRAZIONE DELLE ATTIVITA DEL SETTORE ALIMENTARE Al SENSI DEL Reg.
CE 852/04

Art. 101 — REGISTRAZIONE DELLE ATTIVITA DEL SETTORE ALIMENTARE

1. Le procedure operative e la modulistica per la registrazione delle attivita delle attivita sono disciplinati da ap-
positi atti normativi regionali.

2. Lanotifica effettuata ai sensi del Regolamento sopracitato deve contenere:
a. il nome, la ragione sociale, la sede dell'impresa, il numero di codice fiscale ed eventuale partita I.V.A., gli
estremi di iscrizione alla Camera di Commercio (qualora iscritta),
i dati anagrafici, il codice fiscale, il recapito telefonico del legale rappresentante,
la sede dell’esercizio e la tipologia dell’attivita che si intende esercitare.

3. La notifica dovra essere presentata in triplice copia, di cui una copia dovra essere restituita all'interessato e
dovra essere integrata da:
a. relazione tecnica;
b. planimetria quotata in triplice copia dei locali;
c. copia di certificato di potabilita dell'acqua per parametri chimici e microbiologici, in caso di approvvigio-
namento idrico da pozzo privato;
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d. dovra essere indicato il numero dei coperti per gli esercizi di somministrazione (ristoranti) e dei pasti pro-
dotti per turno (esercizi di produzione pasti e simili).

Inoltre:

» Qualora I'esercente, al momento della presentazione della notifica, intenda utilizzare stagionalmente o sta-
bilmente aree esterne all'attivita dovra farne esplicita menzione nella notifica indicando nella planimetria
I'area esterna e le caratteristiche dimensionali e costruttive delle eventuali strutture e il periodo di utiliz-
zo.

« Dovranno essere dichiarati gli estremi o allegata copia del certificato di conformita edilizia e agibilita o della
relativa richiesta.

» Qualora le certificazioni di conformita dell'impianto elettrico, degli impianti di produzione calore, degli im-
pianti di condizionamento o ventilazione artificiale e il loro corretto montaggio, non siano gia state tra-
smesse ai fini dell'ottenimento del certificato di conformita edilizia e agibilita, queste dovranno essere
messe a disposizione presso i locali dell”’esercizio per gli opportuni controlli.

SEZIONE Ill - REQUISITI PER ATTIVITA DI PRODUZIONE, SOMMINISTRAZIONE E DEPOSITO
ALL'INGROSSO

Art. 102 — REQUISITI PER CENTRI DI PRODUZIONE PASTI

1. Siintendono per centri produzione pasti i laboratori ove si preparano pasti da trasferire fuori dal luogo di
produzione per il consumo presso mense aziendali e collettivita in genere, compresi i laboratori di produzione
di semilavorati destinati alla somministrazione in attivita di catering.

2. | centri di produzione pasti devono possedere una superficie totale dei locali deposito, lavorazione e confe-
zionamento pari a un minimo di mq. 80. Il numero dei pasti producibile per turno andra computato applican-
do il parametro di mq. 0,33 per pasto ricomprendendo in tale metratura la superficie di deposito, produzione
e confezionamento. La dimensione del reparto produzione (cucine) non dovra comunque essere inferiore alla
meta della superficie complessiva.

3. Le cucine esclusivamente a servizio di nidi d’infanzia e scuole devono, a condizione che i menu siano preordi-
nati e con preparazioni semplici e che il numero di pasti prodotti non sia superiore a 100, avere i seguenti re-
quisiti minimi:

— un locale cucina minimo di 20 mq,
— un locale deposito minimo di 10 mq
— un reparto di confezionamento di stoccaggio dei contenitori di trasporto minimo di 10mq.

4. Limitatamente ai pasti per turno eccedenti il numero di 500 si potra consentire una opportuna riduzione del
coefficiente di cui al secondo comma fino a un minimo di mqg. 0,25 di cui almeno mq. 0,12 destinati esclusi-
vamente al locale cucina per pasto e per turno.

5. | centri produzione pasti fatti salvi i requisiti di cui all’art. 98 del presente regolamento devono essere dotati
dei seguenti settori:

— ricevimento merci con punto di scarico protetto,

— dispensa attrezzata per la conservazione delle derrate,

— preparazione pasti distinto almeno nelle seguenti zone: lavaggio e preparazione verdure, lavaggio e mani-
polazione carni, lavaggio e manipolazione pesce, zona cottura, zona preparazione dolci, zona preparazio-
ne diete speciali, zona preparazione piatti freddi,

— zona confezionamento pasti con annesso punto di uscita protetto per il carico,

— lavaggio stoviglie mediante apparecchiature automatiche provvisto di cappe di aspirazione in corrispon-
denza dei punti di produzione di vapore. Nel dimensionamento di tale zona deve essere considerato an-
che il rientro delle stoviglie da attivita di catering,

— deposito per i contenitori e per i materiali per il confezionamento,

— deposito materiali per la pulizia, la disinfezione e la disinfestazione,

— locale mensa per il personale,

— ufficio amministrativo.

6. Le attivita di produzione di pasti per catering devono possedere apparecchiature frigorifere in numero ade-
guato per contenere i prodotti finiti in attesa della loro somministrazione all’'utente finale.
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7.  Tuttiisettori devono essere realizzati in aree o locali separati in modo da offrire la massima garanzia igienica.
La distribuzione degli spazi di stoccaggio e di lavorazione deve garantire la separazione tra i circuiti del mate-
riale pulito e del materiale sporco. Dovranno inoltre disporre in numero commisurato alla capacita della
struttura di:

a) uno o pil abbattitori di temperatura,
b) contenitori termici in grado di assicurare e di garantire la temperatura di conservazione sia degli alimenti
a legame caldo sia a legame freddo fino al momento della somministrazione.

8. Lanotifica dovra indicare il numero massimo di pasti producibili per turno in base ai parametri sopra descritti.
In generale i mezzi di trasporto e i contenitori dei pasti confezionati devono essere ben protetti dall'infiltra-
zione di polveri, lavabili all'interno e mantenuti sempre perfettamente puliti.

Art. 103 — REQUISITI IGIENICO SANITARI PER ATTIVITA DI SOMMINISTRAZIONE PASTI PROVENIENTI
DA LABORATORI DI PRODUZIONE ESTERNI

1. I requisiti di cui al presente articolo si riferiscono alle attivita di semplice somministrazione di pasti quali self
service senza cucina, mense aziendali, mense scolastiche e altre mense presso collettivita; sono, inoltre, com-
prese le attivita di somministrazione effettuate con servizio di catering.

2. Le attivita ove & previsto il porzionamento di pasti provenienti dall'esterno in vaschette pluridose e con servi-
zio con piatti e posateria non a perdere dovranno possedere i seguenti requisiti:

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

b) un locale a uso lavaggio dei contenitori e della posateria munito di lavastoviglie e di idonei armadi per lo
stoccaggio delle stoviglie, provvisto di illuminazione, ventilazione naturale e diretta dall'esterno; & am-
messo l'inserimento della zona lavaggio in un'area delimitata della superficie di somministrazione a condi-
zione che i punti di produzione di vapore siano muniti di impianto di aspirazione.

c) un servizio igienico a uso del personale addetto al porzionamento;

d) qualora la mensa non disponga di servizi igienici per il pubblico, questi dovranno comunque essere pre-
senti all'interno della struttura nella misura stabilita per i pubblici esercizi di ristorazione di cui all’art. 107.
Qualora i servizi igienici non siano facilmente fruibili dagli utenti dovranno essere predisposti un adeguato
numero di lavamani all’'ingresso della mensa.

e) un locale di somministrazione con superficie pari a mq.1 per coperto;

f) un locale deposito chiuso per bevande e complementi alimentari o in alternativa per piccole quantita al-
meno un armadio.

3. Le attivita in cui vengono somministrati pasti in confezioni monodose - in contenitori a perdere - non dovran-
no disporre dei requisiti di cui alle lettere a) e b) qualora i pasti vengano conferiti in contenitori preriscaldabili
elettricamente e distribuiti immediatamente con piatti e posateria monouso. Il requisito di cui alla lettera b),
non deve essere posseduto qualora il contratto di somministrazione preveda che la pulitura delle stoviglie sia
svolto presso il centro di produzione pasti. Nel caso di utilizzo di posateria tradizionale la mensa dovra dispor-
re di una lavastoviglie.

Art. 104 — REQUISITI IGIENICO SANITARI PER ATTIVITA DI CATERING

1. Le attivita di catering devono rispettare i requisiti previsti dagli artt. 102 e 103 del presente regolamento.

2. Chisilimita a fornire un servizio con modalita di tipo catering deve garantire che le forniture devono proveni-
re da laboratori in possesso dei requisiti specifici per il legame caldo e freddo previsti dal regolamento.

3. |l trasporto degli alimenti dovra avvenire nel rispetto di quanto previsto dall’ art. 121 del presente regola-
mento.
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Art. 105 — REQUISITI DEGLI STABILIMENTI E LABORATORI ARTIGIANALI DI PRODUZIONE E/O
CONFEZIONAMENTO

1. Gli stabilimenti e i laboratori di produzione, preparazione e confezionamento di alimenti e bevande devono
corrispondere ai requisiti previsti dalle normative vigenti.

2. | laboratori devono avere un'altezza non inferiore ai mt. 3, nei centri storici, limitatamente a piccoli laboratori
artigianali e consentita un'altezza dei locali non inferiore a mt. 2,70. Le pareti devono essere lavabili, imper-
meabili e disinfettabili almeno fino a mt. 2 di altezza.

3. Glistabilimenti e i laboratori di cui sopra devono disporre di:

— un idoneo locale per deposito materie prime di almeno mq. 6, comunque sufficientemente ampio da po-
ter stoccare in maniera ordinata tutti i prodotti e da poter consentire in ogni momento agevoli operazioni
di pulizia; in ogni modo i prodotti dovranno essere sollevati dal suolo con apposita attrezzatura;

— un locale laboratorio avente dimensione minima:
a) a partire da mq. 9 per le attivita con produzione di pizza al taglio, pizza da asporto, e impasto,
b) a partire da mq. 14 per attivita di gelateria,
c) a partire da mq. 20 per attivita di pasta fresca, pasticceria, rosticceria e simili.
Per le attivita di cui al punto c), il laboratorio dovra essere organizzato in zone secondo il criterio della
“marcia in avanti”; in particolare per i laboratori di rosticceria dovranno essere predisposti dei layout simi-
li a quelli previsti per le cucine di ristorazione. Tale locale dovra essere dotato di superficie illuminante e
ventilante ai sensi delle disposizioni vigenti e in ogni caso dovra disporre di una lavastoviglie.
Nel caso di piccoli laboratori di gelateria, ove si preveda l'impiego di un pastorizzatore e di un mantecato-
re elettrico e senza sosta continuativa di personale, la superficie aereo - illuminante potra essere sostituita
da un impianto a ricambio forzato d'aria e dall'illuminazione elettrica.

— un locale deposito prodotti finiti (solo per attivita che prevedono in tutto o in parte la vendita del prodot-
to all’ingrosso)

— un locale vendita.

4.  Per le piccole attivita artigianali, svolte nella modalita di vendita da asporto (take away), attivita di finitura di
prodotti da forno e surgelati, preparazione di piatti multingredienti semilavorati, possono esercitare I'attivita
in un unico locale, purché la zona di preparazione, di cottura e di vendita sia minimo di mqg 20 con esclusione
dei servizi igienici e del deposito delle materie prime.

5. Per le attivita con produzione di pizza da asporto si applicano inoltre i requisiti previsti ai punti b), c), d), e),
comma 2, art.109.

6. Per attivita a volume di produzione limitata destinata alla vendita diretta e a una unica tipologia produttiva
potranno essere concesse deroghe per quanto riguarda la disponibilita del deposito delle materie prime, che
potra essere ubicato in settori distinti del locale laboratorio, nonché per il locale deposito di prodotti finiti che
potra essere collocato nel locale vendita. Possono rientrare in questa fattispecie i laboratori di produzione di
gelati, purché il laboratorio sia superiore al minimo richiesto di 14 mq e siano presenti armadi per il deposito
delle materie prime e del materiale complementare. Tale disposizione si applica anche ai pubblici esercizi che
intendono svolgere congiuntamente all’attivita principale anche I'attivita di produzione artigianale rientrante
nel primo periodo del presente comma, fatte salve comunque le disposizioni igienico sanitarie di cui al pre-
sente Regolamento per I'attivita di pubblico esercizio.

7. Qualora i laboratori di cui al presente articolo intendano fornire direttamente o tramite ditte esterne i propri
prodotti, tipo attivita di catering, dovranno disporre di spazi aggiuntivi rispetto a quelli sopra descritti per il
confezionamento e di idonee attrezzature per il confezionamento e/o la conservazione degli alimenti lavorati
o semilavorati.

Art. 106 — GELATI
1. E vietata la produzione di gelati con I'impiego di miscele non preventivamente sottoposte al risanamento

termico mediante trattamento di pastorizzazione, tranne per quelli che vengono preparati con semilavorati
liofilizzati mediante la sola aggiunta di acqua e di latte.
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E consentita l'installazione di macchinari per la preparazione estemporanea di gelati e di panna a condizione
che le apparecchiature utilizzate siano dotate di un dispositivo interno di autolavaggio e siano interamente
refrigerate fino all’ugello di erogazione.

L'ugello terminale delle macchine di produzione e distribuzione di gelato deve essere protetto con idoneo
cappuccio da rimuovere solo al momento dell'erogazione e da sottoporre quotidianamente a lavaggio e disin-
fezione.

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

I residui scongelati che si trovano sul fondo della gelatiera o dei recipienti per la conservazione/vendita dei
gelati non possono essere mescolati alle miscele da congelare né utilizzati in alcun modo e pertanto devono
essere eliminati come materiale di scarto.

Le spatole per la distribuzione del gelato devono essere riposte in apposita vaschetta dotata di acqua potabile
corrente posta vicino o incorporata nel banco vendita. In alternativa andra prevista una spatola per ogni va-
schetta di gelato.

Art. 107 — REQUISITI COMUNI DEGLI ESERCIZI DI RISTORAZIONE

Le attivita di somministrazione alimenti e bevande (ad es. ristorante, self service e similari) sono soggette a
procedura di registrazione tramite presentazione di notifica.

Oltre a quanto specificatamente previsto dalla normativa vigente e dal precedente art.100, sono necessari i

seguenti requisiti:

a) un vano dispensa per la conservazione degli alimenti e bevande di dimensioni adeguate alla potenzialita
dell'esercizio e comunque non inferiori a mg. 10 con pareti e pavimenti lavabili. Tali locali potranno anche
essere non ventilati naturalmente con eventuale prescrizione di ventilazione forzata, qualora gli alimenti
o le attrezzature di conservazione presenti nel locale lo richiedano. Qualora la capacita ricettiva ecceda i
30 posti, il vano dispensa dovra essere aumentato in ragione di mq. 0,10 per ciascun posto aggiuntivo. Nel
caso di presenza di un vano a uso cantina la relativa superficie potra essere computata per soddisfare la
metratura per la dispensa. Il locale dispensa dovra essere dotato di idonei scaffali con ripiani lavabili, ar-
madi frigoriferi o celle dotati di termometro a lettura esterna. In ogni modo le apparecchiature frigorifere
dovranno essere in numero sufficiente a garantire la conservazione idonea separata tra i diversi generi a-
limentari.

E possibile avvalersi di vani a uso deposito limitatamente per bevande e prodotti in scatola, in locali atti-

gui, contigui o in prossimita della sede di svolgimento dell’attivita.

b) un locale cucina dotato di:

— reparto preparazione verdure,

— reparto preparazioni carni,

— reparto preparazioni altri alimenti,

— reparto cottura,

— reparto lavaggio, attrezzato con lavelli e lavastoviglie, di dimensione adeguata alla attivita dell'eserci-
zio e posizionato in modo da garantire |'organizzazione corretta dei percorsi dei materiali sporchi e dei
materiali puliti.

| reparti di cui sopra possono essere collocati in locali distinti e tra loro raccordati ovvero in settori o zone

ben distinte e separate di uno stesso locale.

La cucina dovra essere realizzata in modo da non creare percorsi di ritorno rispetto al flusso di sanificazio-

ne dell’alimento.

La superficie minima complessiva della cucina & di mqg. 20, da ampliare nei locali con posti a sedere supe-

riori a 80 di mq. 0,25 per ogni posto eccedente. In caso di utilizzo stagionale di spazi esterni il numero

complessivo di coperti ammessi non varia. La notifica deve prevedere il numero di coperti massimo am-
messo per turno e il numero di posti a sedere riportati in planimetria dovranno corrispondere al numero

di coperti dichiarati. Nel dimensionamento della cucina dovra essere considerato I'utilizzo stagionale degli

spazi esterni. Tuttavia i coperti in area esterna potranno non essere computati a condizione che un nume-

ro equivalente di coperti posti all'interno del locale non venga utilizzato per la somministrazione.
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Per le attivita di ristorazione che intendono limitare I'offerta a poche tipologie di piatti prodotti, specializ-
zandosi in menu estremamente brevi, possono derogare al requisito minimo di 20mq del locale cucina a
condizione che i piatti in menu non siano in numero superiore a tre antipasti, tre primi piatti, tre secondi
piatti, tre dolci oppure che I'offerta ristorativa si limiti a un’unica tipologia.

Le attivita esistenti che non dispongano di 20mq per il locale cucina e che non siano gia provviste di titolo
autorizzativo sanitario con limitazioni, potranno presentare domanda di deroga secondo quanto previsto
dal presente comma entro 180 gg dall’entrata in vigore del presente Capo.

c) unvano o settore esterno alla cucina in cui tenere sistemati e pronti per I'uso le posate, tovaglie, tovaglio-
li, il vasellame, le vetrerie, le bevande, la frutta e i dessert di immediato utilizzo per il servizio ai tavoli.

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

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

Il numero dei servizi per gli avventori dovra essere rapportato alla capacita recettiva secondo lo schema
seguente:

- fino a 30 posti con ubicazione in centro storico: n.1 servizio igienico (uomini e donne).

- fino a 80 posti a tavola: n.1 servizio igienico per donne, n.1 servizio igienico per uomini;

- fino a 150 posti a tavola: n.2 servizi igienici per donne, n.2 servizi igienici per uomini;

- oltre 150 posti a tavola: n.3 servizi igienici per donne, n.3 servizi igienici per uomini.

3. Gli esercizi con distribuzione di tipo self-service devono avere un reparto attrezzato per I'esposizione, al ripa-
ro da agenti inquinanti, dei vassoi, delle posate e delle pietanze in modo che siano nel contempo debitamen-
te conservate al caldo o al freddo, a seconda delle esigenze. | piatti pronti, i dessert e i dolci dovranno essere
posti in vetrinette refrigerate e protette.

4.  Fatto salvo I'obbligo di disporre del locale cucina, € consentita, a vista della clientela, la cottura a mezzo di
barbecue e simili di carni, nonché la finitura di primi piatti. In questo caso dovranno essere predisposti:
a) idoneo piano di appoggio aventi sottostanti frigoriferi,
b) piani di cottura con cappe aspiranti con caratteristiche tecniche tali da abbattere i fumi e da impedire la

diffusione di odori e vapori di cottura nell'ambiente circostante,

c) lavabo con accessori a uso del personale addetto.
Qualora tale struttura sia collocata all'esterno dovra essere munita di pavimento in materiale facilmente la-
vabile e disinfettabile ed essere riparata dagli agenti atmosferici e dalle deiezioni animali con tettoia o tenso-
struttura.

5. Qualora si intendano fornire direttamente o tramite ditte esterne i propri prodotti, tipo attivita di catering,
dovranno essere previsti spazi aggiuntivi rispetto a quelli sopra descritti per il confezionamento e si dovra di-
sporre di idonee attrezzature per il confezionamento e/o la conservazione degli alimenti lavorati o semilavo-
rati.

Art. 108 — REQUISITI IGIENICO-SANITARI DEGLI ESERCIZI DI SOMMINISTRAZIONE DI BEVANDE E
ALIMENTI CON MANIPOLAZIONI LIMITATE

1. Le attivita di somministrazione di alimenti e bevande con manipolazione limitate, quali gli esercizi dove & pos-
sibile la finitura di alimenti precotti surgelati, la cottura di paste, risi prelevati da confezioni originali chiuse e
conditi con ingredienti preconfezionati, la somministrazione di gastronomia preconfezionata in dosi indivi-
duali pronte al consumo, la somministrazione di cibi quali formaggi, insalate, frutta, salumi stagionati, patate
fritte e fritture pastellate, sono soggette a procedura di registrazione tramite presentazione di notifica.

2. Tali esercizi di somministrazione devono essere in possesso dei seguenti requisiti:
a) laboratorio con superficie minima mqg 9 aumentabile in base all'attivita produttiva, aerato naturalmente
e attrezzato con:
- frigorifero,
- pianodilavoro,
- lavello,
- attrezzature per la cottura o riscaldamento.
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3.

b)

<)

Il locale dovra essere dotato di un vano a uso sguatteria munito di apposita lavastoviglie; in sua assenza
dovranno essere utilizzati piatti e posate a perdere.

locale dispensa di superficie non inferiore a mq 10. E possibile avvalersi di vani a uso deposito limitata-
mente per bevande e prodotti in scatola, in locali attigui, contigui o in prossimita della sede di svolgimen-
to dell’attivita;

i servizi igienici riservati al pubblico dovranno essere in numero non inferiore a due distinti per sesso a
eccezione degli esercizi ubicati in centro storico con una capienza ricettiva fino a 30 posti nei quali puo
essere predisposto un solo bagno per il pubblico.

Tali esercizi dovranno possedere una superficie di somministrazione non inferiore a mq. 30. |l servizio al tavo-
lo dovra essere collocato in un settore funzionalmente distinto.

Art. 109 — REQUISITI IGIENICI PER ATTIVITA DI PIZZERIA

1.

2.

3.

4.

L'esercizio pubblico di pizzeria e caratterizzato dalla preparazione e cottura di pizze variamente guarnite, an-
che nell'ambito dello stesso locale di somministrazione.

L'attivita dovra possedere i seguenti requisiti:

a)

locale dispensa di superficie non inferiore a mq. 8 e comunque commisurata alla potenzialita produttiva
dell'esercizio,

banco di lavoro e relative cassettiere per la lievitazione dell'impasto,

frigoriferi e/o vetrinette refrigerate per la conservazione delle guarnizioni,

n.1 lavabo con accessori annesso alla zona di preparazione e riservato al pizzaiolo,

n. 1 o pit forni di cottura. Nel caso di forno a legna dovra essere disponibile un locale legnaia distinto dal
locale dispensa, nonché un apposito comparto per la riserva giornaliera ricavato possibilmente sotto al
forno di cottura e implementabile dal retro. In caso contrario la legna, commisurata al bisogno giornalie-
ro, dovra essere introdotta nel sottoforno durante gli orari di chiusura dentro contenitori chiusi. Inoltre, il
pericolo di intrusione legato all'introduzione della legna, dovra essere specificatamente tenuto in consi-
derazione nel piano di autocontrollo dell’attivita.

Per cio che concerne il locale sguatteria e la sala di somministrazione valgono i requisiti stabiliti per le attivita
di ristorazione previsti dall’art.107. Il numero dei servizi per gli avventori dovra essere rapportato alla capaci-
ta recettiva secondo lo schema seguente:

- fino a 50 posti: n.1 servizio igienico (uomini e donne).

- fino a 100 posti a tavola: n.1 servizio igienico per donne, n.1 servizio igienico per uomini;

- oltre i 100 posti a tavola: n.2 servizi igienici per donne, n.2 servizi igienici per uomini.

Nel caso di coesistenza di attivita di pizzeria con attivita di ristorazione nello stesso esercizio il locale dispensa
dovra essere adeguato al numero dei coperti secondo quanto stabilito negli articoli precedenti. Il locale cuci-
na dovra essere di superficie minima di mg. 20, aumentabile in ragione di mq. 0,125 per posto eccedente gli
80 coperti, tenendo anche in considerazione dell'utilizzo di spazi esterni nel periodo estivo. Per i servizi igieni-
ci valgono i requisiti stabiliti per le attivita di ristorazione previsti dall’art.107.

Art. 110 — REQUISITI IGIENICO SANITARI DEGLI ESERCIZI DI BAR

1.

2.

Per esercizio di bar ai fini del presente Regolamento, si intende I'attivita a prevalente somministrazione di be-
vande (compresi gli alcolici), di panini e affini, pasticceria dolce e salata, con eventuale finitura di brioche sur-
gelate in forno.

Tali esercizi devono possedere i seguenti requisiti:
A) Superficie di somministrazione attrezzata con:

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

b) lavastoviglie;

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

d) piastre e tostiere per I'eventuale produzione di panini caldi, collocate in una distinta porzione di banco
e nel rispetto delle modalita previste dall'art.98;

e) pinze o altri utensili per |'offerta al cliente degli alimenti sfusi.

40



e { ‘ e Norme Tecniche Attuative
TOMO Il

regolamento urbanistico edilizio TIT. 1 — NORME DI IGIENE
circondario imolese
CAPO 1.4 - IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

B)

Q)

Inoltre la pasticceria, i dolciumi, i panini, i tramezzini, i toasts, e similari, nonché ogni altro prodotto vedu-

to senza originaria confezione, ad eccezione di stuzzichini e similari destinati ad aperitivi d'immediato

consumo, andranno posti in contenitori o vetrine quando I'esposizione viene effettuata sul banco di di-

stribuzione. Inoltre devono essere protetti dalla polvere e dagli insetti e conservati a seconda del tipo di

alimento. E consentito il libero servizio da parte del consumatore a condizione che siano messi a disposi-

zione del cliente, e adeguatamente pubblicizzati, idonei utensili per evitare la manipolazione diretta degli

alimenti sfusi.

L'offerta dello zucchero al pubblico deve avvenire esclusivamente in confezioni monodose o mediante di-

stributore semiautomatico.

Locale a uso deposito dimensionato in rapporto alla superficie di somministrazione e comunque non infe-

riore a mq 8. E possibile avvalersi di vani a uso deposito limitatamente per bevande e prodotti in scatola,

in locali attigui, contigui o in prossimita della sede di svolgimento dell’attivita,

Servizi igienici per il pubblico:

a) n.1servizio igienico per il pubblico in caso di bar di superficie di somministrazione fino a mq 50;

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

c) n. 4 serviziigienici, distinti per sesso, nel caso di bar con superficie di somministrazione > a 250 mq.

All'interno di centri commerciali o strutture polifunzionali gia dotate di autonomi servizi igienici per il

pubblico, € consentito derogare all’obbligo di dotarsi di tali servizi, limitatamente a pubblici esercizi di iso-

le bar/pizza al taglio/gelateria/brasserie.

3. E ammessa la finitura di alimenti precotti refrigerati surgelati o la somministrazione di alimenti preconfezio-
nati in dosi individuali e pronte al consumo a condizione che il locale disponga di area retrostante il banco o di
una appendice del banco distintamente separata, munita di piano di lavoro con freezer e a condizione che le
apparecchiature per il riscaldamento, la tostatura e la doratura avvengano con forni a microonde o elettrici
con cappe e aspirazione e relativi collegamenti realizzati con le modalita previste dall’art. 98.

4, Quando all'esercizio di bar & annessa la produzione di pasticceria dolce e salata e/o di gelati per la vendita di-
retta al consumatore, oltre a quanto specificatamente previsto i locali devono possedere i seguenti requisiti:

a)

b)
c)

un locale esclusivamente destinato alla produzione di pasticceria dolce e salata di superficie non inferiore
amq. 15;

un vano esclusivamente destinato alla produzione di gelato di superficie non inferiore a mq. 10;

una zona dispensa per la conservazione, in spazi separati, di materie prime e di prodotti finiti, relativi alla
/alle attivita di pasticceria e/o gelateria, dotata di attrezzature idonee. Tale zona pu0 essere ricavata an-
che nel locale deposito del bar se di dimensioni adeguate.

Art. 111 = SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE IN LOCALI NON APERTI AL PUBBLICO
(CIRCOLI)

1. Gli spazi dei circoli privati e degli enti collettivi assistenziali, qualora effettuino la preparazione e/o sommini-
strazione di alimenti e bevande ai propri soci e/o utenti sono soggetti alle disposizioni previste nel presente
Regolamento, relativamente alla procedura di registrazione e ai requisiti previsti in base all’attivita che si in-
tende svolgere.

Art. 112 — REQUISITI PER LA SOMMINISTRAZIONE IN PERTINENZE ESTERNE Al PUBBLICI ESERCIZI

1. Qualora per la somministrazione si intendano utilizzare pertinenze esterne ai locali tali aree devono essere:

collocate in zona tale da proteggere il consumatore dagli effetti nocivi derivanti dal traffico;

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

realizzate in modo tale da:

a) proteggere da ogni contaminazione gli alimenti da somministrare;

b) consentire una facile e completa pulizia sia degli spazi che delle attrezzature;

c) garantire la conservazione degli alimenti all'interno di idonei contenitori, alle temperature previste
dalla legge, e in spazi separati per tipologia di alimenti.
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In caso di attivita di ristorazione con servizio all'aperto I'area di somministrazione andra obbligatoriamente
coperta con idonea struttura atta a proteggere gli alimenti dalle deiezioni animali e dalla polverosita. La strut-
tura dovra essere installata nel rispetto delle disposizioni edilizie vigenti.

In caso di attivita di somministrazione di bevande e/o di prodotti di caffetteria con servizio all’aperto, I'area di
somministrazione andra obbligatoriamente coperta con ombrelloni o similari.

Nel caso in cui le strutture esterne siano stabili, strutturate, aggiunte alla struttura principale e vengano utiliz-
zate tutto I’'anno esse andranno computate nella quantificazione delle superfici per il dimensionamento delle
superfici di somministrazione, del locale a uso deposito, delle cucine, ecc. in base a quanto stabilito dal pre-
sente regolamento. Viceversa le strutture esterne non verranno computate nelle superfici per il dimensiona-
mento.

Per la somministrazione in aree esterne, gli interessati dovranno presentare apposita notifica.

Per le attivita esistenti ubicate nel centro storico, come definito dall’art. 91, comma 1, lett. c) del presente
regolamento, e prive di servizi igienici per il pubblico, il Comune, previo parere dell’lAUSL, potra concedere
deroghe per quanto riguarda I'utilizzo delle pertinenze esterne per la somministrazione.

Il titolare dell'attivita dovra comunicare all’AUSL e al Comune annualmente, con anticipo di almeno dieci
giorni, il periodo di attivazione della somministrazione nelle aree esterne, a condizione che non vengano ap-
portate modifiche alla struttura gia in precedenza autorizzata o oggetto di dichiarazione di inizio attivi-
ta/notifica.

Art. 113 = CONGELAMENTO D’ALIMENTI PRESSO PUBBLICI ESERCIZI E LABORATORI ARTIGIANALI

L'eventuale attivita di congelamento presso laboratori artigianali e pubblici esercizi deve essere dettagliata-
mente descritta nella relazione tecnica allegata alla notifica, comprendendo la documentazione relativa
all’attrezzatura che si intende utilizzare.

Le operazioni per il congelamento devono comunque rispettare le seguenti prescrizioni:

a) gli alimenti dovranno essere congelati nell'abbattitore in piccole pezzature o disposti in strato sottile e
comunque nel rispetto delle istruzioni d'uso dell'apparecchio, compreso il quantitativo massimo di pro-
dotto e i tempi consigliati dalla ditta per ogni ciclo; in ogni modo andranno congelati quantitativi o porzio-
ni utilizzabili per intero dopo lo scongelamento;

b) dovra essere disponibile, nelle immediate vicinanze dell'abbattitore, un freezer a pozzetto o ad armadio
esclusivamente destinato allo stoccaggio dei prodotti gia sottoposti a congelamento; tale freezer, dovra
essere in grado di mantenere la temperatura del prodotto in tutti i suoi punti ininterrottamente a valori
pari o inferiori a -18 C°, dovra essere munito di un termometro di massima e di minima a lettura dall'e-
sterno o di un termometro registratore su carta;

¢) dovranno essere utilizzati i sacchetti di contenimento degli alimenti idonei per I'impiego alle basse tempe-
rature e rispondenti alla normativa vigente; su ogni sacchetto andra apposta una etichetta indicante il
contenuto e la data dell'avvenuto trattamento di congelamento.

| prodotti alimentari congelati dovranno preferibilmente essere utilizzati entro 60 gg. dalla data di congela-
mento.

Qualora il titolare intenda cambiare la marca e la tipologia dell'abbattitore dovra darne tempestiva comuni-
cazione all’AUSL, allegando la scheda tecnica relativa alle caratteristiche del nuovo impianto e alla tipologia
degli alimenti da conservare. Non potranno essere congelati alimenti composti da materie prime gia sottopo-
ste a procedimento di congelamento.

Art. 114 — PRODUZIONE DI PASTICCERIA ANNESSA AD ATTIVITA DI PANIFICAZIONE

Le paste dolci preparate con impasto di farina lievitato, grassi e oli, uova e zucchero ed eventualmente guar-
nite con marmellata, frutta secca, canditi, cioccolato e creme vegetali, sono considerate paste dolci secche e
possono essere prodotte dai laboratori di panificazione.

Le paste dolci preparate, oltre che con gli ingredienti specificati al comma precedente, anche con latte, pan-
na, crema pasticcera e succedanei quali le creme a freddo, sciroppi, liquori, sono considerate paste dolci fre-
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sche e la loro produzione e subordinata alla presentazione di notifica_e al possesso dei requisiti per laborato-
rio di pasticceria.

Art. 115 — REQUISITI IGIENICO SANITARI PER L'ATTIVITA DI VENDITA DI GENERI ALIMENTARI

1.  Per l'apertura di un esercizio per la vendita al dettaglio di generi alimentari &€ necessario, oltre a quanto gia
previsto dall’art. 98 del presente regolamento, il rispetto dei seguenti requisiti:

i) un locale destinato alla vendita, attrezzato per I'esposizione e la conservazione dei prodotti alimentari, i
quali andranno collocati a una altezza di almeno 30 cm da terra. In particolare dovra essere salvaguardata
idonea separazione tra i generi alimentari e tutti gli altri prodotti posti in vendita, soprattutto prodotti di
pulizia e articoli per il giardinaggio. La rivendita di ortofrutta dovra disporre di una zona, in rapporto diret-
to con il locale di vendita, munita di lavello dotato di acqua potabile. In caso di preincarto, per la vendita a
libero servizio, tale operazione dovra avvenire in locale separato,

ii) un locale deposito di dimensioni adeguate alla capacita commerciale dell'esercizio,

iii) n.1 o pit di un servizio igienico per il personale in relazione al numero degli addetti avente le caratteristi-
che di cui all’art. 98.

iv) n. 2 servizi igienici per il pubblico, distinti per sesso, nel caso di esercizi di vendita con superficie superiore
a mq. 400. Negli esercizi di vendita di alimenti collocati in grandi strutture di vendita, saranno ritenuti utili
al fine del raggiungimento del numero minimo, anche i servizi igienici messi a disposizione del centro
commerciale o della struttura complessiva. | predetti servizi igienici potranno anche non essere collegati
direttamente all'area di vendita e quindi accessibili solo dall'esterno, a condizione che la loro presenza e il
percorso per raggiungerli siano ben segnalati.

2. L'attivita deve avere banchi e vetrine distinti in relazione alla natura dei prodotti esposti e in grado di garanti-
re la costante conservazione degli alimenti alle temperature di legge, anche quando abbiano apertura per-
manente per la loro manipolazione ai fini della vendita. | banchi e le vetrine devono essere muniti di termo-
metri tarati, con bulbi protetti e quadranti posti in modo ben visibile.

3. Il banco di vendita deve essere dotato di un ripiano di materiale privo di soluzione di continuita, inalterabile,
impermeabile e lavabile, dotato di una idonea protezione quando vi si espongano in mostra o comunque vi si
vendano alimenti non protetti da involucro proprio e che normalmente si consumano senza preventivo la-
vaggio, sbucciatura o cottura; quando vengano venduti prodotti sfusi deve essere installato un lavello con ac-
gua potabile corrente direttamente nel banco di vendita o in prossimita del medesimo.

4.  E vietato al pubblico toccare con le mani la merce esposta non precedentemente preincartata o preconfezio-
nata. E consentito il libero servizio di prodotti ortofrutticoli sfusi, a condizione che vengano messi a disposi-
zione del pubblico guanti di idonea resistenza e sacchetti monouso. Inoltre le modalita di vendita dovranno
essere pubblicizzate adeguatamente con I'uso di idonei cartelli e dovranno essere disponibili contenitori por-
tarifiuti per i guanti usati.

5. L'esposizione dei prodotti ortofrutticoli all'esterno dei locali di vendita e consentita a condizione che:
- venga rispettata la normativa urbanistica e il co