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PREMESSA

L’esigenza di una revisione organica e di aggiornamento
del Regolamento Comunale d’lgiene — il preoéglerisale al
1964 - era da molti anni sentita e solkeait dalle
organizzazioni di categoria e dalle istituziontauiine.

Il regolamento e stato elaborato sulla baeuno schema
adottato dalla G.R. con deliberazione n. 38196dE0.1993, ai
sensi della L.R. 20.07.1984, n. 36, art. 9, 2° canfatt. m). Il
lavoro e stato impegnativo e delicato ma necessario

Il vecchio regolamento si presentava obsolatsorganico e
decisamente inadeguato al progresso avvenut@ miérca
scientifica e tecnologica.

L’'impostazione e la filosofia che hanno ispiratorégolamento
hanno inteso dare organicita e garantire, per guaaissibile,
uniformita interpretativa delle anzidette norme.n@stualmente,
avendo come obiettivo primario la salvaguardela salute, si
e inteso stabilire obblighi e diritti certi. imo Stato democratico
e di diritto, quale € il nostro, il cittadino-utente soggetto attivo
delle stesse e, pertanto, i servizi pubblici, iarmfo tali, operano al
servizio del cittadino, ferme restando le necessaed
indispensabili funzioni di prevenzione, vigilanzaatrollo.

Alla luce di quanto sopra, certi di consegnare alida uno
strumento indispensabile per la tutela dell’igiere della salute
di tutti, corre l'obbligo di ringraziare, pdiimpegno profuso
nell'elaborazione del regolamento, ['Ufficio Igienedel
Dipartimento di Prevenzione nella persona del Dddomenico
DE CARLO Responsabile SISP-SIAN di Mottola, pemplaficua
collaborazione prestata.

IL SINDACO

PINTO Ddtuigi
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TITOLO |
DISPOSIZIONI GENERALI

CAPO |
Contenuto e validita del regolamento di igiene pisa

Art. 1
Contenuto

1. Il Regolamento Comunale di igiene e dnig pubblica detta norme integrative
e complementari alla legislazione nazionaleregionale adeguando le disposizioni
generali alle eventuali particolari condizioni dtice prescrive quanto non previsto dalla
legislazione in vigore.

2. Esso detta norme in materia di: epidemiologmacdilassi delle malattie infettive e delle
malattie cronico-degenerative di interesse aerivigilanza sulle professioni e arti
sanitarie; igiene degli ambienti di vita e ldvoro; igiene dell'ambiente; igiene degli
alimenti e delle bevande; misure contro le migatfettive e diffusive degli animali.

3. E’ fatta salva l'osservanza delle disposizianiedgi statali e regionali in materia di
pareri obbligatori e facoltativi da parte di Contiia Collegi Tecnici, nonché delle speciali
disposizioni contemplanti il rilascio di autorizzazi in materia di igiene e sanita pubblica.
4. FE’ fatta salva l'osservanza delle disposizidinieggi statali e regionali nel casi non
previsti dal presente regolamento.

5. | Servizi della Azienda Unita Sanitaria Locale Mottola (TA), Dipartimento di
Prevenzione, nell'ambito delle proprie competertzeneapporto alle specifiche necessita,
si avvalgono del supporto tecnico specialisticd'ldgtuto Zooprofilattico Sperimentale ,
del’ARPA e dei laboratori e strutture accreditate

6. Per quanto non previsto dal presente regolamsntmanda alle disposizioni nazionali
o regionali vigenti.

Art. 2
Efficacia - Validita

1. I Regolamento Comunale di igiene e sanfiubblica ed ogni successiva
modifica ed aggiornamento, entrano in vigore brgo successivo alla scadenza del
termine di cui al secondo comma.

2. Il presente Regolamento, intervenuta lasitta approvazione, viene pubblicato
all'Albo Pretorio del Comune per la durata di quendiorni consecutivi.

3. Dopo la pubblicazione di cui al secondomma, il presente Regolamento, per
guanto di competenza, per quanto concerne l'adeziei provvedimenti di cui all'art. 50

del Testo Unico Enti Locali - D.L. 18/08/00 267 ed all'art. 32 della legge 23-12-
1978, n. 833, viene inviato al Presidente délianta Regionale ed al Prefetto della
Provincia.

4. Il presente Regolamento, in relazione allepaigioni contenute nella Legge

Regionale 20-7-1984, n. 36 e successive modifieheyiato allAzienda U.S.L. di Mottola

competente per territorio.
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CAPO I
Autoritd Sanitaria Locale.

Art. 3
Autorita sanitaria locale

Il Comune é titolare delle funzioni amministratimelle materie disciplinate dal presente
regolamento.

Il Sindaco €& l'Autoritd Sanitaria locale allguale compete I'emanazione di tutti i
provvedimenti autorizzativi, concessivi, pretos, repressivi e cautelari, comprese
le ordinanze contingibili ed urgenti, in materiaglene e sanita nell’ambito del territorio

comunale.

Per tale attivita si avvale dei Servizi di cui ait. 4, intesi quali organi consultivi e

propositivi in materia igienico-sanitaria e amiiiale secondo le rispettive

competenze, ai quali pud avanzare richiestsmenussionare indagini.

Ogni qualvolta il Sindaco (o il Dirigente del Sexa interessato), anche su indicazione dei
Servizi territoriali o su segnalazione di altriiaifo enti, di associazioni o di cittadini venga
a conoscenza della esistenza o della insorgénzsituazioni antigieniche, malsane, a
rischio o irregolari nel campo di applicaziors gresente regolamento, puo richiedere
I'intervento immediato dei sopra citati Servizirperifiche, accertamenti, o formulazione

di proposte inerenti il caso.

Art. 4
Esercizio delle competenze in materia di preverezamllettiva

1. L'attivita istruttoria, propositiva ed esd@ea preordinata all'esercizio delle
funzioni in materia di igiene e sanita pubblicdueazione sanitaria, medicina legale,
igiene e sicurezza del lavoro, igiene ed aswste veterinaria € espletata dai
competenti Servizi dellAzienda USL (Serviziqgidne e Sanita Pubblica, Servizio
Igiene degli Alimenti e della Nutrizione, 8eto Prevenzione e Sicurezza degli
Ambienti di Lavoro, Servizio di Sanita Anireal Servizio Igiene della Produzione,
Trasformazione, Commercializzazione, Conservazia Trasporto degli Alimenti di
Origine Animale e loro derivati, Servizio IgienegtieAllevamenti e delle Produzioni
Zootecniche) che si avvalgono, per gli aspédititutela ambientale, della
collaborazione degli organi preposti alle relatatvita di controllo.

2. | responsabili dei Servizi del Dipartin@ndi Prevenzione della Azienda USL di
Mottola (SISP, SIAN, SIAV, SPESAL ) sovraintendomdle attivita volte ad assicurare
I'esercizio delle funzioni in materia di prigpcompetenza e propongono al Sindaco
I'adozione dei provvedimenti di spettanza, compgeslli contingibili ed urgenti a tutela
della salute pubblica.

3. | responsabili dei Servizi indicati al coa 2, nelle more delladozione dei
relativi provvedimenti formali, sono tenuti ad a#ire tutti gli interventi indispensabili ad
assicurare la pubblica salute, che cessancawdire efficacia se non sono seguiti,
entro sette giorni, dal provvedimento formaleottato dalla competente Autorita
sanitaria.

4. Gli adempimenti conseguenti a valutazione diir@ tecnico in materia di igiene e
sanita pubblica e di quanto forma oggetto del pres&kegolamento sono attribuiti ai
Responsabili dei suddetti Servizi del Dipartimedid’revenzione dell’Azienda U.S.L. di
Mottola (TA), che si avvalgono, per quanto attiegé aspetti di tutela ambientale,
della collaborazione degli organi prepostie aéllative attivita di controllo.
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5. In conformita alle funzioni stabilite dal D.Lge 502/'92, dal D.Lgs.vo 229/°99 nonché
dal D.M. 16/10/98, il Responsabile S.I.S.P. - SNAed il Responsabile SIAV sono i
componenti di diritto di tutti gli  organismgomitati e commissioni comunali aventi
competenza in materia di sanita pubblica ieniy degli alimenti e della nutrizione
in cui & contemplata dalle norme in vigdeepartecipazione degli stessi responsabile
o dell'ex medico provinciale o dell'ex ufficialengario.

6. Il Responsabile del Servizio di Igiene Pubhlidal Servizio Igiene Alimenti e della
Nutrizione e del Siav. possono delegare a padeei@gli Organi collegiali di cui al
precedente comma un funzionario medico.

Art. 5
Strumenti di controllo dei rischi ambientali

1. Le funzioni amministrative di autorizzazegn vigilanza e controllo per la

salvaguardia dell'igiene ambientale, vengono svdéla Provincia che, ai sensi della L.
n.61/1994 e della L.R. n.6/1999 e successive nuddifie integrazioni, si avvale

del’Agenzia Regionale per I'Ambiente e dei quetenti Servizi del Dipartimento di

Prevenzione dellA.S.L. TA, ferme restando le petenze di vigilanza e controllo
ambientale attribuite per legge ai Comuniespletate dall’'Ufficio Comunale di Igiene

Ambientale.

2. Restano ferme le attribuzioni tecniche die controllo spettanti, in base alla
legislazione vigente in materia di igiene deglimenti e della nutrizione, di servizi

veterinari, di igiene, prevenzione e sicurezzalweghi di lavoro e di igiene e sanita
pubblica, ai competenti Servizi del DipartimentdPdevenzione dell’A.U.S.L.

3. In materia igienico sanitaria, i Dipartimie di Prevenzione dellA.U.S.L. si

avvalgono del’lA.R.P.A., la quale e tenutagarantire il necessario supporto tecnico-
strumentale e laboratoristico richiesto.

Art. 6
Attivita di vigilanza igienico-sanitaria

1. L'attivita di vigilanza su quanto discigio dal presente Regolamento e,
comunque, in materia di igiene e sanita pobblé svolta dai Servizi del
Dipartimento di Prevenzione delllAzienda USLMbttola (TA) che si avvalgono, per
quanto attiene gli aspetti di tutela ambikentkella collaborazione degli organi preposti
alle relative attivita di controllo.

2. | responsabili dei Servizi del Dipartimentli Prevenzione possono, in caso di
necessita d'intesa col Sindaco, avvalersi delldalotazione dell'Ufficio di Igiene
Ambientale del Comune e del personale della Pdktiaicipale.

3. Il personale dei Servizi del Dipartimento di Wezione con compiti ispettivi, di
vigilanza e di controllo assume la qualifica di idiile di Polizia giudiziaria e svolge le
funzioni previste dagli artt. 55 e 57 del D.P.RI4Y. del 22/9/1988.

4. Per quanto attiene alle funzioni di vigilanmamateria di igiene e sicurezza del lavoro,
si rimanda alle specifiche norme per l'attribuziatetla qualifica di Ufficiale di Polizia
Giudiziaria di cui all'art. 21 L. 23 dicembre 1978,833.

5. Di fronte a particolari situazioni di emergened urgenza superiori alla capacita
operativa dei Servizi del’Azienda ASL o dellARPA,Sindaco puo avvalersi dei propri
uffici tecnici e di polizia, coordinati funzionalme dai Servizi sopracitati.

6. La vigilanza da parte degli organi prepos@sgrcita nei riguardi di:

a.osservanza delle autorizzazioni comunali ed evéritescrizioni;

b.requisiti strutturali, impiantistici e di sicurezza

c.rispetto dei limiti di ricettivita fissati dalle &arizzazioni;
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d.conduzione delle strutture in osservanza dei cigernico sanitari;

eattivita di cucina e di somministrazione alimengenzione delle malattie infettive e
parassitarie, secondo le norme di cui al preseagwRmento.

7. Qualora si riscontrino carenze dei requisitivste dalle norme, I'organo di vigilanza
propone al Comune i provvedimenti amministratiioaici al superamento delle carenze.
8. Nei casi di inottemperanza alle prescrizionn @arenza dei requisiti igienici e di
sicurezza, il Comune, anche a seguito di propostigodyano di vigilanza, ha facolta di
procedere alla sospensione delle autorizzaziom &Hlottemperanza delle prescrizioni
stesse e alla realizzazione dei requisiti carenti.

9. Qualora si riscontri ripetuta inosservanza dptiescrizioni con persistenti carenze dei
requisiti igienici e di sicurezza oppure ricorrangiterate violazioni delle norme, il
Comune revoca le autorizzazioni.

Art. 7
Deroghe al presente Regolamento

1.Possono essere ammesse deroghe al rispetto deisitiequevisti dal presente
Regolamento, limitatamente ai casi e con le madigciplinate dai successivi punti.

2.La deroga € ammessa o0 negata sentito il parerdzethda USL di Mottola.

3.La richiesta di deroga deve essere motivata e geporre soluzioni alternative a quelle
regolamentari o previste dal presente regolamertto,accorgimenti tecnici in grado di
assicurare e garantire sul piano igienico-sanitarembientale condizioni ritenute idonee
dal Servizio Sisp-Sian dell’Azienda USL di Mottola.

4.In altri casi, la richiesta di deroga deve essentivata da ostacoli strutturali tali da
rendere necessarie soluzioni alternative a queflelamentari, con accorgimenti tecnici in
grado di assicurare gli esiti prestazionali chtgt di attivita da intraprendere o potenziare
o modificare o trasferire richiede sul piano ig@msanitario e ambientale, con onere a
carico degli interessati della dimostrazione desiti raggiunti tramite relazione firmata da
tecnico abilitato, fatte comunque salve le normpriticipio del presente Regolamento.
5.Nel rispetto delle norme di sicurezza e di tuttarjo previsto dalla vigente legislazione
in materia di deroga, i requisiti igienico-sanitadnseguenti alle opere di manutenzione
straordinaria, restauro e risanamento conservail®ppere interne alla costruzione e alle
opere interne alle singole unita immobiliari, puWcbomportino miglioramento della
situazione igienica e distributiva preesistent@osoconsentiti, anche nei casi in cui i locali
o gli edifici non fossero rispondenti ai requisigienici definiti dal presente Regolamento.
Ai fini autorizzativi, € prodotta relazione attast@ le soluzioni tecniche adottate per
determinare il miglioramento delle preesistentidiaioni igieniche. Per l'attuazione del
principio di miglioramento prestazionale igienicalistributivo, € previsto il parere ASL
di Mottola.

6.Per le strutture esistenti e regolarmente autaezzsono fatti salvi i requisiti presenti
con i possibili interventi migliorativi di cui alrpcedente comma 4.

7.La specifica e motivata richiesta di deroga, das@méare prima della domanda di
autorizzazione sanitaria quando prevista dallentigeorme, € indirizzata al competente
dirigente del Comune da parte dell'interessato.nEre del Comune richiedere il parere
alle strutture tecniche di supporto (ASL-Dipartirteedi prevenzione-, ARPA ecc.) di cui
al comma 2, fatta salva la facolta per l'interessdit corredare la richiesta di deroga del
parere rilasciato preventivamente dalle medesinutste.
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Art. 8

Sanzioni
La violazione delle disposizioni prescrittive pr&e dal presente Regolamento, ove non
espressamente previsto negli articoli del presesgelamento o ove non si configurino
apposite fattispecie di reato previste da disposizdi legge, fatto salvo, in materia di
igiene e sanita pubblica, il sistema sanzionatdela depenalizzazione di cui alla legge
24-11-1981, n. 689 Legge 25.06.1999 n.205 e D3§s12.1999 n.507 e successive
modifiche ed integrazioni, il trasgressore € pumiém la sanzione amministrativa da €
150,00 (centocinquanta) ad € 900,00 (novecento).
In tutti i casi in cui sia stata constatata un’aB@ un’omissione in violazione alle norme
del presente Regolamento, l'autorita competerdaa al responsabile dell'infrazione
di uniformarsi alle disposizioni regolamentaregcrivendo a tal fine un termine
perentorio.
L’accertamento, la contestazione e la definizioakedinfrazioni o I'opposizione agli atti
esecutivi, sono regolamentate dalle norme vigenmateria.
Per I'inosservanza delle ordinanze dell’autoritampetente in materia d’igiene e sanita
pubblica, oltre alla segnalazione alla competentdota Giudiziaria, si applica la
sanzione pecuniaria di Euro 300 (trecento) a €00X® (millecinque), salva diversa
disposizione in rapporto alla gravita della viota®, da motivarsi con riferimento a
singoli casi.
Per quanto riguarda le violazioni di leggi o regoéati nazionali 0 comunitari si applicano
in via prioritaria le sanzioni previste da tali nae.
Per quanto riguarda la procedura dell'irrogazionellad sanzione, si applicano le
disposizioni previste dalla legge 24-11-1981, @ 68ccessive modifiche ed integrazioni.
Ogni sanzione penale o amministrativa espresbeejrdeve essere convertita in Euro e la
cifra che si produce dalla conversione deve essgotondata eliminando i decimali cosi
come previsto dall'art.51 del D.lgs. 24.06.199813.2

Art. 9
Proventi delle sanzioni

| proventi delle sanzioni amministrative fattealve eventuali integrazioni e

modificazioni, spettano al Comune.

Le somme di denaro pagate a titolo di sanzione amstrativa, determinate con propria
ordinanza ingiunzione dal Sindaco, vengono esatt€dmune.

Quando per l'accertamento della violazione gogo eseguite analisi, gli oneri delle
stesse, determinati con ordinanza-ingiunzion¢ $imdaco, che li quantifichera in

base ai tariffari vigenti, sono a carico del ttawentore e devono essere devoluti
all'organo esecutore delle stesse.

Art. 10
Abrogazioni norme precedenti

Il presente Regolamento abroga il precedeRegolamento Comunale di Igiene,
adottato dal Consiglio Comunale e le norme, swiees di adeguamento, nonché le
disposizioni, dettate da altri regolamenti comupadicedenti, incompatibili od in contrasto
con le disposizioni qui contenute, fatte salve tenme di altri regolamenti speciali in
materia.
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CAPITOLO llI
Epidemiologia e profilassi
delle malattie infettive e parassitarie

Art. 11
Raccolta dati

Spetta al Servizio di Igiene Pubblica, anche cterimento alle disposizioni contenute nel
D. Lgs. 6 settembre 1989, n. 322, raccoglien appositi registri i dati relativi
all'attivita di propria competenza alla situaziaemografica nonché i dati derivanti da
notifiche obbligatorie per Legge, promuovere edetifiare indagini epidemiologiche,
valutare lo stato sanitario della popolazione enathaterie di sua competenza, anche ai
fini della determinazione delle mappe terrdbridi rischio. Per la parte riguardante i
rischi in ambienti di lavoro e fatta sallacompetenza del Servizio di Prevenzione e
Sicurezza degli Ambienti di Lavoro (S.P.E.S.A.L.).

Art. 12
Movimento demografico

Gli Uffici comunali dello stato civile devono trasttere mensilmente al Servizio di Igiene
Pubblica i dati relativi al movimento demograficelld popolazione del Comune.

Art. 13
Relazione semestrale

Il Servizio di Igiene Pubblica del Dipartimento Prevenzione, sulla base dei dati
raccolti, deve compilare una relazione semiestraguardante I'esposizione dei dati e
l'attivita svolta dal Servizio stesso e folama eventuali proposte. Detta relazione é
inviata al Sindaco, alla Direzione Generalel’.U.S.L., nonché al competente

Ufficio dell'Assessorato Regionale alla Sanita.

Art. 14
Notifica della cause di morte

1. Per consentire l'aggiornamento delle cause altengli uffici comunali dello Stato
Civile devono trasmettere mensilmente al Serviziolgiene e Sanita Pubblica della
Azienda USL di Mottola (TA) copia della scheda dime secondo il modello stabilito dal
Ministero della Sanita d'intesa con I'|STAT.

2. Il Servizio di Igiene e Sanita Pubblica prowedll'attuazione delle norme di
competenza dell'Azienda USL contenute nel vigentgdRamento di Polizia Mortuaria,
approvato con D.P.R. 19 settembre 1990, n. 285@ld@re Ministero Sanita 24 giugno
1993, n° 24 e norme in materia di attivita funieratella Regione Puglia del 15/12/2008
n°34 e s.m.i., al Regolamento Polizia MortuariarfDoale.

Art. 15
Denuncia delle malattie infettive e diffusive

1. Ogni sanitario che, nell'esercizio della sudgssione, venga a conoscenza di un caso di
malattia infettiva e diffusiva o sospetta di essedeve notificarla al Servizio di Igiene
Pubblica dell’Azienda USL di Mottola (TA) secondaamnto prescritto nel D.M. 15
dicembre 1990, pubblicato sulla Gazzetta Ufficialgerie Generale - n. 6 dell'8 gennaio
1991.
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Le modalita ed i tempi della segnalazion@osalefiniti dal D.M. 15/12/1990, dalle
Circolari Ministeriali n.5 del 12/02/1987, n. 141dL3/02/1988 e n. 4 del 13.03.1998; le
misure profilattiche sono definite dalla CircolaMinisteriale n. 13.03.1998 n. 4. e le
Legge Regionale n.36 del 20.07.1984; Legge Regeonm&1 del 30.11.2000. E’ possibile
segnalare all’Ufficio Igiene le notifiche di malattinfettive per fax (attivo per 24 ore/die)
o anche telefonicamente, nelle ore d'ufficio, iraido con precisione:

- nome, cognome, data di nascita, abitazigm®eenienza dell'infermo;

- datainizio dei sintomi e possibile luogacdintagio;

- diagnosi della malattia;

- tutte le osservazioni che il sanitaribene opportuno aggiungere nell’ottica della
salute pubblica;

- le misure profilattiche adottate per prevena diffusione del contagio.

2. 1l Servizio di Igiene Pubblica dell’Azienda USIL Mottola (TA) dovra dare corso alle
notifiche di cui al primo comma, secondo le moa@afiteviste dal citato D.M.

3. La notifica di caso di Sindrome da Immdeficienza Acquisita (A.l.D.S.),
compresa nella classe 3" del D.M. 15/12/1990,easisdel medesimo decreto, viene
effettuata con le modalita previste dalle Circ. M8anita n.5 del 13/02/1987 e n.14 del
13/02/1988 che prevedono la notifica diretta datg del medico alla Regione e da
questa al Ministero della Sanita (C.O.A. ptekS.S.).

4. La notifica di malattie veneree (blenoraaglue, linfogranuloma venereo ed
ulcera molle) viene effettuata con le modalitavigte al comma uno e nel rispetto di
quanto prescritto dall’art.5 della L. n.837/1956 gbrevede la segnalazione ai soli fini
statistici del sesso e dell’eta, omettendo i daltativi all'identita del paziente. Il Medico
Responsabile del Servizio Igiene e Sanitabkedy ove ragioni di Sanita Pubblica
lo richiedano, puo fare obbligo al medico denunigadi rivelare i dati anagrafici dei
pazienti in stato di contagiosita.

5. La A.U.S.L. deve predisporre un servigier la ricezione, anche nelle giornate
festive, di quelle denunzie per le qualirshiede la segnalazione immediata e per
quelle soggette al Regolamento Sanitario Inteomate.

Art. 16
Indagine epidemiologica

1. Ricevuta notizia, secondo le modalita previsadl'adt. 15 ed adempiuto a quanto
prescritto dal D.M. 15 dicembre 1990, il Servizidglene Pubblica provvede di concerto
con gli altri Servizi interessati, all'espletamerdell'inchiesta epidemiologica e, ove
ritenuto necessario, alla raccolta del materigatologico da inviare allARPA per
I'accertamento diagnostico.

2. Accertate le fonti di infezione, le modalitatdismissione, nonché I'eventuale presenza
di portatori e di contatti, il Servizio di IgieneuBblica dispone le necessarie misure di
profilassi a tutela della salute individuale e etilya. Per le zoonosi e le tossinfezioni
alimentari va data immediata comunicazione campetenti Servizi (SIAN e Servizi
Veterinari).

3. Per ogni episodio epidemico di infeziomedi intossicazione alimentare I'Azienda
USL di Mottola (TA) svolge nel tempo piu brevenauapposita indagine al fine di
accertare:

a) l'agente eziologico;

b) il veicolo e le modalita di trasmissione;

c) la provenienza dell'alimento contaminato;

d) i fattori causali.

E adotta i provvedimenti consequenziali.
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Art. 17

Isolamento e contumacia
1. Nel caso di malattia infettiva particolamie diffusibile ad alto rischio per
conviventi e contatti o normalmente assentd dastro territorio (peste, colera,
febbre ricorrente, tifo esantematico, ecc.), Sérvizio di Igiene e Sanita Pubblica
propone lisolamento che deve avvenire in appaeparti ospedalieri e deve essere
mantenuto per il periodo di effettiva contasifia.
2. L'isolamento e la contumacia possono ess@miciliari, previo accertamento
delle condizioni igieniche dell'abitazione engoaffidati alla famiglia, demandando la
vigilanza al medico curante e, ove ritenuopartuno, al personale di assistenza e
vigilanza sanitaria del Servizio di Igiene e &arPubblica del Dipartimento di
Prevenzione.

Art. 18
Profilassi delle malattie trasmissibili con sangaiéquidi biologici

In tutte le strutture sanitarie e assistenziali lpghe e private devono essere
scrupolosamente applicate le norme individuate DBaW.28/9/90 e seguenti, che
consentono un’efficace protezione nei confronti dermi trasmissibili con sangue e
liquidi biologici infetti.

Quando si eseguono manovre che possono comporteoatatto con sangue o liquidi
biologici gli operatori devono sempre adottare Gesiddette “precauzioni universali”:
lavaggio delle mani, uso di dispositivi di pratme individuale (guanti, mascherine,
occhiali, abbigliamento adeguati, smaltimentcaghi e strumenti taglienti in appositi
contenitori resistenti).

Per ridurre il rischio di infezioni crociate (dazpente a operatore, da operatore a paziente,
da paziente a paziente) il comportamento degliaipardeve essere uniformato mediante
'adozione di procedure formalizzate, con standaalzione delle stesse. Deve essere
privilegiato l'utilizzo di strumenti e materiale mouso. | dispositivi medici “critici”
(attrezzature e strumenti che vengono a contattola@ute e mucose non integre o che
vengono introdotti nellorganismo) e i dispositimedici “semi critici” (attrezzature e
strumenti che vengono a contatto con cute ecoswl integre) dopo l'uso devono
essere sottoposti a sterilizzazione mediantectaue, previa decontaminazione e
detersione.

I materiali non trattabili con il calore e non digbili in monouso che necessitano di
sterilizzazione devono essere sottoposti datre@nto con glutaraldeide al 2% per 10
ore o di altra sostanza di equivalente pos¢eelizzante; I'utilizzo di tale procedura
deve essere preventivamente concordato con il Berdi Igiene Pubblica dell’Azienda
USL di Mottola, Settore Profilassi delle malattidettive.

Gli articoli “non critici” (superfici o attzzature che non entrano in contatto con
tessuti) devono essere sottoposti a disinfezidn livello intermedio, ottenibile con
I'utilizzo di prodotti a base di cloro.

Per le superfici & preferibile prevenire la contaazione applicando teli, guaine o pellicole
protettive: si tratta di procedura d’obbligo in atolodontoiatrico, dove I'uso di strumenti
rotanti ad alta velocita genera nell’ambiente ag@rpstenzialmente infetti.

Inoltre e vietato I'abbandono, in luogo pubblicaperto al pubblico, di siringhe usate e
altri oggetti che possono costituire veicolo distmassione di malattie infettive. Le
violazioni sono sanzionate ai sensi del presemelaenento.

Chiunque individui luoghi pubblici o aperti al pdigo con I'abbandono di siringhe usate e
gli altri oggetti di cui al comma precedente, loramica all’Azienda USL per I'adozione
dei provvedimenti di bonifica conseguenti.
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Art. 19
Profilassi delle infezioni trasmissibili nellattivita di barbiere,
parrucchiere, estetista e tatuatore, piercing. (vadicoli 345-347-348-349)

Nell’'esercizio delle attivita di barbiere, parruete, estetista e affini deve essere
privilegiato I'utilizzo di materiali e strumdntmonouso, i quali devono essere riposti
per lo smaltimento in contenitori rigidi a rdere. Gli strumenti taglienti non
monouso dopo l'utilizzo devono essere immaearsina soluzione disinfettante, lavati con
abbondante acqua corrente e successivamentezgtiili E indispensabile disporre di un
quantita di strumenti tale da poterli avvicendaeeun cliente e I'altro e rendere possibile
I'effettuazione di un adeguato ciclo di sterilizeae.

In caso di ferite accidentali dei clientivdao essere utilizzati esclusivamente creme
0 gel emostatici in tubo. Tutti gli esercizi deworssere forniti di asciugamani e
biancheria in quantita sufficiente da poter essamabiata per ogni cliente; dopo l'uso la
biancheria deve essere risposta in un contenittieso per il lavaggio. Per quanto
non previsto dal presente articolo si farmf@ento ai successivi articoli del presente
regolamento.

L’esercizio di attivita di tatuaggio e piercing, i della prevenzione della diffusione
delle malattie infettive, si svolge secondo quastabilito dalle note della Regione Puglia
Assessorato alla Sanita n.24/13926/116/15 del 2IPOB e n.24/27292/116/15 del
12.11.1998 e D.G.R. 10.12.2002 n.1997 e successdifiche e integrazioni.

E’ consentita solo mediante strumenti monouso (agibi scorriago, rasoi) e comunque
con modalitd atte ad impedire ogni fenomeafiocontaminazione. L'operatore deve
indossare il camice e guanti monouso. Al termin@ghi trattamento il piano di lavoro
deve essere deterso con soluzione saponata edasal®guate disinfettata. Viene attribuita
al Dipartimento di Prevenzione della Azienda USLMtittola la competenza connessa al
rilascio della idoneita igienico sanitaria per tidta di tatuaggi, piercing e trattamenti
similari, nonché al controllo e alla vigilanza irerito al loro corretto svolgimento ( Delib.
G.R. n.1997 del 10/12/02).

Art. 20
Profilassi delle malattie nei viaggiatori internamali

L’Azienda USL, tramite il Servizio di Igienubblica e il dedicato Ambulatorio di
Medicina dei Viaggi, provvede a fornire indi@ai di profilassi ed educazione
sanitaria alle persone che per qualsiasi maivechino all’estero, nonché a erogare le
vaccinazioni obbligatorie e consigliate.

Art. 21
Riammissione in comunita

Fatte salve le misure contumaciali applicabiliritEanmissione alle collettivita educative e
scolastiche di un minore o di un adulto rimastceats per malattia per oltre 5 giorni &
certificata dal medico curante, che attesta I'asseh sintomi riferibili a malattie infettive

e l'idoneita alla frequenza ai sensi dell’art. 42 B.P.R. n. 1518/1967.

Per 'ammissione dei minori nei soggiorni di vacansi fa riferimento alla Circolare

Ministero Sanita 2.4.2000 n. 6, fatte salve le éadioni fornite dalle altre Regioni per i
soggiorni di relativa competenza.
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Art. 22

Trasporto di ammalati infetti o sospetti
Il trasporto di ammalati infetti o sospetti talieseguito di norma con autoambulanza,
successivamente il responsabile dell Ambulanzaopotte il mezzo usato a procedimento
di disinfezione o disinfestazione prima del rizizio.
Qualora sia usato un altro mezzo pubblico o privagoe data successiva comunicazione
all’Azienda USL di Mottola che valuta la necessitdmeno di sottoporre i mezzi usati a
procedimento di disinfezione o disinfestazione jariel loro riutilizzo.
I Comune, in particolari casi di necessita, puspdire I'obbligo per le Associazioni
private autorizzate al trasporto di infermi ad agsire il trasporto dei casi di malattie
infettive, indicando eventuali precauzioni e pravyiveenti di disinfezione da adottare
successivamente.

Art. 23
Trattamento sanitario obbligatorio

In caso di malattia infettiva contagiosa, sospetteccertata, quando il soggetto interessato
rifiuta I'accertamento e/o il trattamento, comprésemisure contumaciali, determinando
una situazione di rischio per la salute della ¢tMigd, il medico curante propone al
Sindaco l'accertamento sanitario obbligatorio drdttamento sanitario obbligatorio per
I'adozione di specifico atto ai sensi dell’art. @3la Legge n. 833/1978.

CAPO IV
Disinfezione e Disinfestazione

Art. 24
Competenze del Comune

L’Amministrazione comunale, predispone e ndee pubblici annualmente i
programmi  di disinfestazione e derattizzazion¢ teeritorio comunale, esegue gli
interventi sopra menzionati nelle aree pubbliéhenegli ambienti pubblici gestiti dall’
Amministrazione comunale stessa (scuole, mergdbfrutticoli, mercati ittici e
mattatoio pubblico, ecc..). I Comune assicuradtegione delle operazioni di bonifica
rispetto a agenti infettanti e infestanti (disinte®, disinfestazione intesa quale lotta agli
artropodi, disinfestazione e derattizzazione) qoanteressano aree pubbliche o aperte al
pubblico. Nei restanti casi gli interventi di baod competono alle proprieta delle aree e
degli immobili o a chi ne ha l'effettivo uso, conege le pubbliche amministrazioni che ne
hanno la titolaritd. Per ragioni di salute pubhlida Comune ha facolta di ordinare
interventi di bonifica.

In caso di inosservanza di un’ordinanza di bonjfitaComune provvede direttamente
all'intervento, ponendo a carico degli inadempidiainere dell’intervento e le maggiori
spese sostenute. Resta salva e impregiudicata litapjone delle sanzioni per
I'inosservanza dell’'ordinanza.

Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comau pud avvalersi anche dell’Azienda
USL.
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Art. 25
Competenze dell’Azienda USL

E di competenza dell’Azienda USL di Mottola la Végiza sulle operazioni di disinfezione,
disinfestazione, disinfettazione e derattizzazidaehiunque eseguite.

Qualora I'Azienda USL ravvisi la necessita, perioagdi salute pubblica, di un intervento
di disinfezione, disinfettazione o derattizzaziémaina struttura pubblica o privata, ne da
comunicazione ai proprietari o ai rappresentargaliee questi provvedono direttamente
agli interventi indicati, avvalendosi di ditte pake autorizzate a norma di legge sotto la
vigilanza dell’Azienda USL. Per ditte private autaate, si intendono quelle di cui alla L.
n.82 del 25.01.1994 e al D.M. n. 274 del 07.07.189¥ero certificate ai sensi dell’art. 1,
comma 2, lettera a), della L. n. 82 del 25.01.1994.

Nel caso che le persone tenute a intervenire nempino alla prescrizione dell’Azienda
USL, questa propone al Comune l'adozione di ordinamrdinatoria a carico del
proprietario o del rappresentante legale dellatsial

Ogni qualvolta lo ritenga necessario, I'Azienda USL Mottola propone al Comune
provvedimento ordinatorio per I'esecuzione dellsirdezione e disinfestazione di canili,
allevamenti, luoghi di permanenza, anche temporamiaanimali e dei locali di
lavorazione e stoccaggio di prodotti, sottoprodettifiuti di origine animale, nonché dei
locali pubblici e privati ove sia stata rilevatdiofestazione da parassiti animali.

L’Azienda USL ha facolta di richiedere che i ragtigli altri infestanti catturati o uccisi
durante le operazioni di bonifica siano messispakizione per i controlli necessari.

Art. 26
Competenze dei privati

| proprietari o usufruttuari di immobili o aree ymie (cittadini, imprese o Enti), devono
effettuare all'interno delle aree di proprieta azearrecare danni a terzi ed all'ambiente:

a ) trattamenti antilarvali con adeguata pecita in tutte quelle situazioni in cui si
determinano raccolte di acque ineliminabili;

b) trattamenti di derattizzazione di aree infestdiieo ad assenza di avvistamenti;

c) ogni intervento utile ad evitare forme di colmrazione, in ambienti chiusi ed aperti, di
blatte ed altri insetti striscianti.

Gli  Amministratori di condominio devono regdlisporre, con cadenza almeno
annuale, la derattizzazione delle parti comunfalgbricati e darne comunicazione scritta
all'Ufficio d’lgiene del Comune.

Le Ditte e gli esercenti del settore alinaeat devono rigorosamente rispettare gli
obblighi imposti dalla normativa vigente pexr disinfestazione e derattizzazione negli
ambienti interni ed esterni di propria pertin@rsecondo quanto prescritto nel manuale
di autocontrollo e affidando il servizio a dittat@zzata.

In tutti gli esercizi e depositi dove si trovanogaalunque titolo, prodotti alimentari e
bevande, in tutti gli stabilimenti dove si lavorgm@dotti organici suscettibili di attirare gli
insetti, nei depositi e nelle raccolte di materipigrescibile e simili, nei luoghi ove sono
depositati i rifiuti delle abitazioni rurali, nellestalle, ed in altri ricoveri per animali,
devono essere attuate, a cura dei proprietadei conduttori, misure contro gli insetti
e ratti secondo metodi e mezzi efficaci.

Il Sindaco, ad integrazione o parziale madifidi quanto sopra indicato, per
fronteggiare eventuali situazioni intercorrentbpemanare specifiche Ordinanze Sindacali
che indichino le misure igienico-sanitarie da aalett
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Art. 27

Sanificazione
| locali delle collettivita educative e scolastickeno sottoposti a pulizia e sanificazione
ambientale, secondo protocolli concordati con vizedell’Azienda USL:
eprima dell’apertura annuale;
*dopo lintrusione da parte di estranei;
edopo l'utilizzo per seggi elettorali;
in seguito a ogni altra occasione di utilizzo dseeda quello educativo e scolastico;
nei casi ritenuti necessari dall’Azienda USL di ke per esigenze di salute pubblica.
L’attivita di sorveglianza e controllo degli infesiti € svolta a cura dei titolari allorché ne
riscontrino la necessita, nei seguenti locali, i@nsui materiali che vi sono contenuti:
in tutti gli esercizi e depositi di prodotti aliman e bevande, secondo i piani di
disinfestazione previsti dall’autocontrollo; in tiugli stabilimenti in cui si lavorano
prodotti organici; nelle discariche, nei depositi negli impianti di trattamento e
smaltimento dei rifiuti; negli allevamenti e negliri luoghi di detenzione non domestica
di animali (canili, pensioni per animali); negltitati di cura e ricovero pubblici e privati;
negli alberghi e strutture ricettive in generalej teatri, nei cinematografi e locali di
pubblico spettacolo; nei mezzi di pubblico trasppmegli ambienti in genere di uso
collettivo; in tutti i locali commerciali e artigneali.
| titolari dei locali interessati conservano documazione dell’attivita di sorveglianza e
controllo svolta.
Sono vietati la vendita, I'affitto e la cessioneatiti, costumi ed effetti di uso personale
usati, di qualunque genere, senza che essi siaib ssittoposti a un documentato
trattamento di lavaggio e bonifica.

Art. 28
Cautele nella disinfestazione - disinfestazioneratizzazione

Gli interventi di disinfestazione, disinfestazioeederattizzazione sono preventivamente
notificati dalle imprese all’Azienda USL di Mottola fini della vigilanza, fatte salve le
norme che disciplinano I'uso dei presidi medicaetgici.

Qualora nelle operazioni di derattizzazione vengasate esche, queste non sono rese
accessibili all'uomo e agli animali domestici. Ne&so di inottemperanza, I'’Azienda USL
propone al Comune I'adozione di provvedimenti oatiin.

Nell’'uso di biocidi/antiparassitari, registrati pes il Ministero della Sanita sono osservate
le cautele indicate nelle schede tecniche e direz@a di ciascun prodotto, in modo da
eliminare ogni possibile rischio per la salute umaranimale.

Le imprese, sia pubbliche che private, che intendmpiegare gas tossici negli interventi
di bonifica, rispettano le norme di legge vigentimateria ai sensi del D.M. 05.09.1994, e
ne danno comunicazione all’Azienda USL di Mottolaitamente al nominativo del
responsabile delle operazioni. L’Azienda USL pueésgrivere modalita d’'uso vincolanti.

Le imprese, prima degli interventi, informano medéa avvisi scritti gli utenti degli
ambienti confinati e dei luoghi aperti da sottopoa disinfezione o disinfestazione,
sull’intervento programmato. L'informazione compden

I motivi dell'intervento;

la data e I'ora delle operazioni;

le sostanze impiegate, intese quale principio@#ivnome commerciale;

le cautele da adottare a tutela delle personej deighali e delle cose.
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Al termine dell'intervento le imprese consegnance@ahmittente un verbale o rendono ben
visibile un avviso riportante:

I prodotti usati (nome commerciale e principio\aiji

le quantita impiegate (percentuale o concentrazibugilizzo);

le modalita di distribuzione (irrorazione, nebuéizione, polverizzazione, esche);

le eventuali ulteriori cautele da adottare suce@ssente all'intervento;

la denominazione dell'impresa, con relativo indidz numero telefonico

Le imprese conservano documentazione relativansdivento svolto.

Art. 29
Protezione degli addetti nella disinfestazione

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

Ai sensi della Legge n. 638 del 02.12.1975 i medn® assistono i casi di intossicazione
da antiparassitari sono tenuti a notificarli alliéada USL.

Art. 30
Vigilanza

L’Azienda USL di Mottola puo disporre accertamemél corso dell'impiego di prodotti
disinfettanti e disinfestanti. Gli accertamentuggdano in particolare:

la rispondenza alle schede tecniche della commrsziei prodotti usati;

la rispondenza delle condizioni d’'impiego alle stdéecniche e alle prescrizioni;
I'adozione di tutte le misure di cautela su esposte

I'idoneita del personale addetto alle mansioni &yohei casi previsti dalla normativa
vigente.

Art. 31
Oneri del proprietario

Tutti gli interventi di disinfestazione, disinfetiane e derattizzazione sono effettuati a
cura e spese dei proprietari degli edifici e defet@ in cui hanno luogo o di chi ne ha
I'effettiva disponibilita.

Gli interventi sui beni demaniali sono a caricoldEgti proprietari.

Art. 32
Misure di lotta agli animali nocivi e molesti “ diffestazione e derattizzazione”

La salvaguardia dell'igiene dell’ambiente édigpensabile per prevenire il formarsi
di focolai di zanzare o di altri insetti nocivineolesti e di rendere piu agevole ed efficace
la lotta contro topi, ratti ed insetti.

La lotta agli infestanti, si attua mediante:

1) Provvedimenti di tipo preventivo

Sono prioritari ed includono tutte quelleisare che in modo diretto o indiretto
impediscono l'annidamento e la proliferazioneutiti vettori di malattie infettive quali
roditori, insetti volanti (zanzare, mosche, ecegcche, scarafaggi ed altri insetti
striscianti, sia negli ambienti confinati che natfibiente esterno. A tal proposito:
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a) e fatto divieto di abbandono di oggetti e coiitendi qualsiasi natura e dimensioni ove
possa raccogliersi acqua piovana (copertoni, bigttidpidoni, lattine, barattoli, teli di
plastica, buste ecc.);

b) e fatto divieto di abbandono di rifiuli qualunque genere con particolare
riguardo a quelli putrescibili;

c) giardini e orti devono essere innaffiati in modh evitare ristagni d’acqua, anche nei
sottovasi, ed i terreni incolti devono essenantenuti privi di erbacce, di rifiuti
di qualunque genere e daimpaludamenti; rtilce le aree aperte sono tenuti sgombri,
a cura dei proprietari o conduttori, da erbaccerpste rifiuti di ogni genere ed
eventualmente recintati in modo da impedire loisoati immondizie e di altri rifiuti; sono
inoltre sistemati in modo da evitare il ristagndl@@cque meteoriche o di qualsiasi altra
provenienza.

d) i contenitori in uso vanno regolarmente svuatgtrotetti;

e) grondaie, caditoie, tombini vanno ispezionategolarmente ripuliti (vedi anche art.
39);

f) nei cantieri vanno evitati ristagni d’acquace@mulo di rifiuti (vedi anche art. 28);

g) i gestori di depositi di ogni genere, con mattre riferimento ai depositi di pneumatici,
devono adottare dei provvedimenti che impediscal formarsi di raccolte d'acqua
dentro i materiali effettuando stoccaggi ireearpossibilmente chiuse o coperte. Nei
casi in cui ci0 non sia possibile, occorrenoaque proteggere i pneumatici dalle
intemperie per impedire la raccolta di acqua ab ioterno anche mediante uso di teloni in
plastica ben tesi;

h) non €& consentito utilizzare pneumaticmeo zavorre per teli plastici. Per altra
funzione che richieda la loro esposizione all’&per pneumatici devono essere dotati di
fori di diametro tale da impedire il ristagno irsedi acqua piovana.

La lotta preventiva all'infestazione da roditoriatua prevalentemente nel limitare il piu
possibile il cibo a loro disposizione ed a tal fso necessari corretti sistemi di raccolta e
smaltimento dei rifiuti urbani. Al fine di preveril’annidamento e la proliferazione degli
animali nocivi e molesti, sono vietati lo scaricd deposito di rifiuti sul suolo pubblico e
privato. E consentito I'accatastamento di oggeitissiolo pubblico e privato soltanto per il
tempo necessario all'intervento dell’apposito saovidi raccolta e smaltimento che deve
essere preventivamente allertato.

In area pubblica e privata € vietato I'abbandororealizzazione e il mantenimento allo
scoperto di contenitori di qualsiasi forma, dimensi e natura ove possa raccogliersi e
permanere acqua stagnante; ove tale misura rditfltilmente attuabile, si procede alla
chiusura ermetica dei contenitori con coperchinat# o con zanzariere, allo svuotamento
giornaliero o al loro stabile capovolgimento cheadisca in ogni caso la raccolta di acque
meteoriche.

Le sponde di fiumi, canali, fossi stradali e di gagna sono tenute pulite e diserbate a
cura dei proprietari o gestori o di chi ne ha ktfifva disponibilita.

Salvo quanto previsto dalla normativa nazionalegeonale ¢ vietato:

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

gettare o depositare in aree pubbliche o in areatprsoggette a uso pubblico, rifiuti o
sostanze utilizzabili come alimento dagli animahdagi, sinantropi o selvatici.

Le operazioni di pulizia delle aree dei mercati s®@volte giornalmente al termine
dell'orario di apertura e i conduttori evitano lespmkrsione ambientale di contenitori di
cartone, buste di plastica, carta ecc; o di regddalimenti. E’ vietato abbandonare nelle
aree mercatali rifiuti derivante dall’attivita derdita.

| cassonetti di raccolta dei rifiuti solidi urbaai contenitori di rifiuti differenziati sono:

in numero adeguato alla produzione locale di fifiut
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dotati di dispositivo di apertura e chiusura tadeeditare la penetrazione di ratti e insetti e
ristagno d’acqua al loro interno;

puliti e disinfettati periodicamente e conservatcondizioni di buona manutenzione;

di facile uso da parte degli utenti.

| progetti delle “isole ecologiche” sono preventivente approvati dall’Azienda USL.

2) Trattamenti disinfestanti

Sono misure indispensabili ma non sufficienti nktéa agli insetti nocivi e roditori.
Includono:

a) Lotta contro gli insetti tramite:

- disinfestazione antilarvale mediante prodotichee di tipo biologico, che applicati sulla
superficie di acque stagnanti, fossati, ambientiduncaditoie, tombini, reti fognanti, ecc.
eliminano gli insetti prima che diventino adulti.a\effettuata dall’inizio del periodo
primaverile fino all’autunno inoltrato e ripetut@rt periodicita determinata dal prodotto
usato. Qualora i ristagni siano in contatto consicofacqua o falde acquifere, previa
valutazione dell'impatto sulla salute pubblica, dmwno essere usati esclusivamente
prodotti di tipo biologico;

- disinfestazione adulticida mediante utilizzdi prodotti, consentiti dalla legge,
nebulizzati su vaste aree. Elimina gli insettiulti raggiungibili con I'erogazione del
prodotto e va ripetuto qualora la disinfesiagi antilarvale non garantisca un
contenimento degli insetti accettabile. Tale citanga pud essere monitorata con
ovitrappole (o altri sistemi specifici).

b) Lotta contro i roditori

mediante I'uso di esche rodenticide posizionateunti strategici (tombini, anfratti, ecc)
di strade e piazze dei centri abitati, deea prossime a discariche, di aree incolte,
ecc. con periodicita determinata da uno specifistesa di monitoraggio. Nelle aree
scoperte dovranno essere utilizzate apposite gsobette adeguatamente e segnalate per :
c) Lotta a zecche, scarafaggi e altri insettsstainti secondo specifiche necessita.

d) Lotta a vespe e calabroni

Per vespe, calabroni e simili, i trattamemiestono il ruolo di tutela della pubblica
incolumita ed includono la rimozione dei favi diitinsetti.

L’Amministrazione comunale dispone tali intemtieper le aree pubbliche e strutture
di propria gestione.

| soggetti privati (cittadini, Enti o impréselispongono tali interventi per le aree ed
edifici di proprieta.

In entrambe le condizioni precedenti, qualoi@rrano le condizioni indicate nella
nota del 03/06/2000 inviata dal Ministero Il'tderno agli Ispettorati Regionali ed
Interregionali VVF (e s.m.i. a tale nota) la rijmne dei favi degli insetti pericolosi
effettuata dai Vigili del fuoco.

Rientrano nelle condizioni suddette, I'inaccesgitlei favi ai comuni mezzi in dotazione
alle Ditte operatrici del settore e le dimensistnaordinarie dei favi.

Per quanto riguarda gli insetti pronubi (insettipoiinatori) si fa riferimento alla
normativa vigente.

Art. 33
Altre misure di prevenzione (cani) (vedi anche 386)

| cani circolanti per le vie o in altro luogo aped! pubblico portano, se non condotti al
guinzaglio, idonea museruola, a cura dei propiietaei detentori a qualsiasi titolo. | cani
di indole aggressiva sono condotti con muserugaigzaglio.

Nelle aree attrezzate come aree di sgambaturapriptari o i conduttori a qualsiasi titolo
dei cani, possono tenere I'animale libero senzaenuada, sotto la propria responsabilita,
nel rispetto comunque di tutte le norme vigenti.
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Il proprietario del cane € tenuto a raccogliereubrg le feci lasciate dal proprio cane su
strade, aree pubbliche o private; l'inottemperacpanporta le sanzioni previste dal
presente Regolamento.

Nei locali pubblici in cui € ammesso l'ingressoatiimali (sono esclusi i locali in cui si
lavorano, somministrano e vendono alimenti nei igteiimale non puo accedere) e nei
pubblici mezzi di trasporto, i cani portano la nusda e sono tenuti al guinzaglio.
Possono essere tenuti senza guinzaglio e senzauulasecani da guardia, soltanto entro i
limiti dei luoghi da sorvegliare purché non apettpubblico, i cani da pastore e da caccia
quando siano rispettivamente utilizzati per la dieadelle greggi e per la caccia, nonché i
cani delle Forze Armate, della Polizia e delle Eadell'ordine, quando sono utilizzati per
servizio.

CAPO YV
Profilassi delle malattie infettive degli animalasmissibili all'uomo

Art. 34
Competenze del Comune

Anche ai fini della prevenzione delle malattie ttifee degli animali trasmissibili all'uomo,

il Comune gestisce il canile municipale secondo medalita fissate dal relativo

regolamento di gestione. Il Comune organizza eiggestle colonie feline secondo le
vigenti disposizioni nazionali e regionali.

In materia di profilassi delle malattie infettivedé&fusive degli animali, il Comune puo

disporre accertamenti e trattamenti sanitari olalbdig anche su richiesta della Azienda
USL di Mottola (servizio veterinario) e adottar&rigbrovvedimenti ordinativi.

Art. 35
Competenze dell’Azienda USL

L’Azienda USL di Mottola - Servizio Veterinario, dini della profilassi delle malattie
infettive e parassitarie degli animali trasmissiail’'uomo, riceve le denunce obbligatorie
di malattie infettive, attua i provvedimenti di fitassi generica e specifica e propone al
Comune eventuali provvedimenti amministrativi prései e ordinatori.

Art. 36
Divieto

Salvo quanto previsto dalla normativa nazionalegeonale ¢ vietato:

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

-gettare o depositare in aree pubbliche o in areatp soggette a uso pubblico, rifiuti o
sostanze utilizzabili come alimento dagli animahdagi, sinantropi o selvatici.
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CAPO VI
Profilassi della Rabbia

Art. 37
Segnalazione di morsicatura

Quando un cane, un gatto o un altro mammifero, mxaréa persona o un altro animale, o
presenti manifestazioni riferibili all’infezione bhica, il proprietario e/o il detentore
dellanimale, il medico che ha assistito la perséerda, il veterinario che ha assistito
'animale danno comunicazione entro 48 ore allAzi@ USL di Mottola. La
comunicazione contiene tutti gli elementi necessdliidentificazione e al reperimento
della persona morsicata e degli animali coinvolti.

Se lI'animale morsicatore e ignoto o e valutabilerisohio di infezione rabbica, il medico
soccorritore invita la persona morsicata a reganssso struttura competente del Servizio
Igiene Pubblica per I'eventuale profilassi antinalb

Se I'animale morsicatore € noto, o gli animali eoiti sono noti, ’Azienda USL-Servizio
Veterinario adotta i provvedimenti previsti dallaormativa statale, sottopone a
sorveglianza I'animale e riferisce al SISP per ¢éwaln provvedimenti di profilassi della
rabbia e di funzionamento del canile.

CAPO VII
Prevenzione delle altre antropozoonosi

Art. 38
Notifica

Le malattie infettive e diffusive degli animali,eelcate all’art 1 del D.P.R. 320/54 e
successive integrazioni e modifiche, sono notificat' Azienda USL di Mottola- Servizio
Veterinaria.

Sono tenuti alla notifica:

I veterinari dipendenti dell’Azienda USL;

I veterinari liberi esercenti;

| proprietari e i detentori di animali anche in fnanea consegna e a qualsiasi titolo;

gli albergatori e i conduttori di stalle;

sono infine tenuti alla notifica i funzionari ed@ardie di pubblica sicurezza, i carabinieri,
le guardie di finanza, le guardie forestali, glieag al servizio della Provincia e del
Comune e le guardie dell’Ente nazionale per lagmone degli animali.

Art. 39
Provvedimenti e misure di vigilanza igienico-sanéae di profilassi veterinaria

Non appena rilevati i sintomi sospetti di una deflelattie elencate all’art. 1 del D.P.R.
320/54, i proprietari e i detentori degli animadijottano a scopo cautelativo i seguenti
provvedimenti:

--isolano gli animali infetti;

--accantonano opportunamente custoditi gli animaliti;
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non spostano dal luogo di ricovero animali in geheygni prodotto animale o altro
materiale che puo costituire veicolo di contagioattesa delle disposizioni dell’Azienda
USL.

Non appena ricevuta la notifica, I'’Azienda USL diottbla provvede all'accertamento
della diagnosi. Esegue altresi I'indagine epideagima e propone al Comune le misure
atte a impedire la diffusione della malattia e rggla I'attuazione.

In attesa dell’'adozione da parte del Comune delktive disposizioni, 'Azienda USL di
Mottola impartisce per iscritto al proprietario etentore degli animali le istruzioni volte a
impedire la diffusione dell'infezione tra gli aniiha a tutelare la salute delle persone che a
gualunque titolo vengono a contatto con questi.

Ai fini della prevenzione delle zoonosi, i conduitdei cani effettuano la raccolta e il
corretto smaltimento delle deiezioni dei loro arlim& proibito consentire la defecazione
dei propri animali sotto i portici e sui marciapiedhegli spazi pubblici.

CAPO VI
Vaccinazioni

Art. 40
Vaccinazioni

L’Azienda USL di Mottola provvede alla effetiane delle vaccinazioni obbligatorie,
raccomandate o facoltative tramite il Servizieig Pubblica.

Alla stessa il cittadino puo rivolgersi pechiedere informazioni e/o certificazioni
relativamente al proprio stato vaccinale. Le wvaazioni obbligatorie sono gratuite.
Possono essere esentati dalle vaccinazioni @bbtig coloro che, su proposta del
medico curante, a giudizio dei Servizi dellié&ada USL , siano in condizioni fisiche
tali da non potervi essere sottoposti senza rischio

Tutte le vaccinazioni sono praticate secondo lecgntare definite per ciascuna dalle
specifiche norme.

Art. 41
Competenze dei medici

Le vaccinazioni obbligatorie e facoltative sonogeste dai medici dellAzienda USL di
Mottola, le stesse possono essere effettuate ddichmmnvenzionati e da qualsiasi altro
medico. Tutti i medici che a qualsiasi titokffettuino vaccinazioni obbligatorie o
facoltative devono darne comunicazione per igcalt Servizio Igiene Pubblica.

Prima di ogni vaccinazione, € necessario acquist@senso informato del vaccinando se
maggiorenne o, se minorenne, di chi esercita lagb@dtdei genitori; € ammessa delega
scritta da parte di chi esercita la potesta deitgemei riguardi del minore, accompagnata
da fotocopia del documento di identita del delegamtdel delegato. Specifico consenso
informato scritto e acquisito allorché si conducoserimentazioni umane mediante
somministrazione di vaccini che comunque debbaswdtare registrati a sensi di legge.
Eseguita la vaccinazione, il medico rilascia alémessato specifica documentazione e la
vaccinazione eseguita € comunicata all’Azienda diS\ottola.

Ogni evento avverso da vaccinazione e comunicaiomedico vaccinatore o dal medico
che comunqgue abbia osservato I'avvento avversézahda USL.
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Art. 42
Competenze dell’Azienda USL

L’Azienda USL di Mottola esercita le seguenti fuorat

1.definisce e aggiorna le strategie vaccinali;

2.vigila sull'osservanza delle norme che disciplinatiesecuzione delle diverse
vaccinazioni;

3.assicura ai cittadini le informazioni relative alerme vaccinali, alle procedure e al
calendario vaccinale;

4.riceve le notifiche di avvenuta vaccinazione aii fidell'istituzione e gestione
dell’anagrafe vaccinale;

5.riceve le segnalazioni di evento avverso da vaezoima e compila la relativa scheda di
notifica per la successiva trasmissione alla Regmal Ministero della Salute;

6.informa il Comune sui tassi di copertura delle waazioni obbligatorie e facoltative;
7.assicura quant’altro previsto dal Piano Nazionasedihi in merito agli obiettivi, alle
strategie, agli standard delle strutture competemfia somministrazione e
all'organizzazione delle attivita vaccinali.

Art. 43
Anagrafe vaccinale

Ogni medico che esegue vaccinazioni, ai sensiaitelll84 del T.U. leggi sanitarie e delle
norme speciali che disciplinano le singole vacdin@iz ne da comunicazione scritta, entro
72 ore, all’Azienda USL per la loro registraziorallanagrafe vaccinale.

Per ogni vaccinazione sono comunicati:

I dati anagrafici del vaccinato e il suo domicilio;

il tipo di vaccino usato;

il nome della ditta produttrice e il nome commeleidel prodotto usato;

il numero della serie di fabbricazione, la datsscidenza e il numero di controllo dello
Stato;

la data e I'ora della somministrazione;

la via e la sede anatomica di somministrazione;

il numero progressivo della dose nell’'ambito del@vaccinale.

Ai fini della gestione dell'anagrafe vaccinale, @omune trasmette periodicamente
all’Azienda USL le variazioni anagrafiche della ptgzione (nuovi nati, immigrati,
emigrati, deceduti).

Art. 44
Esenzioni dalle vaccinazioni

E ammessa l'esenzione dalle vaccinazioni obbligatper controindicazioni sanitarie
certificate dal medico, ai sensi delle vigenti nerame disciplinano le singole vaccinazioni.

Art. 45
Certificazione vaccinale per 'ammissione scolastic

Ai sensi dell'art. 47 del DPR n. 1518/1967, comedificato dal DPR n. 355/1999, i
direttori delle scuole e i capi degli istituti dstiuzione pubblica e privata, all’atto
del’lammissione alla scuola o agli esami, accertem®iano state praticate agli alunni le
vaccinazioni e le rivaccinazioni obbligatorie, ietlendo la presentazione da parte
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dell'interessato delle relativa certificazione, ewwv di dichiarazione sostitutiva (ai sensi
della Legge 04.01.1968, n. 15, e successive madifini e integrazioni, e del DPR
20.10.1998, n. 403), comprovante |'effettuazionbedeaccinazioni e delle rivaccinazioni,
accompagnata dall'indicazione delle struttura dalv&io Sanitario Nazionale competente
a emettere la certificazione.

Nel caso di mancata presentazione della certifocezio della dichiarazione di cui al
precedente comma, il direttore della scuola o jocdell’istituto comunica il fatto entro
cinque giorni, per gli opportuni e tempestivi invtenti, all’Azienda USL di appartenenza
dell’alunno.

La mancata certificazione non comporta, ai sensifeR n. 355/1999, I'esclusione
dell’'alunno dalla scuola dell'obbligo o dagli esami

L’Azienda USL di Mottola comunica alla scuola I'elm degli alunni non vaccinati ed é
tenuta a irrogare nei riguardi degli inadempieatsanzioni amministrative previste dalle
specifiche norme che disciplinano le vaccinazioan le procedure stabilite dalla Legge n.
689/1981 e successive modificazioni e dalle digposi regionali.

Nel caso di abbassamento del tasso di copertu@anae nella popolazione infantile al di
sotto del valore critico di copertura specifico pgni vaccinazione o qualora necessitino
urgenti provvedimenti a tutela della salute pulahlit Sindaco, verificato che I'Azienda
USL abbia esperito tutti i tentativi di convincimendel genitore inadempiente o di chi
esercita la potesta genitoriale, e fatta salva dazisne amministrativa, su proposta
dell’Azienda USL adotta ordinanza ingiuntiva cogibile e urgente ai sensi dell’art. 50
del D.Lgs. n. 267/2000.

La inottemperanza all’ordinanza contingibile e unge del Sindaco comporta
I'applicazione delle sanzioni penali di cui all'a850 C.P.

Art. 46
Sanzioni nei confronti degli inadempienti all’old®i vaccinale in generale

Per quanto riguarda gli inadempienti all'obbligaecemale in generale, il Comune concorda
con I’Azienda USL specifico protocollo per la gesig delle rispettive competenze.

Nei confronti degli inadempienti che non abbianaygia la sanzione amministrativa
pecuniaria, il Comune emette atto ingiuntivo di gragnto oppure atto di archiviazione
della sanzione amministrativa, qualora la valutagialella situazione epidemiologica
eseguita dall’Azienda USL, tramite verifica deidiadi copertura vaccinale, permetta di
escludere condizioni di rischio per la comunita.

Art. 47
Educazione alla salute, informazione e comunicazi&i rischi

I Comune e I'Azienda USL programmano e svolgon@i&ni collettive di educazione
alla salute, informazione e comunicazione del rapaschi / benefici, connesso alla
prevenzione vaccinale sia obbligatoria che facehat

Analoga azione viene svolta a livello individualai egnedici convenzionati di medicina
generale, dai pediatri convenzionati di libera teced da qualsiasi altro medico e
professionista sanitario in accordo con il Comuii@zaenda USL.
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Art. 48
Acquisizione dello stato vaccinale di cittadiniastreri residenti o domiciliati

Le persone, adulti o minorenni, residenti o dorratihel territorio comunale e provenienti
da paesi stranieri, presentano all’Azienda i datativi al proprio stato vaccinale con
I'attestazione delle avvenute vaccinazioni obbbgatin Italia.

Qualora gli interessati non dispongano di detta udwmntazione, le vaccinazioni
obbligatorie sono eseguite ex novo, secondo i dalewaccinali vigenti.

TITOLO I
FUNZIONI SANITARIE SOCIO-SANITARIE E SOCIO-ASSISTEN ZIALI

CAPO |
Esercizio delle professioni sanitarie

Art. 49
(Esercizio della professione di medico chirurgogwoibiatra,
veterinario, farmacista, biologo)

1.L’esercizio della professione di medico chirurgdpotoiatra, veterinario farmacista e
biologo richiede il conseguimento della specifidaliazione professionale, oltre alla
iscrizione ai rispettivi albi professionali.

2.Per la professione di odontoiatra si osservano arehdisposizioni del D.Lgs. n.
386/1998; L.R. 28 maggio 2004 n°8 e L.R. 23 dicen#)08 n°45.

3.L’esercizio delle suddette professioni comportdreobll’osservanza delle norme dei
codici deontologici ove presenti, la osservanzaudi gli obblighi posti a carico dei
professionisti dalle vigenti norme sanitarie.

4.Lo studio delle professioni sanitarie € ad usoussed dello stesso, non € ammesso nello
stesso studio I'esercizio di professioni sanitagr altre branche di professioni diverse.

Art. 50
Esercizio di altre professioni sanitarie

1.L’esercizio delle professioni sanitarie infermi¢éidee, tecniche, della riabilitazione,
della prevenzione e di ostetrica (ex professiomitade ausiliarie), e di tutte le altre
professioni sanitarie, richiede il possesso dellada o il possesso dei diplomi e attestati
conseguiti in base alla precedente normativa chéanab permesso l'iscrizione ai relativi
albi e siano considerati equipollenti ai sensedige.

2.Possono esercitare le suddette professioni sanitaritadini dell’'Unione Europea e gli
altri cittadini stranieri previo adempimento a quoastabilito dal Ministero della Sanita.
3.L’esercizio professionale € comunque subordinatis@izione al relativo albo
professionale, ove esistente.

4.L'ambito di applicazione delle norme di comportaneedi tali professioni sanitarie e
disciplinato dalla L. n. 42/1999 e dalla L. n. 25100, dai rispettivi decreti ministeriali
istitutivi dei profili professionali e dai codiciedntologici ove esistenti.

5. Secondo le vigenti norme, sono definiti i seduerofili professionali: tecnico
ortopedico — podologo — tecnico audiometrista Aitacaudioprotesista — igienista dentale
— infermiere — ostetrica/o — fisioterapista — logdista — ortottista assistente di
oftalmologia — dietista — tecnico sanitario di leddorio biomedico — tecnico sanitario di

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 24



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

radiologia medica — tecnico di neurofisiopatologiterapista della neuro e psicomotricita
dell'eta evolutiva — tecnico dell’educazione e detlabilitazione psichiatrica e psico-
sociale — tecnico della prevenzione nell’ambient@eg luoghi di lavoro — assistente
sanitario — infermiere pediatrico — terapista oe@aipnale — tecnico della fisiopatologia
cardiocircolatoria e perfusione cardiovascolarelucatore professionale.

6. | suddetti professionisti sanitari esercitanéol® attivita in regime di dipendenza nelle
strutture sanitarie e socio sanitarie pubblicheaieape; possono esercitare attivita libero
professionale anche in forma di impresa, con lepaiihilita previste dalle vigenti norme,
oltre ad attivita di volontariato.

7. Qualora l'attivita viene esercitata in strugtur ambienti privati , la stessa sara oggetto
di autorizzazione all’'esercizio con verifica dekpesso dei requisiti igienico sanitari.

Art. 51
Figure, strutture e istituzioni sanitarie soggedteigilanza

Sono soggette ad attivita di vigilanza le persdmesyolgono attivita sanitaria:

a. esercenti la professione sanitaria di owedhirurgo, veterinario, farmacista,
odontoiatra, protesista dentario (DPR n. 13pK/®iologo, limitatamente all’attivita di
analisi biologiche (Legge 396/67 — Legge 349/77);

b. esercenti la professione sanitaaasiliaria di ostetrica, assistente
sanitario, infermiere professionale, vigilatricd'infanzia e professioni assimilate,
massaggiatore e massofisioterapista, fisiotepist

c. esercenti arti ausiliarie delle professiganitarie di odontotecnico, ottico,
meccanico ortopedico, infermiere generico, mggsdore, puericultrice, tecnico di
radiologia medica, erborista, dietista.

Le strutture e istituzioni sanitarie private a t@n@ sanitarie soggette ad attivita di
vigilanza sono :

a. studi e ambulatori medici e veterinari;

b. laboratori di analisi mediche a scopo diagiwost Centri prelievo;

c. presidi di diagnostica strumentale;

d. case di cura;

e. presidi per cure fisiche di ogni specie;

f. servizi di trasporto per infermi e feriti.

Art. 52
Ambiti dell'attivita di vigilanza

La vigilanza sulle professioni ed arti sarnéaesercitate si articola in accertamenti
preventivi, atti autorizzativi e controlli periadisulle persone e sulle strutture e Istituzioni
sanitarie che esercitano attivita sanitarie ogselle strutture nelle quali si compiono
atti ed interventi sulle persone (ad esempati¢ghe estetiche, tatuaggi, piercing, ecc.)
ed e comunque finalizzata alla tutela della saluggtivita di vigilanza sull’esercizio delle
professioni sanitarie e delle professioni sanitasiliarie viene esercitata dai Servizi
competenti del Dipartimento di Prevenzione dellé&mla ASL di Mottola; per cio che fa
riferimento all’attivitd di vigilanza sulle struttet mediche, questa sara svolta secondo
modalita concordate con il competente Ordine daiide egli Odontoiatri.

L attivita di vigilanza comprende :

a. l'accertamento del possesso del titolo di @zione all’esercizio delle professioni

ed arti sanitarie ausiliarie;

b. la verifica dei locali adibiti allo svolgimenttelle attivita sanitarie;
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c. la verifica dell'idoneita delle attrezzature elld procedure sotto il profilo igienico—
sanitario;
d. la farmacovigilanza.

Art. 53
Studi Professionali Medici e Ambulatori medici

Per I'esercizio delle professioni sanitarie siidigtiono :

1. lo studio professionale, nel quale il fpssionista esercita la propria attivita, in
forma singola o associata;

2. 'ambulatorio / il poliambulatorio, inteso coms&ruttura complessa con individualita ed
organizzazione propria ed autonoma.

A titolo esemplificativo si intendono come ambulatoliambulatori le seguenti attivita:

a. strutture sanitarie polispecialistiche commplessita strutturale tale da configurare
un prevalere dell’attivita imprenditoriale su qaefirofessionale;

b. presidi sanitari in cui siano presentiivdah mediche e non mediche, previo
accertamento di compatibilita e sentito ilrgpa obbligatorio del competente Ordine
dei Medici Chirurghi e Odontoiatri

L’ambulatorio / poliambulatorio € soggetto a regiengorizzativo ai sensi degli artt. 193 e
194 del T.U.LL.SS. e delle specifiche norradottate dalla Regione Puglia con
D.G.R. n°1412/2002 e successiva L.R. n°8/2004, B/R005 e L.R. 23.12.2008 n°45 e
s.m.i.

Lo studio professionale, esercitato in formmiagola o associata non €& soggetto ad
alcuna autorizzazione.

Chiunque intenda aprire uno studio professeonaedico o odontoiatrico deve
comunque darne comunicazione al Servizio di ki€&ubblica del Dipartimento di
Prevenzione dell’Azienda ASL di Mottola, secondaugio disposto dalla Regione Puglia,
per il rilascio del Certificato Idoneita Locale.

Dovra altresi essere comunicato anche [linidell’attivita professionale presso uno
studio gia esistente.

L’obbligo della comunicazione per il rilascio dekificato Idoneita Locale € esteso agli
esercenti le professioni sanitarie ausiliarie aitendano svolgere autonomamente la loro
attivita e a quanti intendono aprire studi ed &@givn cui si compiono atti ed interventi
sulle persone come pratiche estetiche, tatuaggicipg ed altro.

CAPO I
Strutture Sanitarie Mediche, Odontoiatriche, Vatarie e di altre professioni
sanitarie soggette ad autorizzazione

Art. 54
Competenze del Comune

1.1l Comune é titolare delle funzioni amministratieencernenti I'autorizzazione alle
strutture pubbliche e private in cui si svolgontivida sanitarie esercitate da medici,
odontoiatri e altri professionisti sanitari.

2.1l Comune ¢ inoltre titolare delle medesime funzioglative alle strutture veterinarie
pubbliche e private disciplinate dal presente Ragehto.
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3.1 Comune é altresi titolare delle funzioni di Vagiza sull’esercizio delle suddette
attivita e sulle strutture ove queste si svolgoommpresa 'adozione di provvedimenti
amministrativi prescrittivi e ordinativi, la sosgone o la revoca delle autorizzazioni.
4.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Coneau si avvale dell’Azienda USL di
Mottola.

5.Le modalita e procedure con cui il Comune eseteifoprie attribuzioni, relativamente
alle strutture sanitarie, sono disciplinate daleggi vigenti. Relativamente alle strutture
veterinarie, il Comune opera secondo proprie proeed

6. Relativamente alle:

-strutture che erogano prestazioni in regime diwéco ospedaliero a ciclo continuativo o
diurno per acuti e/o prevedano I'effettuazione meiventi chirurgici in regime di day
hospital o day surgery;

-strutture sanitarie che erogano prestazioni imregesidenziale a ciclo

continuativo o diurno;

Le domande di autorizzazione da parte di soggethbbfici o privati devono essere
corredate dal parere di congruita espresso dakgswato Regionale alla Sanita. In via
subordinata, ove le domande non siano corredatlei parere, il Comune si attiva
direttamente nei confronti del competente Assegssdtagionale.

Art. 55
Competenze dell’Azienda USL

L’Azienda USL di Mottola in particolare:

aesprime al Comune i pareri tecnici istruttori péautorizzazione o la conferma
dell'autorizzazione al funzionamento delle strugtaanitarie pubbliche e private;
b.esercita sulle stesse la vigilanza prevista daltene nazionali e regionali o richiesta dal
Comune, proponendo I'adozione degli eventuali peavwenti amministrativi.

c.Rilascia la certificazione di idoneita locale perstrutture (studi medici) non soggette ad
autorizzazioni.

Art. 56
Requisiti strutturali e funzionali

| requisiti organizzativi generali e specifici, djugéecnologici, strutturali e impiantistici
delle strutture sanitarie pubbliche e private stiggad autorizzazione, sono individuati ai
sensi del presente regolamento e delle leggi dasgmti Regionali.

Art. 57
Strutture soggette all'autorizzazione

Sono soggette all'autorizzazione al funzionamemi@vio acquisizione del Certificato

Idoneita Locale e successiva Autorizzazione Saaitar

1) Strutture sanitarie, socio-sanitarie e assisiinz

Strutture sanitarie, comprese quelle veterinatidppche e private aperte al pubblico che
erogano prestazioni sanitarie in regime di ricovericlo continuativo o diurno;

Strutture sanitarie pubbliche e private aperte abbico che erogano prestazioni di
assistenza sanitaria ambulatoriale medica, oddrit@ia veterinaria e di competenza di
altre professioni sanitarie, mono o polispeciaitsti, ivi comprese quelle di diagnostica
strumentale, riabilitative e di laboratorio, avemtopria individualita e un’organizzazione
unitaria strutturale e funzionale;
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Ambulatori in esercizi aperti al pubblico (autosieygalestre, impianti sportivi, istituti di
bellezza, di cure estetiche e simili);

Strutture socio sanitarie e socio assistenziatidenziali e semiresidenziali, pubbliche e
private, per anziani, per disabili, per malati dD& o con infezioni da HIV, per minori.

2) Studi professionali:

Studi professionali medici e di altre professiominisarie ove si erogano in regime
ambulatoriale cure fisiche e prestazioni radiotietzgy

Studi professionali medici e di altre professicamitarie, attrezzati per erogare prestazioni
di chirurgia ambulatoriale, prestazioni diagnosticle terapeutiche di particolare
complessita o che comportano rischi per la sica&eziei pazienti, prestazioni
esclusivamente diagnostiche svolte a favore dietiggrzi.

Art. 58
Studi professionali e strutture socio assistenziah soggetti all’autorizzazione

Non sono soggetti all'autorizzazione al funzionatbema solo all'acquisizione del
Certificato Idoneita Locale:

a)Lo studio professionale o associato medico o de gitofessioni sanitarie a cui hanno
accesso solo le persone alle quali i titolari dilassenso all'accesso, ove professionisti
sanitari esercitano autonomamente la propria ttiprofessionale senza erogazione di
cure fisiche, di prestazioni radioterapiche, dispaeioni di chirurgia ambulatoriale e di
prestazioni esclusivamente diagnostiche a favoterdi. Lo studio professionale Medico
pud essere ubicato in un’unitad abitativa, a coodiziche questa conservi tutti i vani di
abitazione previsti e renda disponibili il propoi propri servizi igienici per lo studio
professionale; resta invariata la destinazione alalsitativo a tutti gli effetti della unita
edilizia interessata;

b)Lo studio professionale odontoiatrico, fatto sdladeguamento alle determinazioni che
saranno adottate dalla Regione con possibile ulicazn unita abitativa alle condizioni
previste al punto precedente;

c) Le strutture socio assistenziali con finalita @eténte abitative, che offrono ospitalita ai
soli fini di frequenza a corsi scolastici o di istione, con finalitd formative o di
inserimento lavorativo, di soggiorno per vacanzarpmori, con finalita diverse da quelle
socio assistenziali anche se ospitano soggettilideba rischio di emarginazione, gli
appartamenti protetti e i gruppi appartamento peraai e disabili, le case famiglia con un
massimo di 6 ospiti; il soggetto gestore di talugtire comunica 'avvio al Comune con le
modalita prescritte dalla normativa vigente.

Art. 59
Requisiti strutturali degli studi professionali meidoubblici e privati

Gli studi professionali devono avere possibilmeteesso indipendente, essere costituiti
da una sala di attesa, almeno un locale di vis&yizi igienici ad uso dei pazienti e del
medico o sanitario. Dovranno essere soddisfattequisiti in materia di barriere
architettoniche (DPR 503 del 24/7/1996; DM 236/89Legge 13/89 e successive
integrazioni e modifiche).

| locali destinati a studi medici privati devoneege una sala visita con superficie minima
rispettivamente di 12 mq , una sala di attes®dmq e l'altezza minima dei locali
deve essere di m 2,70; occorre rispettarequisiti di illuminazione e di aerazione
di 1/8 della superficie pavimentata; il corrispattidella superficie illuminante e aerante
pud essere raggiunta anche con mezzi artificiall. pavimenti devono essere lisci e
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realizzati in materiale impermeabile. Disporre di 8ervizio igienico con ingresso
accessibile al pubblico e al personale sanitariocali per visita devono essere dotati di
lavabo con apertura del rubinetto a comando nonuaia,

A) Ambulatori medico-chirurgici e veterinari

1) Fermi restando i criteri e i requisiti previskall’accreditamento/autorizzazione degli
studi medici espressamente approvate dalla Regiumglia: D.G.R. n°1412/2002 e
successiva L.R. n°8/2004 e Regolamento Regiondl@0S/e L.R. 45/2008; nessuno puo
aprire 0 mantenere in esercizio Ambulatoriolid@nbulatori, sia medici che
veterinari, senza autorizzazione rilasciata 8aldaco, previo parere del Servizio di
Igiene  Pubblica dellAzienda USL di Mottola (TA)Sono altresi soggetti ad
autorizzazione, ai sensi dell’'art. 8-ter del D.Lgs502/'93, cosi come modificato dal
D.Lgs 229/99, gli studi odontoiatrici, medi@ di altre professioni sanitarie, ove
attrezzati per erogare prestazioni diagnosticke terapeutiche di particolare
complessita 0 che comportino un rischio feersicurezza del paziente, cosi come
individuati dall’atto d’indirizzo e coordinamenta aensi dell’art.8 della L. n.59 del
15/3/'97 (D.P.R. 15/1/1997 e successive modificee)delle D.G.R. n°1412/2002 e
successiva L.R. n°8/2004 e Regolamento Regiona@3/e L.R. 45/2008.

2) Per gli ambulatori veterinari deve essere, silfméchiesto il parere del Servizio di Igiene
ed Assistenza Veterinaria dell’Azienda USL di M¢dtéTA).

Ogni ampliamento sia strutturale che tecnologi@mahé l'attivazione di nuove specialita
devono essere autorizzati nelle forme contemplaterésente articolo.

Gli ambulatori sia medici che veterinari devonoeesssistemati in ambienti regolamentari
di sufficiente ampiezza, composti almeno da unléodavisita con relativo lavabo ed un
locale di attesa disimpegnati convenientememteon la disponibilita di un servizio
igienico per il pubblico e uno per il personaleli &nbulatori e gli studi medici, compreso
il servizio igienico, devono essere completameapasati da qualsiasi abitazione. Lo
smaltimento dei rifiuti sanitari pericolosi gootti deve avvenire in conformita a
guanto prescritto dal D.M. 26/06/2000.

Per quanto riguarda le caratteristiche struttuedtrezzature, gestionale degli ambulatori
soggetti ad autorizzazione, oltre ad avere una diaddtesa, un locale di visita, servizio
igienico ad uso dei pazienti e servizio igienicousth del medico o sanitario, per quanto
non previsto dal presente regolamento, si rimatidadesposizioni previste dalla Regione
Puglia. (vedi Art. 60).

B) Situazioni esistenti e deroghe.

In riferimento alle situazioni esistenti, si configno le seguenti fattispecie :

1) Strutture o attivita oggetto di specificheutorizzazioni igienico-sanitarie alla
apertura o al funzionamento (es.: poliambulaosgltre strutture assimilabili):

a. requisiti funzionali e manutentivi non @po strutturale (esempio arredi,

intonaci, tinteggiature, documenti organizzativic.g¢ andranno adeguati alle disposizioni
del presente Regolamento;

b. requisiti strutturali (esempio: murature, sotaicature, impianti, ecc.) andranno
adeguati, ove é possibile, alle prescrizioni delspnte Regolamento, richiedendo deroga
motivata in caso di comprovata impossibilita adgadesi.

c. Sono in ogni caso soggetti a deroga dei regstsitturali i beni culturali

come qualificati dall’ art. 10 del Codice dei B&uilturali del Paesaggio di cui al D.Lgs. n.
42/2004; sono altresi passibili di deroga ai ratjussrutturali gli immobili dichiarati di
notevole interesse pubblico indicati alle lettere &) dell’ art. 136 del codice citato.

2) Strutture o attivita non oggetto di spebié autorizzazioni igienico-sanitarie
all'apertura o al funzionamento (es.: studi prafassli medici, uffici, e altre strutture
assimilabili ):

a. requisiti funzionali non di tipo strutturaleo(oe al punto 1) andranno adeguati

alle disposizioni del presente Regolamento;
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b. requisiti strutturali (come al punto 1lhdeanno adeguati alle prescrizioni del
presente Regolamento in occasione di subentriarile interventi strutturali, cambi di
proprieta o di gestione o qualora, in seguath intervento ispettivo, sia verificata la
presenza di inadeguate condizioni igienico-sarit@er le quali sara previsto un congruo
lasso di tempo per 'adeguamento.

In caso di comprovata impossibilita ad adeguarsralessere richiesta deroga motivata.

Il mancato rispetto delle prescrizioni del preseéRégolamento comporta I'adozione delle
prescrizioni necessarie da parte del Serviiiolgiene pubblica del Dipartimento di
prevenzione della Azienda USL di Mottola e denpe per provvedervi e adeguarli. La
persistente inadempienza comporta la chiusura deittio professionale.

Art. 60
Ambulatori e poliambulatori

Per gli ambulatori ed i poliambulatori devono essesservate tutte le prescrizioni di
ordine igienico-sanitario contenute nella Circolded’Assessorato Regionale alla Sanita
N.24/17624/412/4 del 25-7-1989, nel D.P.R. 303/5tkD.Lgs. n°81 del 09.04.2008 e
successive modifiche del 05.08.2009 n°106 nonchénesente Regolamento e Delibera
della Giunta Regionale n°1412/2002, nella D.G.R288 e 2239 del 23.12.2002 B.U.R.P.
n.6 del 21.01.2003, successiva L.R. n°8/2004 &0® e successive modifiche ed
integrazioni.

Art. 61
Strutture di terapia fisica e di riabilitazione

Per le strutture di terapia fisica e di riabilitazé devono essere osservate le prescrizioni di
ordine igienico-sanitario contenute nella Circolde#f’ Assessorato Regionale alla Sanita n.
24/17624/412/4 del 25-7-1989, del DPR 14-1-1997hé&.R. 303/56 e nel D.Lgs. n°81
del 09.04.2008 e successive modifiche del 05.08.260106 nonché nel presente
Regolamento e Delibera della Giunta Regionale 22002, nella D.G.R. n.2238 e 2239
del 23.12.2002 B.U.R.P. n.6 del 21.01.2003, suoeesk.R. N°8/2004 e 45/08 e
successive modifiche ed integrazioni.

Art. 62
Case di cura private

1.Per gli istituti e case di cura privati devono essesservate tutte le prescrizioni
contenute in leggi nazionali e regionali ed, intigafare, le disposizioni contenute nel
D.M. 05.08.1977, nella legge regionale 30-5-198%1n° L.R. n.36 del 28.12.1994, D.P.R.
14/1/1997, L.R. 28-5-04 n°8 e successive modifiethentegrazioni

2. Per tutti gli altri istituti di cura o di assisteme di diagnosi si applicano le disposizioni
degli artt. 193 e 194 del T.U. approvato con R.D.721934, n°1265, dal D.P.R. 14-01-97
e s.m.i.,, nonché quelle previste dalla speciatenativa in materia.

3. Al fine di esercitare la vigilanza igienico-sami¢a le Istituzioni e le Strutture di cui al

presente articolo sono ispezionate ogni anno, emjim caso se ne ravvisi 'opportunita,
dal Servizio Igiene e Sanita Pubblica del Dipartitoedi Prevenzione della Azienda USL
di Mottola. Di ogni ispezione verra redatto appmsiérbale di cui verra rilasciata copia al
titolare delle istituzioni e strutture ispezionate.
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Art. 63
Strutture sanitarie veterinarie private

Le strutture sanitarie private si differenziano in

astudio veterinario;

b.ambulatorio veterinario;

c.clinica veterinaria privata - casa di cura vetetisa ospedale veterinario privato;
d.laboratorio veterinario di analisi.

Le strutture sanitarie veterinarie private, devoispettare le norme igieniche di carattere
generale nonché possedere i requisiti previstDdigl. 20-9-1996 (G.U. n°294 del 16-12-
1996). Le strutture sanitarie veterinarie devormmngnque, rispettare le norme igieniche di
carattere generale e devono essere in possessegueinti, ulteriori requisiti:
apreferibilmente allocati in immobili di unifamiliar

b.nell'ipotesi in cui siano allocati in immobili condhiniali devono essere situati al piano
terra ed avere accesso diretto dalla pubblica atetl essere riservati esclusivamente
all'assistenza di animali di piccola taglia;

c.deve essere previsto un idoneo sistema di smalton@elle deiezioni prodotte dagli
animali assistiti e dei ROT;

d.in ogni caso devono essere adottate idonee mirrggrantire la quiete degli abitati
circostanti.

Non puo essere autorizzato I'esercizio di clinicbe degenza degli animali assistiti in
centri abitati.

Le strutture sanitarie veterinarie private devosseee autorizzate secondo quanto previsto
dal D.M. 20-9-1996.

Art. 64
Ambulatorio veterinario

1.L’ambulatorio veterinario comprende almeno i sedgueani: sala di attesa, uno o piu
sale per prestazioni diagnostiche e terapeutichtateladi lavabo, eventuale sala per
chirurgia ambulatoriale con gli stessi requisite\asti per la sala chirurgica della clinica,
almeno un servizio igienico.

2.La presenza di attrezzature radio-diagnostiche gigetta agli obblighi previsti dalla
specifica normativa.

3.E ammessa la coesistenza dell’attivita di ambulater dell’attivita di toelettatura
animali, purché svolte in distinti vani dotati giezifiche e autonome attrezzature.

4.E ammessa la distribuzione di prodotti di suppaiti@ttivita veterinaria, quali articoli
parafarmaceutici, diete alimentari e appareccheéaitonnesse alla salute animale, con
utenza limitata ed esclusiva ai clienti del’'amltai&. La distribuzione di tali prodotti non
configura attivita commerciale e si esercita in @pazio che non interferisce con quello
destinato alle funzioni sanitarie e non e visibdell'esterno. L’'autorizzazione al
funzionamento dell’ambulatorio, quando previstdedabrme, abilita a tale distribuzione
che, prima di essere avviata, € comunicata al Cendai titolare; la comunicazione
preventiva € trasmessa all’Azienda USL di Mottadapérte degli ambulatori non soggetti
al regime autorizzatorio. E inoltre consentita adico veterinario, ai sensi del D.M. n.
306/2001, la consegna al proprietario dell’anind®ée confezioni di medicinali veterinari
della propria scorta, gia utilizzati per l'inizi@lia terapia.

5.Nell’'ambulatorio non € ammessa la vendita di animal

6.Nelle ore notturne non &€ ammessa la presenza mhiaéimell’ambulatorio, se non negli
orari di apertura di questo con la presenza delrietrio.
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7.Le strutture veterinarie pubbliche e private a aaocedono animali hanno ingresso
autonomo e comunque tale da non interferire cospglzi comuni degli edifici.

Art. 65
Ambulatori medico-chirurgici e veterinari: Documeatone

Oltre a quanto previsto in precedenza, per il cilasdel parere di idoneita locale &
necessario presentare la seguente documentazione:

La domanda deve essere corredata da:

a) planimetria dei locali e relativi servim scala non inferiore a 1/100 e copia del
certificato di agibilita con specifica destinaziaieso;

b) certificato di conformita degli impianti elettd, ai sensi della Legge n. 46/90, idrico,
fognante e termico;

c) descrizione delle attivita che devono esseniesy

d) descrizione delle attrezzature tecnicataee e dei relativi presidi sanitari
indispensabili per I'attivita di cui alla precederdtt. c);

e) generalita del medico- chirurgo o veteiimache svolge le funzioni di direttore
sanitario, con lindicazione dei titoli prosgsnali ed accademici posseduti, che
devono essere comprovati con idonea certificeziautenticata nelle forme di legge,
compresa l'iscrizione all'ordine professionale;

f) elenco nominativo, con l'indicazione dei relatitoli abilitanti, degli altri professionisti,
che eventualmente svolgono attivita pressostesso ambulatorio anche in rapporto
di consulenza;

g) elenco nominativo del personale dipendente@aoispettiva qualifica;

h) documentazione sullo smaltimento dei rifiutiiiRi Sanitari Pericolosi.

Ogni variazione deve essere tempestivamentaimiocata sia al Sindaco che ai
competenti Servizi del Dipartimento di Prevene (SISP e Servizi Veterinari) di
Mottola.

Ogni ampliamento sia strutturale che tecnologi@mané l'attivazione di nuove specialita
devono essere autorizzati nelle forme contemplaterésente articolo.

CAPO Il
Strutture socio sanitarie e socio assistenziali
soggette ad autorizzazione

Art. 66
Competenze del Comune e USL
1.1 Comune é titolare delle funzioni amministratig®ncernenti l'autorizzazione al
funzionamento delle strutture socio sanitarie @osassistenziali, pubbliche e private cosi
come individuate dalla normativa regionale.
2.1 Comune ¢ inoltre titolare delle funzioni di Vignza sulle stesse strutture, compresa
I'adozione dei provvedimenti amministrativi.
3.Le modalita e le procedure con cui il Comune et®ri@ proprie attribuzioni sono
disciplinate dalla normativa regionale.
4.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Conausi avvale dell’Azienda USL.
L’Azienda USL di Mottola in particolare:
aesprime al Comune i pareri tecnici istruttori peautorizzazione o la conferma
dell’autorizzazione al funzionamento delle strugtpubbliche e private;
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b.esercita sulle stesse la vigilanza prevista dallene nazionali e regionali o che venga
richniesta dal Comune, proponendo I'adozione degheneuali provvedimenti
amministrativi.

Art. 67
Requisiti strutturali e funzionali

| requisiti minimi strutturali e funzionali di catare generale per tutte le strutture socio
sanitarie e socio assistenziali, pubbliche e peivati requisiti specifici delle strutture per
anziani, per disabili, per malati di AIDS e conenione da HIV e per minori, sono definiti

dalla normativa regionale ( L.R. 8/2002, L.R. 2®@0R.R. 7/2007, R.R.7/2010, L.R.

4/2010, L.R. 5/2011, D.G.R. 133/2011), nel rispelitguanto stabilito dalla legge quadro
per la realizzazione del sistema integrato di ugeti e servizi sociali.

Art. 68
Servizi di assistenza per le persone anziane

1.1 requisiti igienico-funzionali per gli immobili ircui si svolgono attivita di assistenza
alle persone anziane, si applicano, osservatedscpzioni di carattere generale previste
dal presente Regolamento, le norme contenute legi¢ge regionale 31-8-1981, n. 49 e nel
Regolamento regionale 9-5-1983, n°l e in quelld’atel 67 contenente standards
strutturali e organizzativi dei relativi servizi.

2.Sono anche applicabili per la classificazione,skeuzioni contenute nella Circolare n.
1667 dell'Assessorato Regionale ai Servizi Sopiahblicata sul B.U.R. n. 169 del 6-11-
1986 e successive istruzioni.

Art. 69
Strutture socio-sanitarie

1.Le strutture di assistenza sociale e socio saaitatiutilizzazione diurna, presso le quali
non e previsto il pernottamento degli ospiti, ol&requanto previsto dall’'art. 67, devono
possedere le seguenti caratteristiche:

alocali ampi, aerati, illuminati e con condizioni ero-climatiche che rispettino le norme
igieniche gia previste in materia di igiene edilizdal presente Regolamento e tali da
rendere gradevole il soggiorno per gli assistitilge&rsonale addetto;

b.dotazione di arredi e suppellettili funzionali iapporto alle caratteristiche fisiche e
psicofisiche degli assistiti;

c.locali per l'attesa, il soggiorno, locali per té\ata specifiche svolte dagli operatori;
d.servizi igienici in numero di uno ogni otto frequ&tori distinti per sesso e con un
numero minimo di due, oltre a servizi igienici flegpersonale in numero proporzionate di
uno ogni dieci addetti simultaneamente presenti;

enell'ipotesi di somministrazione di pasti, le cuigite mense ed i servizi annessi devono
essere conformi alle norme del Regolamento CE &52#le norme del presente
Regolamento in materia, nonché in possesso delgisiRazione ai sensi del Reg.CE
852/04;

2. Tutte le strutture immobiliari di cui al precedemt@mma, nonché gli accessi ai locali
devono essere in regola con le vigenti disposiziomateria di barriere architettoniche e
con le norme in materia di sicurezza.

3.Per le strutture presso le quali € ammesso il pemmento degli assistiti, oltre alle
prescrizioni di cui ai precedenti commi, in manaari specifica normativa di settore,
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devono essere osservate le disposizioni conterlige mormativa regionale richiamata nei
precedenti art. 67 e 68.

4.Le strutture socio-sanitarie di cui ai commi untvreedevono essere munite di specifica
autorizzazione sanitaria rilasciata dal Sindaceyvipr parere favorevole vincolante del
Servizio Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimedid’revenzione dell’Azienda USL di
Mottola territorialmente competente.

Art. 70
Coordinatore responsabile e Responsabile dell@itatsanitarie

1.Le strutture socio sanitarie e socio assistenzg@libbliche e private, soggette ad
autorizzazione, hanno un Coordinatore responsatitie a un Responsabile delle attivita
sanitarie limitatamente alle strutture socio sai@ta

2.1l Coordinatore responsabile assicura I'osservashelée norme regionali relative alla

organizzazione generale, con particolare riferimexgli aspetti organizzativo funzionali e

al personale.

3.1l Responsabile delle attivita sanitarie assicurarqo previsto per la direzione sanitaria
delle strutture sanitarie, limitatamente agli aspgienici e sanitari.

CAPO IV
Adempimenti Ostetrici-Ginecologici

Art. 71
Assistenza al parto
1. Ad ogni parto deve essere fornita asststeda parte di un'ostetrica o di un
medico-chirurgo.
2. In ogni caso, l'ostetrica o il medicoiralgo devono redigere apposito certificato
di assistenza al parto ed effettuare, nel rispetton le modalita previste dalla L. 127 del
15/5/1997, dichiarazione di nascita.

Art. 72
Denunzia di nato morto

1.Quando al momento della dichiarazione di nascitarhbino non € vivo, il dichiarante
deve fare conoscere se il bambino € nato mortonto&o posteriormente alla nascita,
indicandone, in questo caso la causa di mortei cirabstanze devono essere comprovate
dal dichiarante con il certificato di assistenzaatto di cui al precedente articolo.

2.In entrambi i caso di cui al primo comma |'Uffictaldi Stato Civile &€ tenuto a
trasmettere copia del certificato al Servizio Igiem Sanita Pubblica del Dipartimento di
Prevenzione dell’Azienda USL di Mottola per le tigla annotazioni sul registro prescritto
dall'art.1 del D.P.R. 10-9-1990, n. 285.

Art. 73
Adempimenti obbligatori per i medici chirurghi reaisi di decesso, di aborto,
di nascita di infanti deformi o di altri eventi dliteresse sanitario

A norma dell’'art. 103 del T.U. LL.SS. R.D 27-7193#1265, gli esercenti la professione
di medico-chirurgo oltre a quanto prescritto daeatlisposizioni di legge, sono obbligati:
aa denunziare al Sindaco le cause di morte entréquexitro ore dall’accertamento del
decesso,
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b.a denunziare al Servizio lgiene e Sanita PubblelaDdpartimento di Prevenzione di
Mottola, entro due giorni dall’accertamento. ogiaisa di aborto per il quale abbiano
prestato la loro opera o del quale siano venutiwsaque a conoscenza nell'esercizio della
loro professione. La denuncia, il cui contenutoedewmanere segreto, e fatta secondo le
norme del Regolamento e non esime il sanitaridadddligo del referto ai sensi dell'art.
365 del Codice penale e dell'art. 334 del Codigaracedura penale;

c.a denunziare al Sindaco e al Servizio Igiene e t&aPubblica del Dipartimento di
Prevenzione di Mottola, entro due giorni dal patauale abbiano prestato assistenza, la
nascita di ogni infante deforme;

d.a denunziare al Sindaco e al Servizio Igiene et&dnPubblica del Dipartimento di
Prevenzione, entro due giorni dall'accertamentmsi di lesioni da essi osservati, da cui
sia derivata una inabilita al lavoro, anche paezidl carattere permanente;

ea denunziare al Servizio Igiene e Sanita PubbleteDibartimento di Prevenzione i casi
di intossicazione da antiparassitari, a norma detjge 2-12-1975, n. 638;

f.ad informare il Servizio Igiene e Sanita Pubblied Dipartimento di Prevenzione dei
fatti che possono interessare la sanita pubblica.

CAPO V
Trasporto Infermi e Feriti

Art. 74
Trasporto infermi: autorizzazione e vigilanza

1. L'esercizio dell'attivita di trasporto infermi, rorma della Circolare dell’Assessorato
Regionale alla Sanita n.24/17624/4R/4 del 25-7-188%. n.27 del 15.12.1993, dalla
delibera G.R. n. 6311 del 28.09.94 e L.R. n.170%08.1996 e successive modifiche ed
integrazioni, € subordinato al rilascio di appositaorizzazione da parte della Regione
previo parere del Servizio Igiene e Sanita PubldieiaDipartimento di Prevenzione della
Azienda USL di Mottola, il quale puod avvalersi, osia ritenuto necessario, del parere
tecnico di un primario ospedaliero avente competgnpfessionale per il tipo di mezzo o
servizio di trasporto da autorizzare.

2.Alla domanda vanno allegatela seguente documemi@zio

aplanimetria, in duplice copia, dei locali da adébad autorimessa e relativi servizi idro-
sanitari (pianta e sezione scala 1:100);

b.descrizione delle attrezzature per la pulizia @dinfezione dei locali e dei mezzi ;
c.dichiarazione di un esercente la professione diieoechirurgo, da cui risulti che il
medesimo assume la direzione del servizio, solaasiprevisti;

d.elenco del personale adibito al servizio ed evditit@i professionali;

eelenco degli automezzi adibiti al servizio e ddatigi dati di identificazione (targa e
libretto di circolazione).

3.Anche per eventuali modificazioni o sostituziongliénpianti e dei mezzi dovra essere
richiesta preventiva autorizzazione alla Regione.

4.1l trasporto in luogo di cura di infermi affetti daalattie contagiose deve avvenire con le
modalita prescritte dall'art.133 del Regolamentoegale sanitario, approvato con R.D. 3-
2-1901, n. 45. — T.U.LL.SS. n.1265/1934 D.leg.v@ 8@l 30.12.1992

CAPO Vi
Pubblicita Sanitaria
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Art. 75
Pubblicita Sanitaria

La pubblicita sanitaria € regolamentata ddll'a201 del T.U.LL.SS., dalla L.

5/2/1992, n. 175, dalla deliberazione della G1R158 del 2 febbraio 1993, dal D.M.
16/9/1994, n. 657, dalla L. 26/2/1999, n. 42, ddlegge 14/10/1999, n. 362 e dalle
disposizioni del competente ordine professionale.

1.1l Comune autorizza, previo nulla osta del compietédrdine o Collegio professionale,
ove esistente, la pubblicita concernente I'esevaial territorio comunale delle professioni
sanitarie e delle arti ausiliarie.

2.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comau si avvale dell’Azienda USL di

Mottola la quale esprime parere istruttorio peildscio dell’autorizzazione alla pubblicita
sanitaria.

CAPO VII
Farmacia

Art. 76

Farmacie
1.1 locali destinati a farmacia debbono essere dgaffiemente spaziosi e mantenuti
sempre in ottime condizioni di ordine e pulizia.
2. Ogni farmacia deve disporre di uno spogliatoio prdpri servizi igienici.
3. L'altezza degli ambienti di lavoro e di venditavel@ssere di m. 3 ed € vietato destinare
a tale uso locali sotterranei o seminterrati.
4. Nei locali di vendita, lo spazio riservato al plibb deve avere una superficie non
inferiore ad un terzo della intera superficie.
5.1 soppalchi sono ammessi se realizzati a regolded@on idonei materiali resistenti,
osservata, comunque, la vigente normativa in naatdri sicurezza e di prevenzione
infortuni.
6. | soppalchi non devono occupare una superficie inagglella meta della superficie del
locale in cui vengono costruiti.
7. L'altezza, sia nella parte superiore che in quefieriore del soppalco, non puo essere
inferiore a m. 2,70.
8. La farmacia deve disporre di aerazione naturalered buona illuminazione naturale
secondo quanto previsto dal presente regolamento.
9.1l tavolo di preparazione deve essere dotato doaay raccolta dei vapori, collegata con
condotto autonomo di esalazione sfociante all’estein posizione che non arrechi danno
0 molestia al vicinato.
10. 1l magazzino-deposito dei farmaci pud essere ubieaiche in locali sotterranei nei
qguali siano, con mezzi naturali o con sistemi iardfi, assicurate condizioni
microclimatiche favorevoli alla buona conservazideefarmaci.
11. Allo stesso fine la farmacia deve essere dotafaghriferi ed armadi termostatici, in
ottemperanza alle indicazioni della vigente FarmaedUfficiale.

Art. 77
Vigilanza sulle farmacie

1. Tutte le farmacie devono essere ispezionate almaaovolta ogni biennio dall'apposita

Commissione di vigilanza prevista dall'art.18 dé#igge regionale 20 luglio 1984, n. 36 e
successive modificazioni.
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2.Ferma restando l'osservanza della legislazioneonai® e regionale in materia di
farmacie aperte al pubblico con gestione pubbligarieata, la vigilanza ed il controllo
sulle stesse farmacie sono esercitati, secondasfeettive attribuzioni, dal Servizio
farmaceutico e dal Servizio Igiene e Sanita Publdiel Dipartimento di Prevenzione della
Azienda USL di Mottola.

3.Per la vendita presso le farmacie aperte al publdigprodotti dietetici / alimenti e di
presidi medico-chirurgici devono essere ossenaatotme che regolamentano le rispettive
materie.

CAPO VIII
Disciplina del commercio dei Presidi Medico-Chirigig

Art. 78
Disciplina del commercio dei presidi medico-chiriaig

1. Sono assoggettati alla disciplina dei presidi medthirurgici tutti gli strumenti sanitari,
apparecchi, presidi di qualsiasi specie e quamt'aiene classificato tale a norma dell'art.
189 del T.U. delle sanitarie approvato con R.D721@34, n°1265.

2.La vendita ed il commercio dei presidi sanitariogggettati alla speciale disciplina di cui
al primo comma, pud avvenire solo su apposita ez@zione rilasciata dal Sindaco,
previo parere istruttorio del Servizio Igiene e i&anPubblica del Dipartimento di
Prevenzione dellAzienda USL di Mottola sui localisulle attrezzature, verificato il
possesso dei requisiti e titoli professionali ahilti prescritti dal Regolamento approvato
dal D.P.R. 06.10.1998 n.392 e del D.M. 3-3-198733.

Art. 79
Esercizi di vendita di presidi medico-chirurgici

Per i requisiti igienici dei locali per l'esercizih vendita dei presidi medico-chirurgici si
applica la disciplina prevista ai commi 1, 2, 3,5,e 8 del precedente articolo 76
(farmacie) del presente Regolamento.

Art. 80
Erboristerie

I Comune rilascia l'autorizzazione al commercidlel@iante officinali, nei casi previsti

dalle vigenti norme generali del commercio, preaaguisizione del parere rilasciato dal
Dipartimento di Prevenzione ASL. L’autorizzazioneopessere rilasciata ai soggetti in
possesso del diploma di erborista o ai titolari dibloma universitario in tecniche

erboristiche e dei diplomi di laurea di primo grau cui titolo compaia la qualificazione
“erboristica/o”.

Art. 81
Ambiti dell’attivita di erboristeria

1.Le attivita commerciali che, per la presenza seatdilun erborista diplomato o di altri

aventi titolo, sono propriamente definite “erbaerge”, possono esitare al dettaglio le
piante officinali, le loro parti e le loro droghensiderate di libera vendita ai sensi delle
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norme vigenti; possono altresi esitare al dettaglierivati industriali, ottenuti dalle piante
stesse, confezionati all'origine.

2.La miscelazione estemporanea delle medesime vagietpecie di cui al precedente
comma, & consentita all’erborista diplomato e &dl @venti titolo.

3.E fatto divieto all’erborista di presentare alltegione al dettaglio, all'atto della vendita
o in previsione di essa, le referenze come sostaqzeparazioni aventi proprieta curative
o profilattiche delle malattie del’'uomo o dell’amale.

4.Sono escluse dall’ambito di attivita delle erbanis le piante officinali, le loro parti e le
loro droghe che le vigenti disposizioni in mateai#ribuiscono all’esclusiva competenza
delle farmacie.

5.Non e consentita alle erboristerie la miscelazieseemporanea di piante e droghe
vegetali su prescrizione medica e con finalita getdiche, come pure la vendita al
pubblico di preparati a base di piante officinddeger le loro caratteristiche si configurino
come medicinali, in dose e forma di medicamento.

CAPO IX
Prodotti fitosanitari, presidi Medico-Chirurgici, iBcidi

Art. 82
Definizioni

1. Sono prodotti fitosanitari i prodotti destinatiafprotezione delle colture e delle piante ai
sensi del D.Lgs. n. 194/1995; rientrano in taleegatia i presidi sanitari delle derrate
alimentari immagazzinate di cui alla L. n. 283/1982DPR n. 290/2001.

2.Sono presidi medico chirurgici i prodotti ad aziodisinfettante, insetticida per uso

domestico e civile, insettorepellente, topicidatticida, i kit di reagenti per il rilevamento

di marcatori di infezione ai sensi del D.P.R. n2/3998.

3.Sono biocidi i prodotti destinati a distruggereim@hare, rendere innocui, impedire

'azione o esercitare altro effetto di controllo gualsiasi organismo nocivo con mezzi
chimici o biologici ai sensi del D.Lgs. n. 174/2000

4.1 biocidi sono classificati in quattro gruppi:

adisinfettanti e biocidi in generale;

b.preservanti;

c. per il controllo di animali nocivi;

d. altri biocidi.

Art. 83

Prodotti fitosanitari
1.E di competenza del Ministero della Salute I'autpazione alla produzione,
confezionamento e immissione al commercio dei ptofitnsanitari.
2.L’Ispettorato Provinciale Agricoltura rilascia l'dibazione all’acquisto dei prodotti
classificati “pericolosi” per impiego diretto pe¥ & per conto terzi.
3.L’AUSL esercita le seguenti attribuzioni:
a.autorizzazione al deposito e alla vendita dei ptoditosanitari;
b.rilascio dell'abilitazione al personale addett@aiendita;
c.vidimazione del registro di carico-scarico per landita dei prodotti classificati
“pericolosi”;
4.’acquisto dei prodotti classificati “non pericolbseé concesso a coloro che
autocertificano I'esclusivo uso in orti e giardif@miliari, il cui raccolto &€ destinato al
proprio consumo; I'autocertificazione € vidimatdl'daienda ASL che ne conserva copia.
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5.Nel caso di utilizzo per sé o per conto terzi didwtti ad azione diserbante in aree extra
agricole, l'utilizzatore lo comunica preventivameni@anche tramite fax o altro mezzo
idoneo, all’Azienda USL e allARPA almeno 5 gioprima del trattamento.

6.L’'uso di prodotti fitosanitari in luoghi pubblici erivati in prossimita di abitazioni
avviene:

arispettando istruzioni, dosi e diluizioni riportateetichetta;

b.evitando la presenza di non addetti, dopo averermdto terzi potenzialmente esposti;
c.allontanando eventuali animali;

d. effettuando le operazioni di miscelazione all’estein assenza di vento;

e.evitando la deriva su orti e abitazioni limitrofi;

d.dirigendo la nube del prodotto solo verso la zomé#ralttare;

eimpiegando attrezzature adeguate;

f. bonificando le superfici imbrattate dal prodott@j wasi di spandimento o versamento
accidentali, con materiali assorbenti e avvertdifdoenda USL e 'ARPA.

7.L’uso di prodotti a base di bromuro di metile, aitpato € ammesso esclusivamente per
il trattamento dei terreni in assenza di coltuieyidai e semenzai e per la disinfestazione
di ambienti in cui si producono alimenti; in tahst vanno osservate le norme relative ai
gas tossici e agli alimenti e le modalita di imgieggabilite.

8.La vigilanza sul commercio e I'impiego dei prodditbsanitari € esercitata dall’Azienda
ASL.

L’Azienda USL di Mottola € competente in materiaaditorizzazione e vigilanza sulla
vendita e sull'uso dei prodotti fitosanitari ai senel D.P.R. 23 aprile 2001 n°290. La
inadempienza alle presenti norme regolamentartivelall’'uso dei prodotti comporta
I'applicazione delle sanzioni previste dalla nonveaspeciale e, per quanto non sanzionato
da tale normativa, della sanzione amministrativevigte dal presente regolamento.

Art. 84
Presidi medico chirurgici e biocidi

1) L'autorizzazione alla produzione dei presidi msecchirurgici e dei biocidi e la relativa
vigilanza sono di competenza del Ministero delldut®a il quale ha facolta di avvalersi
dell’Azienda USL.

2) La vendita dei presidi medico chirurgici e déodidi € libera e non soggetta ad
autorizzazione. Tali prodotti non rientrano nellassificazioni di prodotto “tossico”,
“molto tossico”, “cancerogeno di categoria 1 e‘2iutageno di categoria 1 e 2", “tossico
per la riproduzione di categoria 1 e 2” previsteRldgs. n. 285/1998.

3) L'uso dei presidi medico chirurgici e dei bidicé effettuato secondo quanto prescritto
in etichetta e, quando avvenga in luoghi privatie¢a private, locali dell’edilizia
residenziale e produttiva) o in parti condominiedimuni, oltre che in aree ed edifici
pubblici, vanno evitati disagi o effetti comunquegativi nei riguardi delle persone che
fanno uso delle aree e degli edifici, del vicinatdegli  animali.

L’Azienda USL di Mottola € competente in materiavidjilanza sull’'uso dei prodotti.

Art. 85
Locali di deposito e vendita - Mezzi di trasporto

1. Fatte salve le disposizioni previste dalla legislag in materia, i locali da adibire a
deposito dei presidi sanitari devono possederguesdi requisiti:

a.essere separati e non comunicanti con case dizednigg locali di deposito e vendita di
sostanze alimentari;

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 39



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

b.essere dotati di aperture esterne protette cheentarso un continuo ricambio dell'aria;
c.avere pavimento lavabile e pareti intonacate ebidea
d.disporre di un vano o di armadi per tenere chiugiiave i presidi Nocivi, Tossici, molto
tossici.
e Estintore.
I locali devono essere mantenuti puliti e la palideve avvenire senza sollevare polvere.
In caso di versamenti conseguenti a rotture diezaohi, va provveduto immediatamente
alla bonifica del settore interessato:

« prodotto in granuli o in polvere: con apparecchipigtore

« prodotto allo stato liquido: assorbito poi aspartat
Per ogni addetto all'impiego di presidi sanitagyohno essere a disposizione i dispositivi di
protezione individuale, da conservare in appogitoaglietto a piu ante, ove riporre anche
gli eventuali abiti da lavoro.
Nei locali deve essere presente una cassettamligpsoccorso installata in zona quanto piu
possibile vicina.
Deve essere disponibile un locale con acqua pardgvavandini a comando non manuale,
doccia di emergenza ed una vaschetta lavaocchitfreanaeve essere disponibile
separatamente un wc con anti-wc.
In prossimita dell'apparecchio telefonico devonsees tenuti affissi bene in vista i numeri
telefonici di:

» centri antiveleno

» guardia medica

» presidio ospedaliero piu vicino

» servizio di prevenzione dellUSL

» servizio di prevenzione dei VV.FF.
2.Su camion, vagoni ed ogni altro mezzo non possmsere contemporaneamente
trasportati presidi sanitari ed alimenti, bevanddom imballaggi. | presidi sanitari,
debbono essere tenuti separati dai prodotti spatifal comma precedente anche durante
le soste tecniche nei magazzini delle agenzieadptyrto o viaggio.

Art. 86
Controllo e vigilanza

1.Le attivita di vigilanza, perché vengano adottadierante i trattamenti, tutte le
precauzioni a protezione della popolazione, dedyietti ai trattamenti, degli animali, dei
beni pubblici e privati, dei corsi d'acqua e deillgente in generale, spetta al Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Preimme di Mottola, al Servizio
Prevenzione e Sicurezza degli Ambienti di Lavoragd organi preposti alle attivita di
controllo in materia di tutela ambientale ciascaetambito delle rispettive competente.

2. Qualora nel corso delle attivita di vigilanza entrollo, di cui al precedente comma. si
riscontri I'impiego di sostanze non autorizzatejedessere disposto il sequestro cautelativo
delle sostanze suddette.

3.Nei casi invece si riscontrano delle irregolarig@l'asecuzione delle operazioni, si puo
disporre la sospensione.

4. Nei casi di cui al 2° e 3° comma deve essere aataunicazione immediata al Sindaco
del Comune interessato per la conferma dei prowwexli urgenti adottati.

5. Qualora si verifichino incidenti di qualsiasi naurel corso del trattamento, deve essere
avvisato tempestivamente il Servizio di Igiene Riglabdi Mottola per competenza
territoriale.
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TITOLO Il
IGIENE DEGLI AMBIENTI DI VITA, DI LAVORO EDIUSO C OLLETTIVO

CAPO |
Norme generali
Art. 87
Strumenti di programmazione urbanistica

1. L'uso e l'assetto del territorio, nell'ambito delhorme prescritte dalla legislazione
nazionale e regionale, € disciplinato dagli strutinerbanistici in vigore presso il Comune.
2. Per la verifica del piano regolatore generale @iddtri strumenti urbanistici sotto il

profilo igienico-sanitario e della difesa della pliba salute, il Servizio Igiene e Sanita
Pubblica e il Servizio Prevenzione e Sicurezzaidegbienti di Lavoro del Dipartimento

di Prevenzione dell'Azienda U.S.L. devono esprimapposito parere prima che dli
strumenti stessi siano portati allesame del Cdins@@omunale. Per gli aspetti di tutela
ambientale, va altresi, preventivamene acquisitgaitere del competente organo di
controllo.

3.L’espressione del parere in tutti gli strumenti amistici, generali ed attuativi,

d’iniziativa pubblica o privata, deve avvenire eng non oltre 30 gg. dalla data di
ricevimento della stesso.

Art. 88
D.I.A.- S.C.I.LA. | Permesso di Costruzione

1. Chi intende intraprendere la costruzione di unfi@di qualunque sia l'uso cui e
destinato, oppure procedere ad opere di ricostnezidi sopraelevazione, di ampliamento,
di modifica di qualsiasi entita, di variazioni déaj di manutenzione straordinaria di un
edificio preesistente o di parte di esso, devenariell’inizio dei lavori, presentare istanza
al Responsabile del Settore ai sensi del DPR 38Q/2@condo le norme e nelle forme
all'uopo fissate dal Regolamento edilizio e dalserge Regolamento.

2. Prima dell’esame della richiesta del permessasirazione (DIA-SCIA) dal Dirigente
preposto, il Servizio Igiene e Sanita Pubblica Diglartimento di Prevenzione di Mottola
deve esprimere motivato parere igienico-sanitagalvo quanto disposto dal DPR
380/2001 e successive modifiche ed integrazioni..

3. Nelle more dell’entrata in attivita dello SportelUnico, da istituirsi ai sensi del D.Lgs.
n°122/98, per gli insediamenti produttivi ed in gex per i locali da adibire ad uso di
attivita lavorative, artigianale e commercialegdsve acquisire il parere del Servizio Igiene
Pubblica.

Per gli insediamenti produttivi ed in geneper i locali da adibire ad uso di
attivita lavorative, con piu di tre dipendentidsive acquisire anche il parere dei Servizi di
Prevenzione e Sicurezza degli Ambienti di Lavor®@ESAL) e, se di competenza, del
Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione (SIAN) e dgervizi Veterinari.

| progetti di cui al presente articolo, qualorantieno nelle attivita di cui al D. Lgs.
15272006 e successive modifiche e integraziodgvono essere sottoposti alla
valutazione d’impatto ambientale, secondo quantevipto dalla vigente normativa.
Inoltre, ove ne ricorrano le condizioni, verrannaplcate le norme di cui al D,Lgs.vo
4/8/1999 n.372 relativo all’autorizzazione integratambientale.

4. Per tutti gli aspetti di tutela ambientale varest, acquisito prevalentemente il parere
dell’organo preposto al controllo.

5. Per gli edifici ad uso pubblico collettivo devesee posta particolare attenzione alla
verifica dell'osservanza delle norme contenutepnetedenti commi, nonché delle norme
di sicurezza vigenti sulla prevenzione degli inagendegli infortuni.
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6. | pareri del Servizio Igiene e Sanita Pubblica Digdartimento di Prevenzione devono
tenere presenti anche le norme igienico-sanitamenute nel Regolamento edilizio.

7. Tutti i progetti devono essere accompagnati dazrehi tecniche, da disegni e da
elaborati dai quali deve essere agevolmente pdessibrificare i requisiti dell'opera da
realizzare.

8.Gli elaborati grafici di progetto e le relative agioni tecniche devono essere presentate
prioritariamente al Servizio Igiene e Sanita Pulzdbldel Dipartimento di Prevenzione in
duplice copia, delle quali una resta agli attiadtta sara consegnata al richiedente con il
relativo parere di competenza.

Art. 89
Agibilita

Il certificato di agibilita € necessario per gliifezd, vale a dire per gli organismi edilizi
destinati a un utilizzo che comporta la permanetielliuomo. Tale permanenza potra
risolversi nella semplice frequentazione, come [iermobile destinato a un'attivita
produttiva, o nel soggiorno prolungato, com'e peablitazioni.

Sono soggette all'acquisizione del certificato gib#ita: a.) le nuove costruzioni; b.) le
ricostruzioni o sopraelevazioni, totali o parziali) gli interventi sugli edifici esistenti che
possano influire sulle condizioni di sicurezzaeig, salubrita, risparmio energetico degli
stessi edifici o degli impianti in essi installd#irt. 24, comma 2 del D.P.R. 380/2001).
Anche linstallazione di nuovi impianti o la mod#éi sostanziale di quelli esistenti, in
conseguenza della loro attitudine a influenzarededizioni di sicurezza e di risparmio
energetico dell'edificio, comporta l'acquisizioredla certificazione.

Il certificato assolve alla funzione di attestali@ Sussistenza delle condizioni di sicurezza,
igiene, salubrita, risparmio energetico degli edié degli impianti negli stessi installati,
valutate secondo quanto dispone la vigente noraiatart. 24, comma 1).

Sono tenuti a richiedere il rilascio del certificdlttitolare del permesso di costruire o colui
che ha presentato la denuncia di inizio attivitigro successori o aventi causa (art. 24,
comma 3).

La richiesta, corredata di tutta la documentaziomescritta, deve essere inoltrata entro 15
giorni dall'ultimazione dei lavori di finitura défitervento (art. 25, comma 1).

La mancata presentazione della domanda nel terstad@lito comporta I'applicazione
della sanzione amministrativa pecuniaria da 77 eu464 euro (art. 24, comma 3). Ai fini
dell'applicazione della sanzione & necessario feciurite il semplice decorso di 15 giorni
dall'ultimazione dei lavori di finitura.

L'istanza per il rilascio del certificato di agibél deve essere presentata allo sportello unico
e deve essere corredata della seguente documerd@aaip richiesta di accatastamento
dell'edificio, sottoscritta dal richiedente, che $portello unico, successivamente al
ricevimento, dovra provvedere a trasmettere alstatéart. 25, comma 1, lett. &);)
dichiarazione, debitamente sottoscritta, con laleguh privato attesta che l'opera e
conforme a quella prevista nel progetto approvajwmesentato con la denuncia di inizio
attivita, che i muri si sono prosciugati e cheatibienti sono salubri (art. 25, comma 1,
lett. b). La dichiarazione proviene dallo stesschigdente e quindi dal titolare del
permesso di costruire ovvero dal presentatore dielfaincia, dai loro successori o aventi
causa (e non dal direttore dei lavon)) dichiarazione dell'impresa installatrice che a#tes
la conformita degli impianti installati negli edifia uso civile alle prescrizioni in materia
di sicurezza degli impianti ovvero certificato dillaudo degli stessi, ove richiesto dalla
normativa, ovvero ancora certificazione di confaamiegli impianti (art. 25, comma 1,
lett. c); d.) dichiarazione dell'impresa installatrice che a#tda conformita degli edifici a
uso civile alla normativa in materia di conteningedt consumo di energia negli edifici a
uso civile ovvero certificato di collaudo degli s$¢ ove richiesto dalla normativa, ovvero
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ancora certificazione di conformita degli impiaart. 25, comma 1, lett. cg.) nel caso
della realizzazione delle opere in cemento armabomale e precompresso e a struttura
metallica, il richiedente dovra altresi allegar&a aichiesta una copia del certificato di
collaudo statico. Cio, tuttavia, solamente quandbadempimento non abbia gia
provveduto il collaudatore dei lavori (al qualecdmma 7 dell'art. 67 assegna il compito
della trasmissione allo sportello unicd)) dichiarazione, resa dal tecnico abilitato, di
conformita delle opere realizzate alla normativgewte in materia di accessibilita e
superamento delle barriere architettoniche, laddowe gia in possesso dello sportello
unico (art. 25, comma 3, lett. d).

Il dirigente o il responsabile di servizio deveasitiare il certificato di agibilita nel termine
di 30 giorni dalla ricezione della relativa istanf@at. 25, comma 3). Qualora cio non
avvenga il silenzio dell'lamministrazione assumaiBato di assenso (art. 25, comma 3).
Il silenzio-assenso sull'istanza matura con il dezali 30 o di 60 giorni, in relazione alla
documentazione a corredo del titolo edilizio uséio per la realizzazione dell'intervento.
In particolareZl.) il silenzio-assenso matura con il decorso di 3drgiquando il progetto a
base del permesso di costruire o della denundr@zio attivita risulti corredato dal parere
ASL che ne attesti la corrispondenza alle normenigo-sanitarie (art. 25, comma 2)) il
silenzio-assenso matura invece con il decorso djiéni dalla presentazione dell'istanza
quando la conformita del progetto alle norme igiersanitarie risulti attestata dallo stesso
interessato mediante apposita autocertificazioriedd, comma 4).

E fatto obbligo ai proprietari di manutenere letoasoni nelle condizioni di abitabilita
prescritte dalle Leggi e dai regolamenti comunaliedilizia e di igiene. Quando tali
condizioni vengono a mancare, i proprietari devpravvedere alle opportune riparazioni
e adeguamenti.

Il Responsabile del Settore pud far eseguire ini ogomento ispezioni dal personale
tecnico del Dipartimento di Prevenzione della Adi@tJ.S.L. Di Mottola per accertare le
condizioni igieniche delle costruzioni.

In caso di inosservanza di quanto prescritto, sgo@sabile del Settore o il Sindaco puo
ordinare i lavori di risanamento necessari ovveohidrare inabitabile una casa o parte di
essa su proposta del Responsabile del Serviziogdind e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione della Azienda U.S.L Mittola.

Art. 90
Vigilanza sull'igienicita ed agibilita delle costzioni

1. L'alloggio € da ritenersi antigienico quando ssganta privo di servizi igienici propri
incorporati nell’alloggio stesso; quando presemé&de di umidita permanente dovuta a
capillarita, condensa o igroscopicita ineliminabiin normali interventi di manutenzione;
quando presenta requisiti di aeroilluminazione ra¢uinsufficienti ovvero inferiori del
30% minimo di quelli previsti dal presente regolamoe

2. La dichiarazione di alloggio antigienico viene tfaata dal Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione previoegtamento tecnico e nel caso di edifici
adibiti ad uso lavorativo, dal Servizio Prevenziengicurezza degli Ambienti di Lavoro.

3. Un alloggio dichiarato antigienico non pud essaoeEcupato se non dopo che |l
competente Servizio dell' Azienda USL di Mottoldb@baccertato I'avvenuto risanamento
igienico e la rimozione delle cause di antigie@icit

4. Il competente Dirigente 0 Responsabile ditd8et sentito il parere o su richiesta dei
competente Servizi della Azienda USL di Mottola §B)] SPESAL), puo dichiarare
inabitabile un alloggio o locali di lavoro o padieesso per motivi di igiene.

5. I motivi di igiene che determinano la situazioneirdhgibilita sono, in particolare, i
seguenti:

a.le condizioni di degrado tali da pregiudicaredatumita degli occupanti;
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b.alloggio improprio (soffitto, seminterrato, rustjdmx);

c. insufficienti requisiti di superficie e di altezgsacondo le vigenti norme  ministeriali e
regolamentari;

d.mancanza o deficienza grave dei requisiti di aeiroihazione ovvero inferiori al  70%
di quelli previsti;

e. mancata disponibilita di servizi igienici e acquaabile;

f. grave stato di inquinamento per invasione da hguada altri agenti nocivi alla  salute
degli abitanti.

6. Un alloggio dichiarato inagibile deve essere sgemato con ordinanza del Sindaco e
non potra essere rioccupato se non dopo ristraitura e rilascio di nuova licenza d'uso,
nel rispetto delle procedure amministrative previdl presente Regolamento.

Art. 91
Tutela della salute dei minori e degli apprendisti

Per quanto attiene alla prevenzione e alla tutela dalute dei minori e degli apprendisti
si applicano le norme di cui al D. Lgs. 345/99meomodificato ed integrato dal D.Lgs
262/2000, e, per quanto non espressamente abrdggteedetti Decreti, quelle del D.P.R.
977/67, del D.P.R. 303/56 e della Legge 25/55, @.181/08 e D.Lgs. 106/09 e s.m.i.. Gli
accertamenti sanitari e periodici sono eseguiti Saivizi di Igiene e Sicurezza del
Lavoro, applicando protocolli di sorveglianzanitaria in relazione alle categorie
lavorative interessate.

CAPO I
Misure igieniche per i cantieri

Art. 92
Disciplina igienica per i cantieri edili

1. In ogni intervento edilizio (costruzione, demabze, ristrutturazione, manutenzione,
ecc.) debbono essere adottate tutte le necessaa@auzioni per garantire ligiene e
l'incolumita dei lavoratori e dei cittadini. | céi edili devono essere isolati mediante
opportune recinzioni con materiali idonei ed avemta altezza non inferiore a m.2,00. Gli
ambienti abitativi, lavorativi 0 comunque occupd# persone, contigui ai cantieri non
devono essere interessati da polveri, gas, odamj D liquidi provenienti dal cantiere
stesso.

2. | materiali di demolizione debbono essere fattinglere previa bagnatura o a mezzo di
apposite trombe o recipienti o altri accorgimepéir evitare il sollevamento delle polveri.
3.Le demolizioni di strutture contenenti materiablenti (amianto ed altri) devono essere
effettuate con la massima sicurezza, tramite dititorizzate e previa comunicazione
all’ASL di Mottola, in ottemperanza alle norme uidgie | pozzi neri ed i pozzetti devono
essere preventivamente svuotati e disinfettati, poge le fosse settiche, le fognature e le
canalizzazioni sotterranee.

4. | restauri esterni di qualsiasi genere ai fabliripaospicienti alle aree pubbliche o
aperte al pubblico possono effettuarsi solamente agportune protezioni dei fabbricati
medesimi onde impedire la propagazione di polveri.

5. Durante la costruzione e demolizione di edificinocantieri a lunga durata (lavori
stradali e simili), il proprietario o il costrut®ideve assicurare ai lavoratori la disponibilita
di idonei servizi igienici secondo le vigenti disgaoni in materia, nonché idonea scorta di
acqua potabile.
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6. Le eventuali latrine provvisorie, ad uso degli @peri nei cantieri, devono essere
soppresse appena sia possibile sostituirle cam altmterno dell'edificio.

7. Deve essere evitato, ove possibile, I'uso di maeglthe provocano rumori molesti. Le
attivita rumorose che, comunque, non possono ess@sde prima delle ore sette
antimeridiane, devono essere sospese dalle oreiteettenta alle ore sedici nei mesi di
maggio, giugno, luglio, agosto e settembre, ottolgiecentri abitati e nelle zone turistiche.
8. ldonei sistemi di difesa dall'inquinamento da rumdevono essere attuati nei cantieri
posti entro un raggio di trecento metri da ospedabtghi di cura, asili, scuole di ogni
ordine e grado. Per quanto riguarda le emissiamorose, si rinvia agli articoli del
presente Regolamento e si richiamano il D.P.C.M198L e la L.447/95 e successive
modifiche ed integrazioni e la L. R. 12/02/02 n.3.

9.Devono, comunque, essere rispettate tutte le dapospreviste in materia dal D.P.R.
n°303/56 e dal D.Lgs. n°81/08 e successiva moddidays. 106/09.

Art. 93
Demolizione di fabbricati

1.Durante le demolizioni si devono adottare mezzna&lqer evitare il sollevamento di
polveri.

2.L’area circostante il fabbricato da demolire dessese adeguatamente protetta da
recinzione;

3.1 pozzi neri e pozzetti devono essere preventivaenenotati e disinfettati; cosi pure le
fosse settiche, le fognature e le canalizzaziotteganee.

4.E vietato il deposito nei cortili delle case atstad in genere in tutti gli spazi di ragione
privata di terreni e materiali di rifiuto proventedalla esecuzione o dalla demolizione di
opere murarie per un tempo superiore a venti giorni

5.Entro il termine di cui al terzo comma, il propagab o I'imprenditore dei lavori deve
provvedere allo sgombero ed al trasporto dei naiesuddetti negli appositi luoghi di
scarico, all'uopo autorizzati.

6.Quando pero detti materiali siano impregnati dinmedati sudici che li rendono
maleodoranti, devono essere sgomberati immediatanen

7.Le aree risultanti dalla demolizione dei fabbricdévono essere tenute pulite ed in
ordine.

8.Per i fabbricati in cui vi sono materiali conteriearhianto, le procedure di demolizione
e di smaltimento devono essere conformi a wuatabilito dal D.M. 06.09.94 e dal
D.Lgs. 114/95, nonché Decreti del MinisterollaleSanita del 14.05.1996 e del
20.08.1999 (G.U. n. 178 del 25.10.1996 e G.12498 del 22.10.99).

CAPO Il
Aree Edificabili e norme di carattere generale

Art. 94
Requisiti di salubrita dei terreni edificabili

1. Non si possono costruire nuovi edifici su terrectte sia servito come deposito
d'immondizie, di liguami o di altro materiale inshle che abbia potuto comunque
inquinare il suolo, se non dopo avere completamesd@ato il sottosuolo corrispondente.
2. Se il terreno sul quale si intende costruire uificéd € umido od esposto all'invasione
delle acque sotterranee o superficiali, si devevenientemente procedere a sufficiente
drenaggio.
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3. In ogni caso € fatto obbligo di adottare provvestitn atti ad impedire che 'umidita

salga dalle fondazioni ai muri sovrastanti.

4. Le abitazioni poste al piano terreno devono esselievate dal piano campagna o
stradale di almeno cm. 30, se non sovrastanti praarrati e il piano di calpestio deve
essere isolato dal terreno mediante intercapedirsaao vespaio aerato.

5. E vietato, per le colmate, I'uso di materialiuivganti.

6. Le abitazioni presso terrapieni anche se sostetaitmuri debbono distare da essi
almeno m. 3 dal punto piu vicino della scarpataesdere dotate dei mezzi idonei per
I'allontanamento delle acque meteoriche e di irsdione.

7. La distanza delle finestre o porte dei locali dggiorno non dovra tuttavia essere
minore di m. 5 dalla scarpata o dal muro di sosiegn

Art. 95
Isolamento termico

1. Nella costruzione, i materiali impiegati e lo sp@® delle murature devono essere tali
da garantire un adeguato isolamento termico i fetstagioni nel rispetto delle norme di
cui al comma successivo.

2.Tutte le pareti perimetrali esterne ed iertipdegli edifici che interessano vani e
servizi destinati alla permanenza delle persoth@ranno essere realizzate con un
coefficiente di trasmissione termica tale da gt il contenimento dei consumi
energetici, secondo i disposti della normativaewnig. Le coperture dovranno essere
sempre eseguite in maniera tale da avere adeguato di coibenza termica. Le soffitte e

I sottotetti devono essere areati direttametd#’esterno. Per l'isolamento termico dei
nuovi edifici e di quelli per i quali sisstata accertata la sussistenza delle
condizioni tecniche per la loro applicaziordgbbono comunque essere osservate le
norme previste dalla D.M. 10 marzo 1977, puahb dalla Gazzetta Ufficiale -
Supplemento n. 36 del 6 febbraio 1978) - legge #IL@ successivo regolamento, DPR
380/01 ed eventuali ulteriori modificazioni ed igtazioni, legge 192/2005, legge
regionale 13/2008 e s.m.i..

Art. 96
Difesa dai rumori

Gli edifici di nuova costruzione o soggetti a nstarazioni sostanziali devono essere
progettati e realizzati in modo che il rumaecui sono sottoposti gli occupanti e le
persone situate in prossimita si mantenga dilisteé non nuoccia alla loro salute e tali da
consentire soddisfacenti condizioni di sonno, pibso e di vita quotidiana.

I locali devono essere tali che il livello equivatie di pressione sonora nei singoli vani, per
rumori immessi, sia compatibile con le esigenzelfigiche relative alle attivita previste.
L’'innalzamento del livello continuo equivalent# pressione sonora provocato da
rumori emessi dagli impianti dei locali tednidurante il funzionamento, deve
risultare contenuto entro i limiti sotto ripatit rispetto al rumore residuo (di fondo),
preventivamente determinato:

— locali di riposo: non superiore a 3dBA,;

— altri locali non superiori a 5dBA nel periodo dia (ore 6,00 - 22,00), e 3dBA nel
periodo notturno (ore 22-6).

Al fine di raggiungere un soddisfacente livello linessere uditivo, oltre a contenere i
rumori degli impianti nei valori sopra riportaticomponenti edilizi utilizzati per le opere
devono essere conformi a quanto previsto dal DNPSZ12/97 e alle disposizioni del
Regolamento Edilizio. Per le modalita con cui effare le misure del potere fonoisolante
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e dell'isolamento al rumore di calpestio, si faernimento alla Norma UNI 8270 parte | —
[l — VIl - VIII.

| materiali utilizzati per la costruzione di allaggla loro messa in opera debbono garantire
una adeguata protezione acustica degli ambientyyento concerne i rumori di calpestio,
rumori di traffico, rumori di impianti o apparecchomunque installati nel fabbricato,
rumori 0 suoni aerei provenienti da alloggi contiguwa locali o spazi destinati a servizi
comuni, rumori da laboratori o da industrie, rundailocali di pubblico spettacolo.

Per i limiti massimi ammissibili di esposizione raimore negli ambienti abitativi ed in
quelli esterni devono essere rispettate le dispwsizontenute nel D.P.C.M. dell’1-3-
1991, pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale - Seren@rale - n. 57 dell'8-3-1991 e legge 26-
10-1995 n°447 e D.P.C.M. 5.12.1997 (G.U. 297 del22997), L.R. 12.02.2002 n.3.

Art. 97
Cortili interni

1. L'area dei cortili deve essere superiore allaaspatte della somma delle superfici dei
muri che la recingono, misurati questi in ogni cdsb pavimento del piano terreno alla
sommita delle cornici di coronamento dei muri p&tirali o della gronda.

2. L’altezza massima di ciascun muro prospicientecstili non deve essere superiore ad
una volta e mezzo la distanza tra esso muro erédepapposta.

3. La larghezza minima dei cortili e la lunghezzalalelormale minima, condotta da
ciascuna finestra di ambiente di abitazione al nmmoosto, deve essere di m. 10.

4. Le rientranze nei perimetri dei cortili sono amsegjuando la loro profondita non
oltrepassi la meta del lato di esse aperto suileort

5. Per i muri di fabbrica in arretrato, rispetto atuw piu lati del cortile, € consentita una
maggiore altezza pari alla profondita dell'arreteato stesso.

6. Nei cortili destinati ad illuminare ed aerare caliecivile abitazione e vietato ai
proprietari ed ai conduttori aprire finestre di duo bocche d'aria di locali nei quali
vengono esercitate attivita che, a giudizio delvi2ar Igiene e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione, possono essere caussalubrita o arrecare pregiudizio
alla salute dei cittadini.

7. Limitatamente ad opere di risanamento di vecclfioe@®@ permessa la costruzione di
cortili secondari o mezzi cortili allo scopo di dduce ed aria a scale, latrine, stanze da
bagno, corridoi e ad una sola stanza abitabil@ger appartamento.

8. Non & ammesso l'affaccio sui cortili secondarndnolocali.

9. | cortili secondari debbono essere facilmente ssibéi per le operazioni di pulizia e
bonifica, inoltre prevedere la raccolta acque pnava

10. E vietato chiudere con vetrate o con altro ma&@aache in precario cortili al di sopra
di aperture praticate per aerare ambienti che raomd altra diretta comunicazione con
I'esterno.

11. E’ vietato depositare nei cortili qualsiasi oggettmateriale;

12. E’ vietato esercitare qualsiasi attivita;

Art. 98
Pozzi luce, chiostrine
1. Puo essere consentita la costruzione di pozzidutiechiostrine allo scopo di dare luce

ed aria alle scale o ai servizi. Ogni pozzo-lucke @hiostrine devono essere facilmente
accessibile per le operazioni di pulizia e bonifiEgentuali interventi di ristrutturazione
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che interessino le chiostrine e i pozzi luce, domatenere in particolare conto i problemi
della circolazione naturale dell'aria.

2. In caso di adattamento di vecchi edifici € ammessalusivamente per la diretta
aeroilluminazione di bagni, corridoi di disimpegi®,costruzione o creazione di cortiletti
interni, detti pozzi luce o chiostrine.

3. In rapporto alla loro altezza, la chiostrina degsere cosi dimensionati:

a)altezza fino a m. 8: lato minimo 2,50, superfitimima mq. 6;

b)altezza fino a m.12: lato minimo 3,00, superficimima mqg. 9;

c)altezza fino a m.18: lato minimo 3,50, superfici@ima mq. 12;

d)altezza oltre a m.18: lato minimo 4,00, superfroiaima mq. 16;

4. La superficie minima netta si intende quella légoda proiezioni orizzontali.

5.Per i pozzi luce la superficie deve essere ridtitt3.

6. L'altezza delle chiostrine si computa a partiré pgiano del pavimento del vano piu
basso.

7. Le chistrine e i pozzi luce devono essere apertalto e comunicare in basso
direttamente con I'esterno del fabbricato o comi alpazi aperti regolamentari a mezzo
corridoio o passaggi rettilinei a livello del pawnto, mantenuti sempre liberi, e di sezione
non inferiori a m. 1,00 di larghezza e m. 2,40lthzza.

8. Le chiostrine e i pozzi luce devono avere:

a) pareti facilmente accessibili per le operazionpualizia e bonifica;

b) pareti in tinte chiare ed interamente libere emteate in basso su pavimento
impermeabile munito di scarico delle acque piovaealizzato in modo da evitare ristagni
di acqua.

9. E vietato, in detto scarico, versare acque o radeedi rifiuti delle case.

10.Nei pozzi-luce e nelle chiostrine non sono ammessgranze o sporgenze.

11.Nei pozzi-luce e nelle chiostrine & vietato depwsitqualsiasi oggetto o materiale,
installare elettrodomestici, lavelli, ecc. eccetdh alterare 'uso a cui e preposto (aerare ed
illuminare le finestre di affaccio).

12.E’ vietato esercitare qualsiasi attivita;

13.E vietato chiudere con vetrate o con altro materaaiche in precario chiostrine al di
sopra di aperture praticate per aerare ambientnonehanno altra diretta comunicazione
con l'esterno.

Art. 99
Pavimento dei cortili

| cortili, le chiostrine ed i pozzi di luce devoawere il pavimento impermeabile in modo
da permettere il pronto scolo delle acque meteericRer i cortili che abbiano un'area
superiore al minimo regolamentare, basta una sggegavimentata larga almeno m. 1
lungo i muri dei fabbricati, purché sia sempre @ssito il pronto scolo delle acque ed
impedita l'infiltrazione lungo i muri.

Art. 100
Igiene dei passaggi e spazi privati

1. Ai vicoli ed ai passaggi privati per cio che rigia la pavimentazione ed il regolare

scolo dell'acqua, sono applicabili le disposiziaguardano i cortili.

2. | vicoli chiusi, i cortili, gli anditi, i corridaj i passaggi, i portici, le scale ed in genere
tutti i luoghi di ragione privata dovranno esseenuti costantemente imbiancati,

intonacati, spazzati e sgombri di ogni rifiuto eqdalsiasi deposizione naturale.
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3. Sono vietati il deposito o il posizionamento diumenti, attrezzature di qualsiasi
genere 0 a qualsiasi titolo all'interno di cortilchiostrine.

4. Alla pulizia di detti spazi di ragione privata cerdi tutte le parti in comune, sono tenuti
solidalmente i proprietari, gli inquilini e coloahe per qualsiasi titolo ne abbiano l'uso o il
pPOSSESSO.

Art. 101
Umidita (interna)

1. Sulle superfici interne delle pareti, sui soffétsui pavimenti non si devono riscontrare
condensazioni o tracce di umidita. Di norma le panteerne degli ambienti non devono
essere totalmente rivestite con materiali imperntieab

2. Le caratteristiche della climatizzazione degli @&nhb, ivi compresi lisolamento
termico, il ricambio d’aria e la permeabilita depareti devono essere tali da garantire,
nelle normali condizioni di occupazione e di usassenza di tracce di condensazione e
umidita sulle parti impermeabili delle pareti dofs chiusura delle eventuali fonti di
umidita (quali cottura di cibi, introduzione di amgcalda nellambiente, ecc..).

3. Ove di dovessero verificare condizioni di umidits, deve provvedere alla loro
eliminazione a cura e spese del proprietario didne abbia I'uso ed il possesso.

4. Ad evitare qualsiasi ristagno di acqua o le consag infiltrazioni, terrazze, giardini,
pensili e coperture di piani devono essere ademette impermeabilizzati.

5. I muri dei locali di abitazione, dei locali intatr e seminterrati, non possono essere
addossati al terreno, costruendo, ove occorracapedini munite di condutture o cunette
per lo scolo delle acque filtranti.

6. Laddove si faccia luogo alle costruzioni in assedz locali cantinati o sotterranei,
I'edificio deve essere protetto dall’'umiditdh med®ridoneo vespaio con superfici di
aerazione libera non inferiore a 1/100 (sollevat®@@cm.) della superficie del vespaio
stesso, uniformemente distribuite in modo chealizzi la circolazione dell’aria.

7. Per i locali destinati ad abitazione e di nonttlir@accesso da spazi pubblici, il piano di
pavimento soprastante deve essere ad una quotaameadgcm. 30, minimo, dal punto piu
elevato della superficie dello spazio esterno a&titc e comunque dalla superficie del
marciapiede esistente.

Art. 102
Verande e balconi

1. La larghezza relativa al prospetto di verande dewve essere inferiore alla profondita
delle stesse, la dove tale profondita risulta isatestra le pareti.

2. E vietato procedere alla chiusura con vetratetm ahateriale di verande e balconi,
quando gli stessi mettano in comunicazione dueticapibienti ( es. cucina-letto, bagno-
cucina ecc..) e servizi aventi destinazioni diverse

3.La chiusura di balconi e verande puo essere cadtesenautorizzata dal Comune previo
acquisizione del parere igienico sanitario dell’AlLtfs Mottola.

Art. 103
Misure contro la penetrazione dei ratti
In tutti gli edifici esistenti e di nuova costruam, in particolar modo in tutti gli ambienti,

locali, aperture, condutture devono essere adasfpattifici accorgimenti tecnici per evitare
la penetrazione di ratti o di altri animali.
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Art. 104
Marciapiedi

1. Tutti gli edifici di nuova costruzione devono essédptati di marciapiede perimetrale di
larghezza non inferiore a cm.120, dove la situazipreesistente non lo consenta, tale da
garantire comunque il rispetto della normativa pkersuperamento delle barriere
architettoniche. Dimensioni inferiori sono ammessé nel caso di interventi su strade
esistenti con allineamenti gia definiti ed immockdili a condizione che almeno uno dei
due marciapiedi limitanti la strada rispetti lamativa sopra richiamata.

2.1 marciapiedi devono essere costruiti con idonealpeza verso I'esterno del fabbricato
ed essere realizzati in modo da non favorire maffiioni verso i muri dell’edificio. Deve
essere inoltre assicurata la presenza di scivoli ipgortatori di handicap. La
pavimentazione deve essere realizzata con matanékzivolo.

3.Possono costruirsi intercapedini aerate o drenamalizzate all’esterno dei muri
perimetrali fino al di sotto del piano di calpestiNel caso sia impossibile tale esecuzione,
e consentito l'uso di idonea pavimentazione. Leraapedini non devono interessare il
suolo pubblico ad eccezione degli edifici esistgu@r i quali sara possibile realizzare
intercapedine a servizio degli stessi su suolo |l secondo le disposizioni dellUTC. .

Art. 105
Ringhiere e parapetti

1. | davanzali delle finestre nei nuovi fabbricativdeo avere un’altezza minima di m.
0,95 e, comunque, la somma dell'altezza dei daliamziella profondita (larghezza) dei
davanzali stessi non deve essere inferiore a . 1,2

2. Nelle finestre a tutta altezza i parapetti devanere un‘altezza non inferiore a m. 1,20.
3. Le ringhiere delle scale devono avere un’altezzaima, misurata al centro della
pedata, di m. 1,00; gli interspazi fra gli elemeartstituenti devono avere almeno una delle
due dimensioni, inferiore a cm.10,00.

4. | parapetti dei balconi e dei terrazzi devono ess®n scalabili ed avere una altezza
minima di m. 1,00.

5. Nel caso di parapetti non pieni, valgono per mfieispazi fra gli elementi costituenti, le
stesse norme delle ringhiere e delle scale.

Art. 106
Canali di gronda

1. Tutte le coperture devono essere munite, tantsoviérsuolo pubblico quanto verso i
cortili e altri spazi coperti, di canali di grondafficientemente ampi per ricevere e
condurre le acque pluviali ai tubi di scarico. Indotti di scarico delle acque dei tetti
devono essere indipendenti e in numero sufficieté,diametro interno non inferiore a
cm. 8, da applicarsi esternamente ai muri perirhegr@pportunamente distanziati dagli
stessi.

2. Le condotte di cui al primo comma, non devono evet aperture né interruzioni di
sorta nel loro percorso e devono essere abboaocattia alle docce orizzontali delle diverse
spiovenze dei tetti.

3. Le giunte dei tubi debbono essere a perfetta denut

4. E vietato immettere nei tubi di scarico della gtaie i condotti di acqua, di bagni e di
qualsiasi liquido di altra origine, € parimentetate utilizzare tali condotti come canne di
esalazione di fumi, gas o vapori.
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5. Le acque meteoriche potranno essere lasciateirgelilberamente alla base dei pluviali,

se non esiste marciapiede perimetrale, altrimeebibdno essere convogliate al limite
esterno e al di sotto di questi.

6.1 pluviali esterni ai fabbricati, nella parte a tatmo con i marciapiedi, devono essere
realizzati in materiale indeformabile e resisteadé urti, per un’altezza non inferiore a mt.

1,50.

Art. 107
Coperture

La copertura, sia essa realizzata con tetto peanon tetto a falda, deve essere sempre
eseguita in modo da avere un adeguato grado demzébtermica nel rispetto delle
disposizioni contenute nella legge n°10/91, D. i@2/2005 e s. m. .

Art. 108
Condutture di scarico

1. Le condutture di scarico delle latrine/bagni dev@ssere isolate dai muri per essere
facilmente ispezionabili, riparabili e isolati atisamente, debbono essere costruite con
materiali impermeabili di diametro adeguato al ntondelle latrine servite; i pezzi o
segmenti delle canne di caduta devono essere eametnte connessi tra loro in modo da
evitare infiltrazioni ed esalazioni.

2. Le condutture di scarico devono essere di regeléicali e prolungate sopra al tetto,
coronate da mitria ventilatrice e disposte in mddaon arrecare danno alcuno o molestia
al vicinato e sifonate al piede. Non possono rntaaersare allo scoperto locali abitati o
adibiti a magazzini di generi alimentari o a lattoriadi qualsiasi tipo.

3. | materiali luridi derivanti dalle latrine non EE0 essere immessi nelle fognature a
senza che siano passati, all'uscita dai fabbria#ttiaverso un sifone a perfetta chiusura
idraulica.

4. Tutti gli acquai, i lavandini, i bagni, ecc.. delnio essere singolarmente forniti di sifone
a perfetta chiusura idraulica, possibilmente sdopger rendere facili le riparazioni.

5. Le condutture dei bagni, acquai, ecc.. devono ressé materiale impermeabile,
termoresistente.

6. Le condutture verticali dei bagni, acquai, edqacque bianche) devono correre distinte
da quelle delle latrine (acque nere) fino al pideefabbricato e confluire in un pozzetto
sifonato di adeguate dimensioni. Parallelamente @ibazioni di scarico verticale deve
essere posta una tubazione di sfiato opportunandintensionata di min. 60 mm.; la
stessa deve essere collegata sia al piede cheradpi@ago con le stesse tubazioni di
scarico. Successivamente i reflui possono essermwogbati in un’'unica tubazione
orizzontale dalle adeguate dimensioni e con peradenin. del 2%. Lungo il tragitto
orizzontale sino al recapito finale dovra predispoin pozzetto d’ispezione con chiusura
ermetica ad una distanza massima di m. 6.

Art. 109
Approvvigionamento idrico

1. Ogni tipo di alloggio o di locale, in cui sia prsto il soggiorno, anche momentaneo, di
persone deve essere dotato di approvvigionamenmiwo idon acqua potabile mediante
allaccio alla rete pubblica.

2. La conduttura di allacciamento all’acquedotto dessere dotata di valvola di non
ritorno.
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3. Per le abitazioni, i locali commerciali o artiginricadenti in zone non servite dalla
rete pubblica, deve essere comunque garantitartétfa di acqua potabile con sistemi
che abbiano avuto l'approvazione da parte del #Henlgiene e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione dell’Azienda USL di Nwa

4.Valgono, comunque, le disposizioni contenute nelsepnte Regolamento relative all’
approvvigionamento idrico.

5. E vietato ai proprietari dei locali adibiti ad &#ione o a chi per essi privare i locali
stessi della dotazione di acqua potabile.

Art. 110
Smaltimento liquami (vedi art. 156)

1. Nei nuclei abitati dotati di fognatura dinamicait¢ le acque di rifiuto devono essere
convogliate nella fognatura, salvo quelle che ihpetente organo di controllo in materia
di tutela ambientale giudichi incompatibili contibttamento di depurazione centralizzato
previsto dal Comune e nel rispetto della normatiefiEnte gestore.

2. Nei quatrtieri o borgate ove I'amministrazione Caala provvede alla costruzione della
fognatura dinamica, tutti gli edifici debbono essallacciati ad essa da parte dei
proprietari.

3. Per le zone non servite da fognatura dinamicamaltimento provvisorio dei liquami
provenienti da nuovi insediamenti civili di congista inferiore o uguale ai 2000 Abitanti
Equivalenti, devono essere sottoposti a trattandeygurativi e devono rispettare i valori
limite di emissione stabiliti dal Regolamento Regile n°26 del 12/12/2011 (Burp 195 del
16/12/2011) ed indicati nella tabella B — Allegato

4.L'individuazione del trattamento depurativo a géranl rispetto dei limiti allo scarico
deve essere fatta in base al carico organico di@reae alla tipologia del recettore allo
scarico. A tal fine, le piu diffuse tipologie dattamento appropriato applicabili nonché le
relative specifiche tecniche sono indicati nellaetéa C — Allegato 3 e nell'Allegato 4 del
Regolamento Regionale n°26 del 12/12/2011. Pertanto gli impianti devono avere le
Caratteristiche Funzionati di cui al R.R. n°26 dg£-12-2011 (BURP n°195 del
16.12.2011) e s.m.i..

Si richiamano, comunque, le disposizioni conteméde presente Regolamento relative allo
smaltimento ed alla tutela dall'inquinamento.

| tipi di reflui sono quelli risultanti dalle defimoni contenute nel D.Lgs. 152/06 e nel
R.R. 26/2011. Per le acque reflue industriali e Ipeacque reflue urbane I'immissione
nella rete fognante deve avvenire nel rispetteeddiBposizioni di cui al decreto n.152/06 e
s.m.i. che fa riferimento alle prescrizioni ed aalori limite emanati dai gestori
dell'impianto di depurazione delle acque reflueam® e con I'osservanza delle procedure
previste dal decreto medesimo. La relativa istasheee essere presentata al Comune o
all'ente gestore. Per le zone non servite pudblica fognatura pud consentirsi lo
scarico di acque reflue urbane e industriddi abndizioni del decreto n.152/06. Per
guanto non previsto dal presente regolamento siariml D.Lgs.152/06, alla Legge
regionale 31/95 e al R.R. n°26 del 12-12-2011 (BWRED5 del 16.12.2011).

5. E' possibile realizzare il deposito temporadebrifiuti liquidi ai sensi dell’art. 208
comma 17 del D. Lgs.152/06 e s.m.i secondo cHatfti salvi I'obbligo di tenuta dei
registri di carico e scarico da parte dei soggdittcui all'articolo 190 ed il divieto di
miscelazione di cui all'articolo 187, le disposiaidel presente articolo non si applicano al
deposito temporaneo effettuato nel rispetto detladzioni stabilite dall'articolo 183,
comma 1, lettera bb)” il deposito temporaneo dutiiinon necessita di autorizzazione;
Considerato che il sistema di smaltimento, in quesiso, € da ritenersi un deposito
temporaneo di rifiuti liquidi di provenienza esdlisnente di tipo civile, per cui lo stesso
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non necessita di particolari dispositivi per iltteanento dei reflui per quanto attiene il
rispetto dei limiti di accettabilita;

E’ consentito lo stoccaggio / deposito temporameeasca a tenuta, ai sensi dell’art. 178
D. Lgs. 152/06 e s.m.i. e in conformita all'ar83lc. 1 lett. aa e bb D. Lgs. 152/06 e s.m.i
dei rifiuti liquidi provenienti dai servizi igieni dalle abitazioni impossibilitate a
collegarsi alla rete fognaria cittadina, previo asizione di parere di conformita allo
stoccaggio/deposito rilasciato dal SISP ASL di Miatt

Il deposito temporaneo € finalizzato per il suctessonferimento dei rifiuti liquidi a un
trasportatore abilitato al conferimento in impiaatttorizzato ai sensi dell'art. 110 del D.
Lgs.152/06 e s.m.i.

Resta inteso che lo stoccaggio di acque di rifimtovasche a tenuta ed il successivo
conferimento a terzi e soggetto a precisi obbliglurmativi la cui violazione é
pesantemente sanzionata; in particolare al rispéitdutte le specifiche prescrizioni
previste dalla parte IV del D. Lgs. 152/06 e s.msuii rifiuti, che detta analiticamente le
condizioni di legittimita del “deposito temporaneoln particolare tali prescrizioni
prevedono:

Il produttore € responsabile del rifiuto, egli ehdito a verificare che il trasportatore e lo
smaltitore finale siano in possesso delle autoripre, iscrizioni 0 comunicazioni
necessarie per trasportare e smaltire lo spegaificto di cui si tratta;

I rifiuti devono essere raccolti ed avviati albperazioni di recupero o di smaltimento
con cadenza almeno trimestrale indipendentemaaite guantita in deposito, ovvero, in
alternativa, quando il quantitativo di rifiuh deposito raggiunge i 30 metri cubi. In
ogni caso, allorché il quantitativo di rifiuti n@uperi il predetto limite all'anno, il deposito
temporaneo non puo avere durata superiore ad W) ann

Ogni operazione di conferimento dei rifiuti liquiali trasportato deve essere accompagnata
dal formulario di identificazione e registrat&l negistro di carico e scarico dei rifiuti;

| registri di carico e scarico sono tenuti presgoi@mpianto di produzione e integrati con i
formulari di identificazione di cui all'articolo B9 comma 1, relativi al trasporto dei rifiuti,
destinazione dei rifiuti stessi, e sono conserpati cinque anni dalla data dell'ultima
registrazione. | registri sono numerati e vidimatalle Camere di Commercio
territorialmente competenti.

Il formulario di identificazione deve essere redatt quattro esemplari, compilato, datato e
firmato dal produttore dei rifiuti e controfirmatial trasportatore che in tal modo da’ atto di
aver ricevuto i rifiuti. Una copia del formulari@de rimanere presso il produttore e le altre
tre, controfirmate e datate in arrivo dal destirnatasono acquisite una dal destinatario e
due dal trasportatore, che provvede a trasmetteraeal predetto produttore dei rifiuti. Le
copie del formulario devono essere conservateipgue anni.

Il produttore del rifiuto & tenuto a verificare clogni formulario venga restituito
controfirmato e datato in arrivo dal destinatanire tre mesi dalla data di conferimento
dei rifiuti al trasportatore, segnalando in casotirio alla provincia la mancata ricezione
del formulario.

Il produttore del rifiuto & tenuto a verificare melicamente il regolare funzionamento
dell'impianto per il trattamento delle acque in negia da non provocare danno alla salute
pubblica ed all'ambiente.

Il produttore deve richiedere una nuova attestazaeil'impianto di smaltimento per ogni
diversa destinazione, ampliamento e ristrutturaziatell'insediamento, successivi al
presente atto.

La mancata osservanza delle disposizioni di curaoponché di quelle che potranno
intervenire successivamente al presente atto, mpadera la decadenza.
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Art. 111
Suolo pubblico

1. Tutte le strade, od altri suoli ad uso pubblicosale essere provvisti di canalizzazione,
per il facile e pronto scolo delle acque meteoriche
2. E proibito gettare, spandere o accumulare immamdizrottami di qualsiasi genere,
acque sporche, materiali di scavo o demoliziondtm anateriale che provoca offesa,
imbrattamento o molestia, sulle strade, sulle @agai cortili e su qualsiasi area di terreno
scoperto nell’ambito pubblico o privato, come anchfossi o canali.
3.0ltre all'osservanza delle disposizioni previstalla Legge e dai regolamenti vigenti, la
concessione del suolo pubblico per attivita estearpe varie come fiere, mercati, parchi
di divertimento, esposizioni, accampamenti di noimeatuni, ecc... € data dal Sindaco
subordinatamente alladempimento di norme igienichdicate dal Responsabile del
Servizio lgiene e Sanita Pubblica del Dipartimendd Prevenzione concernenti
principalmente:
ala disponibilita di acqua potabile e di servizkigici e loro regolamentari scarichi;
b.la disponibilita di contenitori idonei per la ratteodei rifiuti (residui alimentari, carta,
involucri, ecc...);
c.le indicazioni e i mezzi per lo sgombro di inforatin feriti 0 comunque colpiti da
malore.
Art. 112
Barriere architettoniche

1. Ai sensi del D.P.R. 24 aprile 1978, n. 384 (&del. 22 luglio 1978) e del D.P.R. n.503
del 24.7.1996, nei fabbricati pubblici, con par@re riguardo a quelli di carattere
collettivo-sociale devono essere attuate lemeointese a facilitare l'accessibilita e la
fruizione anche agli handicappati con difficatiadeambulazione.

2. Al fine di ridurre al massimo le barriere arelibniche, tali norme vanno applicate negli
edifici pubblici e privati di nuova costrun® e, secondo quanto stabilito dalla
precitata normativa, anche in quelli preesistamti, caso di interventi edilizi soggetti a
autorizzazione amministrative.

3. In particolare, devono essere attuatendeme relative agli accessi (parcheggi,
percorsi pedonali, scale, rampe, porte, pavimastiensori e locali di servizio).

4. Deve, inoltre, essere favorita I'abolizione dislivelli esistenti al medesimo piano.

Ai fini del superamento e dell’eliminazione dellarbere architettoniche si applicano le
prescrizioni previste per tali strutture al D.M/Q&/1989, n.236.

Relativamente all’'utilizzo di opere provvisionakml'accessibilita ed il superamento delle
barriere architettoniche si applicano le norme uii @lart. 24, comma 2, della legge
05/02/1992, n.104.

L’accertamento della conformita delle opere al d&p della normativa vigente in materia
di eliminazione delle barriere architettoniche tpeti competenti Uffici comunali, sulla
base di quanto previsto dall’art. 24, comma 4,adielyjge 05/02/1992, n.104.

CAPO IV
Abitazioni: requisiti igienico-sanitari

Art. 113
Efficacia della normativa

1. Le norme del presente capo si applicano a tutteidve costruzioni, le ristrutturazioni,
gli ampliamenti e le variazioni di destinazionesdiu
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2. Sono fatte salve le norme tecniche previste nsgiumenti urbanistici vigenti,
sempreché le stesse non siano in contrasto comsilzgpni di legge aventi maggiore
efficacia formale.

Art. 114
Classificazione dei locali adibiti ad abitazionayata

1. Sono locali adibiti ad abitazione privata quefii gui si svolge la vita, la presenza o
I'attivita domestica dei cittadini.

2. In base alla previsione di una permanenza di ¢ainuativo o limitata nel tempo e
dedicata a ben definibili operazioni, in ogni athomsi distinguono:

a)spazi di abitazione (locali di abitazione): camdeeletto, sale soggiorno, cucine e sale
da pranzo;

b)spazi accessori (locali integrativi): studio, sdi gioco, sala di lettura e assimilabili
(sottotetti accessibili, verande, tavernette, mag@zgarages, ecc...);

c)spazi di servizio (locali di servizio): bagni, posti cottura, lavatoio, scale, ingresso,
corridoi e disimpegni, ripostigli, spogliatoi, degii, cantina, guardaroba, ecc.. .

Art. 115
Caratteristiche dei locali di abitazione privata

1. L'altezza minima interna utile dei locali/spaziilail ad abitazioni e locali/spazi
accessori e fissata in m. 2,70 riducibili a m. 2040i locali di servizio

2. Per i locali sottotetto a copertura inclinatatéara media deve essere di m. 2,70 con
minimo di gronda di m. 2,00. Gli eventuali spaziattezza inferiore al minimi devono, in
relazione all'uso del locale, essere chiusi meediatere murarie o arredi fissi e ne potra
essere considerato l'uso esclusivamente come igliost guardaroba, spogliatoio,
deposito. Per i locali /spazi con copertura a ydldtezza minima prescritta si misura dal
piano di calpestio fino a 2/3 della monta.

3. Per ogni abitante deve essere assicurata unafisigoabitabile non inferiore a mq. 14,
per i primi 4 abitanti, di mg. 10 per ciascuno sieétcessivi.

4. Le stanze da letto debbono avere una superfiadmaidi mg. 9, se per una persona, e
di mg. 14, se per due persone.

5. Le stanze da letto, il soggiorno e la cucina siabite, debbono essere provvisti di
finestra apribile all’esterno.

6. Ferma restando l'altezza minima interna di m. 2|&Alloggio monostanza, per una
persona deve avere una superficie comprensiveedgzsigienici non inferiore a mq. 24 e
non inferiore a mq. 30 se per due persone. Olteepmrta d'ingresso, I'appartamento
monostanza deve avere, possibilmente, una finegtraile all'esterno, in alternativa la
porta deve assumere la funzione di porta finestra..

7. Ogni appartamento ad uso abitazione deve comprenatelocale di almeno 8 mq. di
superficie adibito a cucina; ogni monolocale dewera uno spazio/angolo cottura adibito a
cucina. In alloggi di superficie netta inferioreng. 70, sono consentite cucine a nicchia di
dimensioni inferiori (cucinini) purché abbiano asse diretto da locali di soggiorno di
superficie di almeno mq. 14.

8. Tali cucine devono avere una finestra non inferiar mq. 0,60 oltre all'impianto
aspirazioni fumi/vapore/odori di cottura collegatin scarico sul tetto o dotato di impianto
depurazione fumi.

9. L'angolo cottura o le cucine a nicchia (cucinidgvono essere dotate di canna di
aspirazione di almeno 200 cmg. di sezione libgrari @d un diametro della canna di 8 cm)
con sbocco sul terrazzo o dotato di impianto depone fumi.
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10. Nel caso di cucina in nicchia, l'lluminazioneaeJentilazione naturali devono essere
commisurate alla somma delle superfici del locai¢ahile e della cucina in nicchia.

11. Tutte le cucine e le zone di cottura, devono aitggavimento ed almeno le pareti ove
sono le apparecchiature per un'altezza minima di 2(00 rivestiti con materiale
impermeabile e facilmente lavabile.

12. Ogni unita edilizia di abitazione, appartamentmonostanza, deve essere fornita di
almeno un servizio igienico completo di: W.C., lagabidet, doccia o vasca da bagno.

13. | servizi igienici non possono avere accesso tdirgdi locali utili (soggiorno, cucina,
pranzo, tinello, ecc..) se non attraverso disimpedgita eccezione per i servizi in diretta
comunicazione con le camere da letto quando l'gitogia dotato di piu servizi di cui uno
con accesso tramite disimpegno o corridoio.

14.1 servizi igienici presenti nei monolocali o neléitazioni del centro storico zona A,
nelle zone Bl e B2, la cui superficie & inferioreuguale a mq 30, possono avere
un'altezza maggiore o0 uguale a mt. 220 e averesaocdiretto (senza antibagno) a
condizione che si crea una pressione negativantaithio del servizio igienico. In questi
casi la superficie netta minima del bagno deveressgeriore o uguale a mq 1,70.

15.In ogni appartamento la stanza da bagno deve awétezza minima di mt. 2,40, una
superficie del pavimento non inferiore a mq. 4,00na finestra che misuri almeno mq.
0,60 di luce libera. Sono ammesse dimensioniimfigourché con:

a. superficie del pavimento non inferiore a mq. 1.20;

b. lato minore non inferiore a mt. 0.90;

c. asse maggiore del wc parallelo alla lunghezza thelé®e maggiore;

d. eventuale depressione all'interno del wc;

e. finestra di dimensioni non inferiori a mq. 0,60domeo sistema di ventilazione forzata
e con un minimo disposto dal successivo art. 120.

f. esistenza nell'alloggio di almeno un altro localeuduale categoria (bagno) con
dimensioni della superficie del pavimento e delt@$tra regolamentari.

16. Tutte le stanze da bagno, compresi gli eventwalall igienici dotati solo di bidet,
W.C. e lavabo, debbono avere pavimenti impermeabpareti rivestite, fino all'altezza
minima di m. 2, di materiale impermeabile di faddgatura.

17. Le pareti divisorie delle stanze da bagno e dealidgienici da altri locali debbono
avere spessore non inferiore a m. 0,10.

18. Le aperture di illuminazione e ventilazione deliaromunicare direttamente ed
esclusivamente con I'esterno dell'edificio e mai ambienti di abitazione, cucine, scale e
passaggi interni. E’ consentito l'uso dellarieme forzata nel bagno dell’abitazioni
civili guando si rende impossibile realizzare la®ne e I'illuminazione diretta.

19. Anche l'antilatrina / antiwc, quando necessarevedessere dotata di illuminazione e
ventilazione naturali o artificiale.

20. E permesso il ricorso alla ventilazione artifieiahei casi e nelle condizioni previste
dal presente Regolamento.

21. La tubazione di scarico dei wc deve disporre thn& di ventilazione sfociante in
apposita conduttura sino al tetto della casa eerdiente dal tubo di caduta delle acque
nere.

Art. 116
Manutenzione e pulizia dei locali di abitazione

1. | locali di abitazione debbono essere pavimerntati materiale ben connesso ed a
superficie liscia e piana facilmente lavabili einfisttabili.

2. | locali di cui al primo comma debbono costanteteessere conservati in buono stato
di manutenzione e di pulizia.

3. Le pareti non devono essere interamente rivadititgateriale impermeabile.
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Art. 117
[lluminazione naturale diretta

L’illuminazione naturale nei locali di abitanie deve essere tale da assicurare le
condizioni ambientali di benessere visivo. A talefidevono godere di illuminazione
naturale diretta tramite aperture di dimensioni t& assicurare un idoneo livello del
fattore medio di luce diurna.

Si definisce fattore medio di luce diurnspmesso in percentuale, il rapporto tra
I'illuminamento medio di un locale e l'illuminamemtnelle identiche condizioni di tempo
e di luogo, su una superficie orizzontale espodtaparto, ricevuto dall'intera volta
celeste, senza irraggiamento diretto dal sole.

Per rapporto di illuminazione si intende il rappoita la superficie finestrata al lordo dei
telai e la superficie utile netta di un varidei locali abitabili si ritengono raggiunte
le condizioni ambientali di benessere visivo séattore medio di luce diurna € non
inferiore al 2% ed il rapporto di illuminazione guale o superiore ad 1/8. Entrambi i
requisiti devono essere soddisfatti.

In caso di presenza di aggetti (sporgenzeébatconi) di misura superiore a 1,2
metri, il rapporto diilluminazione dovra essan inferiore ad 1/6, nel caso di aggetti
compresi tra metri 1,2 e 2 e non inferiori ad &, casi di aggetti superiori.

Di regola i locali di abitazione devono aeuna profondita non superiore a 2,5
volte [l'altezza dell'architrave della finestrmisurata dal pavimento; nel caso di
finestre ad arco, tale altezza va misuratapahto medio dell'arco. Potra essere
ammessa una profondita maggiore, comunque sapariore a 3,5 volte laltezza
dell'architrave, a condizione che la supegfidiluminante utile sia proporzionalmente
incrementata fino a raggiungere il 25% (1/4) dsiiperficie del pavimento.

Deve essere garantita la possibilita di schermarenodo idoneo I'effetto provocato,
soprattutto nei mesi estivi, dell’eccesso di calmeel'esposizione diretta ai raggi solari.

Art. 118
llluminazione artificiale

1.0gni locale di abitazione, di servizio 0 accessat@ve essere munito di impianto

elettrico stabile atto ad assicurare l'illuminazoartificiale tale da garantire un normale

comfort visivo per le operazioni che vi si svolgam essere conforme alle norme tecniche
UNI-CEI.

2. Gli accessi, le rampe esterne, gli spazi comurtirdiolazione interna devono essere
serviti di adeguato impianto di illuminazione notta anche temporizzato.

3. I numeri civici devono essere posti in posizioea bisibile sia di giorno che di notte.

Art. 119
Aerazione dell'abitazione

1. | locali degli alloggi devono essere progettatealizzati in modo che le concentrazioni
di sostanze inquinanti e di vapore acqueo, prodalte persone e da eventuali processi di
combustione, siano compatibili con il benessera sdlute delle persone ovvero con la
buona conservazione delle cose e degli elemertitutos degli alloggi medesimi.

2. Per ilocali di abitazione deve esserci una fireegdi superficie non inferiore a 1/8 della
superficie del pavimento completamente apribiles ta garantire, oltre all'illuminazione
ed all’'aerazione, anche l'affaccio all’esterno.
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Art. 120
Aerazione locali accessori

1. La stanza da bagno deve essere fornita di finagiiile all’esterno, della misura non
inferiore a mq. 0,60, per il ricambio dell’aria.

2. Nel caso di bagni ciechi, l'aspirazione forzatavedessicurare un coefficiente di
ricambio minimo di 10 volumi I'ora se in espulsiot@ntinua, ovvero di 20 volumi I'ora se
in aspirazione forzata intermittente a comandoraat@wo adeguatamente temporizzato per
assicurare almeno 3 ricambi per ogni utilizzazide¥ambiente.

3. Nei corridoi e nei disimpegni che abbiano lunglaempn inferiore a m. 10 o superfici
non inferiori a mq. 20, indipendentemente dallasprza di interruzioni (porte o altro),
deve essere assicurata una aerazione naturalenteediea superficie finestrata apribile di
adeguate dimensioni pari a 1/8 della superficiealbernativamente, una ventilazione
forzata almeno per il periodo d'uso che assicuitédmbio e la purezza dell'aria.

Art. 121
Impianti di condizionamento

1. Gli impianti di condizionamento dell’aria devonssere in grado di assicurare e
mantenere negli ambienti le condizioni termichepmgetriche, di velocita e di purezza
dell'aria idonee ad assicurare il benessere detleope e le seguenti caratteristiche:

alil rinnovo di aria esterna filtrata non deve esdaferiore a 20 mc/persona, nei locali di
uso privato e a 30 mc/persona nei locali di usdopod. | predetti valori possono essere
ottenuti anche mediante parziale ricircolazione fn1/3 del totale, purché l'impianto sia
dotato di adeguati accorgimenti per la depurazawikaria.

b.temperatura di 18-21°C con umidita relativa di 4046nella stagione invernale; nella
stagione estiva temperatura operativa comprensavas-27°C con umidita relativa di 40-
60% e comungue con una differenza di temperatwaal'dria interna ed esterna non
superiore a 7°C;

c.la velocita dell’'aria nelle zone occupate da peespnon deve essere maggiore di 0,20
m/s misurata dal pavimento fino ad una altezza.d2,00

d.la purezza dell'aria deve essere assicurata d&iidstemi di filtrazione e disinfezione
atti ad assicurare che non vi sia possibilita aérimissione di malattie attraverso l'impianto
di condizionamento;

2.Le prese d'aria esterne devono essere sistematarda alla copertura e comunque ad
un‘altezza di almeno m. 3,00 dal suolo se si troahinterno dei cortili e ad almeno m.
6,00 se su spazi pubblici.

3. La distanza da camini o altre fonti di emissiom&elgarantire la non interferenza da
parte di queste emissioni sulla purezza dell'as&aiper il condizionamento.

4. L'impianto di condizionamento deve essere dotagirdmentazione di tipo automatico
per i controlli di sicurezza e di funzionamento.

5. Devono essere adottati opportuni accorgimentiitea@nde evitare lo scarico delle
acque di condensa dei condizionatori su aree @gudiblico.

6. Sono fatte salve diverse disposizioni dell’ Aut@r@anitaria, con particolare riferimento
per gli ambienti pubblici, commerciali, luoghi @Joro, ecc..
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CAPO V
Impianti di combustione alimentati da gas di rete.

Art. 122
Impianti di riscaldamento (vedi art. 122-222)

1.Gli alloggi debbono essere dotati di impianto dicaldamento al fine di assicurare
temperature dell'aria interna comprese tra i 1i81C.

2.La temperatura prescritta deve essere uguale tingluambienti dell'abitazione e nei
servizi, esclusi i ripostigli; la misurazione dearevenire al centro del locale ad un’altezza
dal pavimento di mt. 1,5

3.Gli impianti termici di potenzialita superioreleal100.000 Kcal/h devono essere
installati osservando le prescrizioni di cui atbgdge n°10/91, D.Lgs. 192/05 e DPR 59/09 e
successive modifiche ed integrazioni.

4.E vietato |'uso di impianti di abbattimento dei fufanzionanti secondo il ciclo a umido
che comporti scarico, anche parziale, delle sostalezivanti dal processo adottato nelle
pubbliche fognature o nei corsi d'acqua.

Il materiale che si raccoglie nei dispositivi dbaltimento o di depurazione dei fumi deve
essere periodicamente raccolto, asportato e coaseger lo smaltimento, nel rispetto
della normativa vigente per la tipologia del ributai servizi di nettezza urbana,
separatamente da altri rifiuti e racchiuso in satopermeabili.

5.Gli impianti termici delle abitazioni devono esseollegati ad appositi camini, canne
fumarie o sistemi di evacuazione dei prodotti dnbastione, con sbocco sopra il tetto
dell’edificio alla quota prevista dalla regolameznitae tecnica vigente, fatto salvo quanto
previsto dal periodo seguenteiel caso d'installazione di caldaie a condensaziathalta
efficienza energetica, prevista dalla pertinentenn@ tecnica di prodotto UNI EN 297 e/o
UNI EN 483 o UNI EN 15502, lo scarico dei fumi pavenire a parete, purché si
rispettino le prescrizioni tecniche della norma UNIL29-3/2008” Queste nuove
disposizioni per gli scarichi delle caldaie sonatestintrodotte dalla Legge n. 221 del 17
dicembre 2012, in vigore dal 19 dicembre 2012 @¥rt.comma 53). Chi installa una
caldaia a condensazione potra scaricare i fumret@amentre per l'installazione di tutti gli
altri tipi di impianti termici rimane I'obbligo dleollegamento a camini, canne fumarie o
sistemi di evacuazione dei prodotti di combustione sbocco sopra il tetto dell'edificio.

Art. 123
Divieto di uso di apparecchi a combustione

All'interno dell’abitazione e vietata l'installazi@ di apparecchi a combustione a fiamma
libera per uso sanitario e riscaldamento ambienti.

Art. 124
Smaltimento dei fumi e dei vapori (vedi anche 122}2

1. Si definiscono canne di ventilazione quelle imptegper I'immissione e 'estrazione di
aria negli ambienti. Dette canne possono funzionaraspirazione forzata ovvero in
aspirazione naturale.

2. Si definiscono canne fumarie quelle impiegate ljadlontanamento dei prodotti della
combustione provenienti da focolari.
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3. Si definiscono canne di esalazione quelle impegadr I'allontanamento di odori,
vapori e fumane. Le canne di esalazione sono pgigié costruttivi, per il calcolo delle
sezioni, nella tipologia costruttiva nella megsapera assimilabili alle canne fumarie.

4. Nelle nuove costruzioni le emissioni (odori, vapmfumi) provenienti dalle cotture di
cibi devono essere captate ed allontanate per ndizdonee cappe collegate a canne di
esalazione sfocianti oltre il tetto con appositongmnolo. Per le costruzioni gia esistenti
dovra essere garantito, negli spazi di cotturadaneo ricambio d’aria.

5. Per gli apparecchi a fiamma libera per riscaldameautonomo, dell'acqua, ecc...
installati negli alloggi di nuova costruzione, iede progettuale, si dovra prevedere il
collegamento a canne fumarie idonee collettive iafdc oltre il tetto con apposito
comignolo. Gli apparecchi installati in costruzigm esistenti sono soggetti alle procedure
previste dal D.M. n. 37 del 22 gennaio 2008 eis.m

6. Per gli apparecchi di cottura di cibi destinatiaatistorazione collettiva (ristoranti,
pizzerie, rosticcerie, friggitorie, cucine aziengatc...) di nuova installazione, gli odori, i
vapori, i fumi prodotti devono essere captati eldraanati per mezzo di idonee cappe
collegate a canne di esalazione sfocianti oltretib con apposito comignolo. Nel caso di
interventi su fabbricati esistenti, qualora sussistimpedimenti tecnico-strutturali e/o
vincoli di altra natura (quali urbanistici, archtteici, condominiali) tale da impedire la
realizzazione / installazione di canne di esalazisfocianti oltre il tetto, potranno essere
adottate per l'allontanamento dei prodotti dellanbostione soluzioni diverse da quelle
previste dal presente articolo (accorgimenti tadipo autofiltranti, di depurazione, ecc..).
Tali soluzioni dovranno comunque essere conforia abrmativa vigente e non essere
causa di danno e molestia alle persone e allezatnitavicine.

7. Per le attivita esistenti (ristoranti, pizzeri@sticcerie, friggitorie, cucine aziendali,
ecc...) e consentito l'utilizzo di accorgimenti nex (autofiltranti, di depurazione, ecc..)
che prevedano comunque l'allontanamento all’esteleigrodotti di cottura, solo quando
vi sia la comprovata impossibilita di installareaudonea cappa collegata ad una canna di
esalazione, a condizione che non siano causa diodanmolestie alle persone e alle
abitazioni vicine. | collegamenti alle canne fuream a canne di esalazione degli
apparecchi a combustione o delle cappe, devononigre ai seguenti requisiti:

aavere per tutta la lunghezza una sezione nonrmidioquella dell’attacco del tubo di
scarico dell'apparecchio;

b.avere sopra l'attacco del tubo di scarico dellappehio o0 della cappa un tratto
verticale di lunghezza non minore di 3 volte ilrdetro della bocca d’ingresso;

c.avere per tutto il percorso un andamento ascealg@on pendenza minima del 2%;
d.non avere bruschi cambiamenti di direzione;

e.essere facilmente montabili;

f.essere a tenuta e in materiale adatto a resisteredotti della combustione ed alle loro
eventuali condensazioni.

8. Le canne devono essere di materiale impermeabsestenti alla temperatura dei
prodotti della combustione ed alle loro condengazidi sufficiente resistenza meccanica
di buona conducibilita termica e coibentata altest. Devono avere un andamento il piu
possibile verticale e devono essere predispostaado da renderne facile la periodica
pulizia; le canne fumarie, a questo scopo devomoeasia alla base sia alla sommita delle
bocchette diispezione.

9. Le canne fumarie collettive, a meno che non sigwite da impianto di aspirazione
meccanica a funzionamento continuo alla sommitasquao ricevere solo scarichi simili:
a.0 solo prodotti combusti provenienti da impiantr pgcaldamento alimentari con lo
stesso combustibile;

b.o solo prodotti combusti provenienti da impiantir gealda acqua alimentari con lo
stesso combustibile;

.0 solo vapori o fumi prodotti durante le operazidncottura.
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10.Le canne fumarie collettive sono costituite da wndotto principale nel quale
immettono condotti secondari di altezza ugualeradoiano con angolo di immissione non
minore di 145°. Nel caso di utenze all'ultimo piamueste vengono convogliate
direttamente nell’orifizio del camino.

11. Ogni condotto secondario deve ricevere lo scadtoun solo apparecchio di
utilizzazione,;

12. Le canne fumarie collettive devono essere redkzsacondo le UNI-CIG 7129/92
p.4.3.2.3.

13. Si definisce comignolo il dispositivo atto a fateite la dispersione dei prodotti nella
combustione, posto a coronamento di un camino Brgdi una canna fumaria.

14. 1l comignolo deve essere realizzato secondo le-ONH 7129/92 p.4.3.3. e deve:
a.essere conformato in modo da impedire la peneinaznel camino o nella canna
fumaria della pioggia o della neve, volatili, egc..

b.essere costruito in modo che anche in caso di drdggni direzione ed inclinazione,
venga comungue assicurato lo scarico dei prodeltia dombustione.

15. Il punto di localizzazione dei comignoli, ancher@lazione al tipo di combustibile di
alimentazione e alla potenzialita degli impianti aggbarecchi serviti, deve essere tale da
garantire:

a.una adeguata dispersione iniziale dei prodottadeimbustione;

b.una adeguata diluizione dei prodotti della comlmungtj prima della loro ricaduta, al fine
di evitare ogni situazione di danno o molestia pesone.

16. Al fine di assicurare il rispetto di quanto contemal precedente comma, i comignoli
devono risultare piu alti di almeno un metro rigpeai parapetti. Vanno comunque
rispettate le indicazioni del punto 4.3.3. UNI-CIG29/92.

17. Di norma é vietato lo sbocco di camini o cannedtmsu terrazzi agibili. In caso di
impedimenti tecnico strutturali che non consentbajoplicazione di quanto al precedente
comma, il comignolo dovra comunque essere ubicajocda non inferiore a 2,5 m. dalla
guota del pavimento del tetto o del terrazzo agibil

18.1 comignoli delle canne fumarie sfocianti oltretdtto, devono essere situati a una
distanza maggiore o uguale a 10mt. da porte etfm@®ste allo stesso livello o a livello
superiore.

19.Gli impianti di cottura che utilizzano combustibilsolidi garantiscono una
concentrazione di materiale particellare all’entesi non superiore a 50 mg/ma3.

20. Nel caso di interventi su fabbricati esistentialgua sussistano impedimenti tecnico-
strutturali e/o vincoli di altra natura (quali urbstici, architettonici, condominiali) tale da
impedire la realizzazione / installazione di cartieesalazione sfocianti oltre il tetto,
potranno essere adottate per l'allontanamento dmgpti della combustione soluzioni
diverse da quelle previste dal presente articobocdiagimenti tecnici tipo autofiltranti, di
depurazione, ecc..). Tali soluzioni dovranno conugn@ssere conformi alla normativa
vigente e non essere causa di danno e molestipeaene e alle abitazioni vicine.

Art. 125
Utilizzo di bombole e serbatoi di gas

1. Nelle nuove costruzioni residenziali che non siaaovite da gasdotto, debbono essere
previste all’esterno dell'edificio nicchie per festallazione di bombole di gas. Tali nicchie
devono essere ermeticamente chiuse verso l'intdaadocali e protette all’esterno con
sportello aerato in alto e in basso.

2. La tubazione metallica di allacciamento agli appahi di utilizzazione deve essere
munita di rubinetto di arresto manuale, posto irsizione facilmente accessibile, e
protetta, nell'attraversamento delle murate, d@sifgpguaina.
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3. Per le installazioni di serbatoi e/o di impiargntralizzati di gas valgono le disposizioni
previste dal D.M. 14/05/2004 e D.M. 151/2011 e sgstve modificazioni ed integrazioni.

Art. 126
Impianto elettrico

1. Qualungque costruzione che contenga locali abitaleile essere dotata di impianto
elettrico che, qualora non esistano prescriziont@aute in norme speciali in relazione alla
destinazione d'uso, deve essere realizzato in rdadoorrispondere alle regole di buona
tecnica documentate da dichiarazione di conforimnij@ianto resa ai sensi dell’art. 7 del
D.M. 37/2008. Tale dichiarazione deve essere fiamd& un tecnico iscritto all'albo
professionale. In Italia le norme C.E.l. (Comitd&tettronico Italiana) sono norme di
buona tecnica come previsto dalla Legge n.186 t€i301968 (G.U. n.77 del 23.03.1968).
2. Negli edifici pubblici e aperti al pubblico, glpparecchi di comando, gli interruttori, i
campanelli di allarme manovrabili da parte dellaagalita del pubblico debbono essere
posti ad una altezza massima di m. 0,90 dal pavioneth avere le caratteristiche definite
dal citato D.P.R., relativo all'eliminazione ddbiarriere architettoniche.

3. Per le nuove costruzioni, all'atto della richied& permesso di costruire, deve essere
allegato, unitamente alla documentazione presgchittaschema, con relazione tecnica.
dell'impianto elettrico firmato da tecnico abiltiagecondo le vigenti disposizioni.

4. Al momento della richiesta di agibilita deve ess@resentata la dichiarazione di
conformita di cui al comma uno.

5. Devono essere comunque rispettate le norme caeteeila legge n. 37/08.

CAPO VI
Locali Accessori

Art. 127
Ascensori

1. Gli impianti di ascensore e di montacarichi devessere progettati nel rispetto delle
norme per la prevenzione degli incendi, nonchérigpktto delle norme previste dal D.M.
15/09/20009.

2. Le dimensioni del vano ascensore, in tutti i tpedifici, devono comunque essere tali
da assicurare sia il rispetto delle suddette nodnprevenzione infortuni sia anche il
rispetto della speciale legislazione sull'elimiea delle barriere architettoniche.

Art. 128
Scale

1. Le scale che collegano piu di due piani (compriégmano terreno) debbono essere
arieggiate e illuminate direttamente dall’esternmezzo di finestre a ciascun piano e di
superficie libera non inferiore a mq. 1.

2. Eccezionalmente potra essere consentita l'illuenimee dall'alto con lucernario, la cui

apertura di ventilazione sia pari a mg. 0,40 pen paNo servito, compreso quello terreno.
3. Gli infissi delle aperture di ventilazione debbassere agevolmente apribili.

4. | vetri che costituiscono parete debbono essdredéa non costituire pericoli per

I'incolumita delle persone; qualora siano instalit altezza inferiori ad un metro dal
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pavimento devono essere infrangibili, oppure ptotiet una ringhiera di altezza almeno di
m. 1,10.

5. Nei vani scala € vietata l'apertura di finestre paerazione di locali contigui; puo
essere tollerata I'apertura di finestre murateadfacemento o con vetri opachi e telai fissi
a scopo esclusivo di illuminazione di ingressi.

6. L'illuminazione artificiale dei vani scale devesgsirare ad ogni pianerottolo livelli di
luce non inferiori a 20 Lux.

7. Le pareti dei vani scale debbono essere rivastitemateriale non infiammabile.

8. Le scale debbono essere agevoli e sicure siasdila che alla discesa, essere sempre
dotate di corrimano di altezza non inferiore a nD0lconservate in buono stato di
manutenzione e pulizia e libera da qualsiasi oggethgombro.

9. La larghezza di rampa deve essere commisurataménm dei piani, degli alloggi e
degli utenti serviti.

10. La larghezza minima delle rampe e dei pianero#tbBervizio di due piani non deve
essere inferiore a m. 1,20.

11. Se il fabbricato non € servito da ascensore, tghkzza di rampa deve essere
aumentata di cm. 10 ogni due piani serviti oltpeimi due.

12. Nei casi di scale interne che collegano vani #iteon cantine, tra-piani e sottotetti e
negli alloggi tipo «duplex», € ammessa una larghelzzampa non inferiore a m. 0,90.
13.L’altezza tra la pedata di ogni singolo gradindrgradosso della copertura della scala
o tra il piano di passaggio (corridoio) e la copeatdello stesso, non deve essere inferiore
a mt. 2,20 per le zone A,B1,B2; mentre per tutteliee zone l'altezza minima deve essere
di mt. 2,40.

Art. 129
Soppalchi

1. |1 soppalchi nei locali abitabili che non interassapareti finestrate sono ammessi
quando:

ala proiezione orizzontale del soppalco non eccé8alélla superficie del locale;
b.l'altezza minima ottenuta non scenda sotto i m00,2,sia superiormente che
inferiormente al soppalco stesso, in tal casozdtema sotto o sopra il soppalco non
puo essere utlizzata per lo svolgimento divitddt domestica, ne alla presenza di
persone. Qualora si voglia destinare queste zdoead in cui si svolga la vita, la presenza
o attivita domestica di persone o destinarle aléocaccessorio o locale commerciale o
artigianale, & necessario siano rispettatiequisiti previsti dal presente regolamento
per la specifica destinazione d’uso;

c.i soppalchi siano aperti e la parte superiore siaita di balaustra con le caratteristiche
riportate all’art.105 comma 3;

2.la superficie aeroilluminata del locale sia almepari alla somma delle superfici
spettanti alla parte di locale libero e alla suipefsuperiore e inferiore del soppalco
medesimo, nel rapporto di 1/8 con la superficiedimata,

3. Qualora l'altezza come sopra definita, sia pelodale sottostante che per il locale
soprastante, sia almeno di m. 2,70, la superfielesdppalco potra raggiungere % della
superficie del locale.
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Art. 130
Locali seminterrati, piani interrati e sottotettegdi art. 170)

1. Siintende per piano interrato: Piano la cui sondelée superfici delle pareti perimetrali
comprese al di sotto della linea del terreno e sopeeal 70% della superficie totale delle
stesse pareti perimetrali.

2.Piano seminterrato: Piano la cui somma delle sigektlle pareti perimetrali comprese
al di sotto della linea del terreno € minoeé @0% della superficie totale delle stesse
pareti perimetrali.

3. | locali dei piani interrati o seminterrati nongsono essere adibiti ad abitazione. Gli
ambienti seminterrati posti, massimo un metro aatto del marciapiede o del piano di
campagna possono essere adibiti a spazi accesdbsenvizi (vedi art.114) facenti parte
dell’abitazione.

4. E vietata I'emissione di esalazioni, gas, vapooiyeri attraverso le aperture che danno
aria a tali locali.

5. I locali di cui al primo comma, sia quelli esisienhe quelli di nuova costruzione,
possono essere destinati ad usi che comportino gmemza di persone quali spazi di
servizio (art.114), fatte salve le particolarimative vigenti per le specifiche destinazioni,
guando abbiano i seguenti requisiti:

a.altezza e superficie minima utile secondo gliigndorevisti per le specifiche
destinazioni;

b.dispositivi tecnici tali da assicurare sia laterame che inferiormente una buona
impermeabilizzazione e ventilazione delle superfidetti requisiti sono da ritenersi
soddisfatti quando i locali abbiano vespaio di n800di altezza, pavimento unito ed
impermeabile, muri laterali protetti efficacemertatro 'umidita del terreno, resistenza
termica pari o maggiore a 1 Kcal/mqg/h/°C;

c. adeguate condizioni di aeroilluminazione naturaleartificiale per le specifiche
destinazioni d’'uso;

d.scarico regolamentare delle acque residue in twmilethe non possono dar luogo a
rigurgiti;

e.idonee canne di ventilazione sfocianti oltre itag

f. le condutture eventualmente presenti devono essieguatamente isolate e protette;

6. | locali di abitazione posto sotto i tetti 0 texza devono avere una camera d’aria di
almeno cm. 30 interposta tra il soffitto e la cdper. Puo essere consentita la messa in
opera nella copertura di strati di conveniente spesdi materiale avente speciali proprieta
coibentati tali da assicurare condizioni equivaleint quest’ultimo caso il coefficiente di
cui sopra non deve superare le 0,5 Kcal/h/mg/°@ari sottotetto o parti di esso che
abbiano i requisiti di abitabilita previsti dal pente regolamento possono essere
autorizzati all'uso quali locali di abitazione pripale, accessori e di servizio, in tal caso
dovranno essere stati specificatamente previstipnogetto e autorizzati in fase di
concessione.

CAPO VII
Centro Storico

Art. 131
Interventi nel centro storico

1.Per I'esecuzione di interventi di restauro e risa@ato conservativo e per interventi di
manutenzione ordinaria, straordinaria e di ristmaizione, anche finalizzati al cambio di
destinazione d’uso di unita immobiliari intere opairti immobili ubicati nel centro storico,
possono autorizzarsi alle condizioni previste dalspnte Regolamento; eccezionalmente
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possono autorizzarsi deroghe alle prescrizioni mtelsente regolamento in materia di
requisiti, dimensionali (superficie netta dei vaaligezza utile interna, rapporti illuminanti e

aeranti, dimensioni delle scale, ecc) e di condizit esercizio alle condizione previste dal
comma tre del presente articolo.

2. Tanto, con riferimento sia al rilascio di nuove cessioni ed autorizzazioni edilizie e sia
al rilascio delle certificazioni di abitabilita eamibilita e delle licenze di esercizio per lo
svolgimento, in strutture gia esistenti, di atfiindividuate nel campo del terziario-

amministrativo, produttivo (non industrie insalybrcommerciale, artigianale, turistico-

ricettivo, artistico-culturale, sportivo, ecc... .

3.Con riferimento agli specifici progetti, le autaritpreposte all'approvazione e/o
espressione di pareri vincolanti, in materia eilied igienico-sanitaria, valuteranno le
singole situazioni anche alla luce delle eventsaliizioni tecnologiche prospettate e volte
ad assicurare la compatibilitd degli interventi cgh standard in tema di rispetto

dell’'ambiente, di caratteristiche di micro-clima, sicurezza e tutela della salute nelle
residenze e nei luoghi di lavoro.

TITOLO IV
IGIENE DELL’ACQUA AD USO UMANO

CAPO |
Igiene dell'acqua ad uso umano

Art. 132
Competenze del Comune - ovvero dell’Autorita d’ambi

1.Compete al Comune il rilascio dell’'autorizzazionuso potabile degli impianti
acquedottistici.

2.Al Comune, ovvero all’Autorita d’ambito una voltatituita ai sensi della Legge n.
36/1994 L.R. n.24 del 19.12.1983, competono lalamgia e I'adozione dei provvedimenti
amministrativi a tutela della salute pubblica ansedegli artt. 10 e 14 del D.Lgs. n.
31/2001, nei casi di accertata inosservanza deiisitiqdi legge o di sospetto o accertato
inquinamento di qualsiasi acqua destinata a ussmama

3.Nei casi di accertata necessita, il Comune ha facdli disporre temporanea
regolamentazione del prelievo e del consumo dejliacper assicurare la dotazione per i
bisogni primari.

4.E fatto divieto di sospendere la erogazione di acquuso umano agli edifici per
morosita degli utenti.

5.1 Comune (lautorita d’ambito, una volta istitujtgper I'esercizio delle proprie
attribuzioni si avvale dell’Azienda USL di Mottolanche tramite la definizione di
protocolli operativi che disciplinano le relativaopedure. In particolare il Comune
concorda con I'Azienda USL e il gestore del servidrico le procedure per il rilascio
delle autorizzazioni comunali alluso potabile ditire serbatoi di transito di nuova
realizzazione.

Art. 133
Competenze dell’Azienda USL

1.Al’'Azienda USL di Mottola compete ai sensi del D.M6.3.1991 e del D.Lgs. n.
31/2001:
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a. il parere in merito alla idoneita degli impianticuedottistici;

b. il controllo degli stessi impianti e della quald@ll’acqua da questa erogata, con la
proposta di adozione di eventuali provvedimenti anstrativi a tutela della salute
pubblica;

c. il giudizio di qualita e di idoneita delle acqueso umano

2.L'Azienda USL di Mottola, anche in collaborazionendl Comune (autorita d’ambito) e
con il gestore del servizio idrico, ai sensi detl'd del D.Lgs. n. 31/2001 ha facolta di
disporre provvedimenti finalizzati alla prevenziomecontrollo di rischi per la salute dei
cittadini derivanti dalle reti idriche interne aglilifici, qualora le acque erogate da tali reti
non rispettino i requisiti di idoneita dopo la fauma dall’acquedotto.

3.Di tali provvedimenti I'Azienda USL da comunque aamcazione al Comune e al
gestore del servizio idrico, oltre che ai cittadimeressati.

Art.134
Competenze dell’Arpa

Ai sensi della normativa vigente, 'ARPA e tenutd assicurare all’Azienda USL il
supporto tecnico, scientifico e analitico necessger il controllo delle acque a uso
umano.

Art. 135
Competenze dell’'ente gestore

Al gestore del servizio idrico competono i controiterni previsti dalla vigente normativa.
Dei risultati dei controlli interni effettuati, igestore del servizio idrico da notizia
all’Azienda USL di Mottola con periodicita semeddy, fatta salva la tempestivita delle
comunicazioni nei casi in cui si riscontrino irrégyita che possano costituire rischio per la
salute pubblica.

Art. 136
Vigilanza e controllo

1.AllAzienda USL di Mottola competono i controlli deeffettuarsi in sede di
progettazione, costruzione ed esercizio degli impidi acquedotto. La stessa Azienda
USL esegue i controlli ispettivi e i campionameiimalizzati al giudizio di qualita e di
idoneita delle acque.

2.1 controlli sono eseguiti con le modalita previgid D.M. 26.3.1991 e dagli artt. 6,7,8
del D.Lgs. n. 31/2001.

3.

Art. 137
Requisiti delle acque

Le caratteristiche di qualita delle acque destimditaso umano sono definite dalle vigenti
norme in materia, con particolare riferimento alLd. n. 31/2001 e successive modifiche
o integrazioni. In carenza di tali caratteristideeacque non possono essere destinate
all'uso umano.
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Art. 138
Allacciamento idrico

1. Ogni edifico effettua I'allacciamento al pubblicogaedotto.

2.Non sono consentiti allacciamenti che possano aise€acqua della rete pubblica con
guella di qualunque altra provenienza.

3.Nell'allacciamento alla rete idrica pubblica di edali, case di cura, stabilimenti
balneari, piscine pubbliche, lavanderie e grandediamenti industriali sono installate
opportune apparecchiature atte a evitare il rischiio riflusso delle acque di
approvvigionamento (valvole di non ritorno).

4.11 ricorso a fonti autonome di approvvigionamentdrido a uso umano, previa
autorizzazione del Comune sentita I'Azienda USL Mibttola circa I'osservanza dei
requisiti di legge, € consentito solo allorché dirmostrata la temporanea impossibilita di
allacciamento alla rete pubblica e fino alla rem@one dell’allacciamento stesso;
avvenuto l'allacciamento, la fonte autonoma, ove destinata a usi autorizzati diversi da
guello umano, deve essere disattivata.

5.Per le fonti autonome di nuova attivazione, I'esaspettivo e le analisi chimiche e
batteriologiche, finalizzati alla valutazione delitpneita delle acque, sono richieste prima
delluso dellacqua alllAzienda USL a cura e a spedegli interessati, allegando
documentazione tecnica relativa alla stratigragibpidbzzo.

6.1l giudizio favorevole alluso e condizione per iilascio della abitabilita/agibilita
dell’edificio interessato.

Art. 139
Requisiti delle opere

1.1 pozzi sono del tipo tubolare e attingono da uicarfalda protetta.

2.Le tubazioni sono di materiale idoneo a resistectereosioni ed eventuali forature dalle
guali possano penetrare materiali inquinanti.

3.1 pozzi sono dotati di avanpozzo in modo da nonseatire infiltrazioni, protetto da
platea impermeabile circostante di almeno 0,5 mladihezza e sigillato da copertura
metallica mobile. La testata e sigillata con regolgangiature idonee a evitare la
penetrazione di materiali inquinanti; sono prewssstemi automatici di attingimento, oltre
a sistemi di misurazione dell’acqua prelevata. Bellenuta escavazione viene data notizia
al Comune.

4.L’opera di presa di sorgenti e realizzata in cdlcgzo e prevede una camera di
captazione, oltre a una camera di sedimentazioaejugst'ultima o da una successiva
camera parte la conduttura per la distribuzione.

5.Tutte le opere di presa sono interrate e provdsi@pertura con sportello a chiusura a
lucchetto.

6.1l manufatto € contornato da platea impermeabite) mclinazione all'esterno, ed e
costruito con pareti impermeabili e con possibittiaaccesso per interventi di pulizia e
disinfezione.

7. Subito dopo l'uscita dal pozzo e dalla sorgentéppo eventuali impianti di trattamento,
e all'uscita dei serbatoi é realizzato un rubingto il prelievo dei campioni, collocato in
sede accessibile e protetta.

8.1 materiali usati per la costruzione di nuovi immiadi acquedotto o per 'adeguamento
di quelli esistenti, per la preparazione e la tsizione delle acque a uso umano
presentano i requisiti di qualita fissati dall'@tdel D.Lgs. n. 31/2001.

9.1l raccordo tra la fonte di approvvigionamento ienpianto acquedottistico e realizzato
in modo da evitare potenziali contaminazioni delifjaa da parte di agenti esterni e da
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consentire la ispezionabilita di giunti, apparecehdispositivi; tra questi € compresa
un’apparecchiatura che eviti la possibilita deluggo delle acque di approvvigionamento
(valvola unidirezionale di non ritorno o altro).elitata la contaminazione delle acque da
parte di acque reflue mediante I'uso di tubazi@mza giunzioni nella parte interrata o
tramite raccordi impermeabili.

10.Le condotte dell’acquedotto sono poste di normeaoa meno di 1,5 m da fognoli,
pozzetti e tubazioni fognarie. Le fognature e leaizioni di scarico delle acque di rifiuto
sono poste di norma al di sotto delle tubaziorepatabili di almeno m 0.50. Quando non
sia possibile rispettare le suddette condiziontuleature fognarie, oltre a essere costruite
in modo da evitare perdite, sono collocate in umaalo con fondo e pareti impermeabili,
dotato di pozzetti di ispezione distanti tra loanrpiu di 3 m.

11.Le reti di distribuzione interna e i serbatoi dcamulo degli edifici non determinano
cessioni di alcuno dei loro componenti.

12.All'interno degli organismi edilizi sono consentiiolo gli accumuli realizzati con
apparecchiature specifiche (autoclavi, scaldaaceg@,);

13.La installazione nelle reti idriche interne agliife di dispositivi di rilancio
(autoclavi), € consentita solo allorché la pressidnregime dell’acquedotto non sia in
grado di assicurare una sufficiente erogazioneaai guperiori. In tal caso vanno messi in
opera i seguenti dispositivi:

a.un serbatoio chiuso di preaccumulo, a monte debd@ave, che impedisca
I'aspirazione diretta dalla rete pubblica;

b.un dispositivo di antireflusso, a monte del serimatdi preaccumulo, costituto da
disconnettore o doppia valvola di ritegno;

c. collegamento dell’autoclave alla tubazione di netadnediante giunti  antivibranti.

d. serbatoi ed autoclavi vanno puliti e disinfettaghi sei mesi da personale esperto.
14.Qualora vengano installati nelle reti idriche inkeragli edifici impianti di trattamento
delle acque, sono rispettate le disposizioni dél.Dn. 443 del 21.12.1990 e deve esserne
data comunicazione all’Azienda USL. L'utente asscih mantenimento dei requisiti di
legge per uso umano dell’acqua trattata, con gestinanutentiva degli impianti stessi e
mediante la esecuzione, di propria iniziativa eappe spese, di controlli analitici annuali
i cui esiti vanno trasmessi all’Azienda USL di Mo,

Art. 140
Obblighi informativi nei riguardi del Comune

1.L’Azienda USL e il gestore del servizio idrico miflgcono tempestivamente al Comune
(allautorita d’ambito una vola istituita) ogni s@zione di emergenza igienico sanitaria
relativa alle acque a uso umano.

2.L’Azienda USL e il gestore del servizio idrico, Itre, comunicano al Comune
(allautorita d’ambito una volta istituita) con padicita annuale, i risultati dei controlli
ispettivi e analitici effettuati sull’impianto dicguedotto, evidenziando le eventuali
problematiche qualitative e quantitative.

Art. 141
Sanzioni
1. Fatte salve le sanzioni penali previste dalle vigeorme, in caso di inadempienza alle

norme previste dalle leggi speciali e a quelleptebente Regolamento da parte dellEnte
Gestore o da parte dei proprietari e gestori dedgjfici o degli esercizi in cui 'acqua e
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fornita al pubblico, si applicano le sanzioni pstgidall’art. 19 del D.Lgs. n. 31/2001 o, in
mancanza, quelle previste dal presente regolamento.

Art 142
Requisiti delle acque destinate al consumo umano

1.L'approvvigionamento e l'uso di acque destinateocalsumo umano debbono avvenire
nel rispetto di quanto previsto dalle disposizioomtenute nel T.U. 27-7-1934. n. 1265, nel
D.P.R. 3-7-1982, n. 515 e nel D.M. 26-3-1991 (G.G.$. 84 del 10-4-1991), nella legge
regionale 19-12-1983, n. 24 e secondo le carditdréstecniche stabilite con D.leg.vo n.31
del 02.02.2001 e del d.leg.vo n.152/06 nonchériferimento ad altra normativa statale,
regionale ed ai regolamenti sia comunali che degti preposti allerogazione dell'acqua
potabile nella Regione Puglia (AQP).

Art. 143
Schedario delle fonti di approvvigionamento

1.Presso il Servizio Igiene e Sanita Pubblica debBipmento di Prevenzione di Mottola &
costituito un apposito schedario continente tuttaii relativi al censimento e al relativo
aggiornamento delle fonti di approvvigionamentolgidne e private esistenti nel territorio
dellAziende USL sulla base dei dati, forniti da)P. a norma dell'art. 2 del D.M. 26-3-
1991.

2.Lo schedario di cui al precedente comma deve centen

a.la documentazione in merito al processo autorinzae/o di concessione allo
sfruttamento della risorsa idrica dalla Regione;

b.l'identificazione tramite un numero di codice incaodo tra Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione dellAzilanUSL - ARPA. e 'Ente gestore
dell’acquedotto;

c.la stratigrafia e la planimetria in scala 1:200n cbubicazione della fonte e la
delimitazione della fascia di rispetto;

d. mappatura degli impianti di acquedotto cosi comesgnitto dall’art.2 del D.M. 26-3-
1991;

e.una relazione tecnica in merito alle caratterisicostruttive ed alla cronologia della
realizzazione dell'impianto di acquedotto, allatpta, alla sua manutenzione ed al numero
di utenti serviti;

f. una relazione ambientale che individui le possifahti di inquinamento nelle piu
immediate vicinanze;

g. i risultati degli accertamento di laboratorio.

Art. 144
Protezione delle sorgenti e delle opere di presa

1. Per assicurare, mantenere e migliorare le carmstitdre qualitative delle acque da

destinare al consumo umano, sono stabilite aresalgdaguardia suddistinte in zone di
rispetto e zone di protezione.
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2.Le zone di tutela assoluta e le zone di rispettifegiscono alle sorgenti, ai pozzi ed ai
punti di presa; le zone di protezione si riferisz@n bacini imbriferi ed alle aree di ricarica
delle falde.

3. Si applicano, in materia, le disposizioni contenugédla legge regionale 19.12.83 n°24
nonché quanto previsto negli Allegati I, I, IV V e VI del D.M. 26-3-1991 e quanto
prescritto dal D.Lgs. 152/06 (aree di salvaguardia) D.leg. n.31 del 02.02.2001 e Piano
di tutela Acqua della Regione Puglia DGR n°2302{=10.2009.

Art. 145
Dotazione idrica

1.La dotazione idrica per uso potabile ed igienicstitoisce requisito fondamentale
dell'abitabilita e dell’agibilita degli edifici deémati all'abitazione, al soggiorno ed al lavoro
delle persone.

2.Nelle zone servite da pubblico acquedotto, e impdsbbligo dell'allacciamento allo
stesso.

3.Nelle zone non servite da pubblico acquedotto &ipibs I'approvvigionamento idrico
mediante fornitura di acqua potabile trasportata aatobotti autorizzate e l'utilizzo di
serbatoi conformi a quanto previsto dal succesait.a47.

4.0ve non sia possibile, a breve termine, I'appraevigmento dal pubblico servizio, il
Sindaco, su parere del Servizio Igiene e SanitdlRabdel Dipartimento di Prevenzione,
ordina tutte quelle misure atte ad evitare l'ineocegdi problemi igienico-sanitari legati
all'erogazione di acqua non potabile.

5.In tutti i casi nei quali la dotazione idrica e iaagsata mediante fonte autonoma di
approvvigionamento é fatto obbligo al titolare, npai di utilizzare a scopo potabile
un‘acqua dolce di origine sotterranea (sorgentizipmivellati o a scavo, cisterne, serbatoi,
ecc.), di praticare una serie di analisi complaiei come indicato, per il controllo di
qualita, dal D.M. 26-3-1991 Allegato M (lll), e ettere il parere favorevole (giudizio di
idoneita) rilasciato dall'’AUSL - SIAN di Mottola ote acqua potabile.

6.Qualora, invece, a scopo potabile, si utilizza acdoice di origine superficiale valgono,
per il titolare, ai fini del controllo di qualitde disposizioni di cui al D.P.R. 515/83 nonché
quelle di cui al D.M. 26-3-1991 - Allegato M (llikett. a), punto 2 del sottoparagrafo A) e
ottenere il parere favorevole rilasciato dal SIANVibttola come acqua potabile.

7.Le apparecchiature di trattamento domesticaaatjue potabili devono possedere le
caratteristiche tecniche del D.M. 21.12.1990, 13.44

Art. 146
Escavazione di pozzi

1.Nelle zone non servite da acquedotto, e solamengsse, € consentita la costruzione e
'uso di pozzi a scopo potabile e domestico, preaigtorizzazione dell’Autorita
Competente e dell'autorizzazione all'uso rilasc@ddhSindaco, previo parere del Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Preiame.

2.Le caratteristiche dei pozzi ad uso potabile devessere quelle indicate nell'Allegato |l
al D.M. 26-3-1991.

3.L'utilizzo a scopo potabile dell'acqua dei pozaoggetto al risultato favorevole delle
analisi chimiche e microbiologiche da richiedegsicura e a spese del proprietario, sia
prima dell'inizio dell'uso dell'acqua, sia succeassiente al rilascio dell'autorizzazione
prevista, secondo quanto indicato ai comma 4 d prdeedente articolo.
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Art. 147
Serbatoi

1. La costruzione e la installazione di serbatoiatiuanulo dell'acqua potabile negli edifici
deve essere attuata in modo da evitare qualunquattmtra I'acqua contenuta e I'esterno,
a protezione di eventuali inquinamenti, secondanldicazioni tecniche impartita dal
Servizio Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimedit®revenzione dell’Azienda A.S.L., nel
rispetto di quanto previsto dal D.M. 26-3-1991 eme successive.

2.Sono, comunque, Vvietati tali stoccaggi dellacquaanglo la stessa proviene
dall'acquedotto pubblico, ad esclusione dei casinali € previsto l'uso di autoclavi.

3.1 serbatoi devono essere opportunamente sottopostianutenzione e disinfezione
periodiche da personale esperto con relativa atteste.

4.Di norma le cisterne di accumulo private non possessere interrate, fatto salvo i casi
in cui non vi sia altra soluzione tecnica adot&pbiin tal caso dette cisterne devono essere
approvate dal Sindaco, su parere del Servizio éggeeSanita Pubblica del Dipartimento di
Prevenzione dell'’Azienda A.S.L. di Mottola.

Art. 148
Rete idrica

1.La rete idrica esterna deve essere costruita Bpetto delle caratteristiche tecniche
previste dalla legislazione in materia sull'istiotme dell' AQP, nonché di quelle indicate
dal D.M. 26-3-1991.

2.Le reti di distribuzione interna devono essererodst con materiali idonei, in modo da
evitare inquinamento dell'acqua potabile, nonchérifigcita dellacqua stessa con
infiltrazione nelle costruzioni.

3. La rete idrica interna deve essere anche dotataldole di non ritorno nel punto di
allacciamento alla rete pubblica.

4.Sono vietati allacciamenti di qualsiasi genere pbssano miscelare I'acqua della rete
pubblica con acque di qualsiasi altra provenienza.

Art. 149
Rete idrica e fognante

La rete idrica degli acquedotti pubblici, noncké&lkerivazioni interne negli edifici e nelle
aree private devono essere poste in rapporto alalizzazioni fognarie ad adeguata
distanza verticale ed orizzontale e comunque sektto di quanto indicato all’art.4 del
Regolamento Regionale n.3 del 03.11.1989. | parastiatui al comma 1 non si applicano
alle canalizzazioni dei singoli appartamenti e alegole abitazioni dove, comunque,
vanno rispettati i criteri di sicurezza.

Art. 150
Giudizio di qualita e di idoneita d’uso
1.1l giudizio di qualita e di idoneita d'uso € di cpetenza del Servizio Igiene e Sanita

Pubblica (SIAN) del Dipartimento di Prevenzione,Miottola sulla base delle risultanze
analitiche del’ARPA che ha eseguito i controlligditici.
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2.1l giudizio di potabilita e fondato sull'insieme ideati forniti dagli esami dei caratteri
organolettici o e dei parametri chimici, chimics#fi e microbiologici in rispondenza ai
limiti di cui al D.P.R. del 24.05.1988, n. 236, @IM. 26.3.91 e del successivo D.Leg.
31/2001, nonché dai dati forniti dall'esame ispettilla sorgente o al pozzo riguardante
profondita, stratigrafia e natura del terreno, titira e caratteristiche dell'impianto,
potenziali fonti di inquinamento, ecc. Il giudizilb potabilith deve essere trasmesso a cura
del Servizio Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimedi Prevenzione al Sindaco del
Comune di Mottola.

Art. 151
Inquinamento delle acque di uso potabile

1.In caso di accertato e/o sospetto inquinamente daltjue destinate ad uso potabile, il
Sindaco, su indicazione del Servizio Igiene e %artubblica del Dipartimento di
Prevenzione dellAzienda USL di Mottola e/o dellRR., adotta i provvedimento
necessari alla tutela della salute pubblica, amgledli, ove indispensabili, contingibili ed
urgenti, a norma dell'art.117 del D.leg. n.112 8&l03.1998 e dell'art. 54 del T.U.E.L. -
D.L.vo 18/8/2000 n. 267, cosi come previsto all&tdel D.M. 26-3-1991 e norme
integrative sopragiunte.

TITOLO V
INSEDIAMENTI AGRICOLI

CAPO |
Insediamenti Agricoli

Art. 152
Caratteristiche delle case coloniche

1.Per casa rurale o colonica, si intende una cosinezidestinata ad abitazione e al
normale funzionamento dell’azienda agricola e pistevdi necessari servizi a quest'ultima
inerenti.

2. Le costruzioni rurali adibite ad abitazione somnggette a tutte le norme relative ai
fabbricati di civile abitazione contenute nel praseRegolamento.

3. Gli edifici rurali possono essere costruiti in @orunico comprendente abitazioni e
pertinenze o a piu corpi separati.

4. Nella costruzione di case rurali bi-funzionali daw essere adottati i migliori
accorgimenti tecnici allo scopo di separare la gpadsidenziale da quella funzionale
aziendale, con le modalita previste dal comma Ssioe.

5. Le stalle e altri ricoveri per animali non devarmmunicare con i locali di abitazione se
si tratta di case rurali bi-funzionali a corpo unie, ove insistono le finestre delle
abitazioni, la distanza non deve essere inferiore &0 in linea orizzontale.

6. Nelle nuove costruzioni e nelle ristrutturazioronné consentito destinare ad uso
alloggio i locali sovrastanti i ricoveri per animai genere. Nel caso in cui si abbia un
corpo unico di fabbrica, i locali per la stabula®odevono essere dotati di ingresso
indipendente ed essere separati dai locali contignistrutture di sufficiente spessore, tali
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da assicurare un'adeguata impermeabilita alle @sala secondo quanto previsto dalle
vigenti disposizioni.

7. 1 locali di ricovero e di riposo dei lavoratoriagionali devono possedere gli stessi
requisiti di abitabilita previsti dal presente Rigoento per le abitazioni collettive.

8. Vanno prese tutte le precauzioni per impedirgigsso degli animali nelle abitazioni.

Art. 153
Aree libere

1. | cortili, le aie, gli orti ed i giardini, anchadgesistenti, annessi alle case rurali, devono
essere prowvisti di scolo sufficiente in modo déage impaludamenti in prossimita delle
abitazioni.

2. In ogni casa rurale, anche gia esistente, devevpdersi al regolare allontanamento
delle acque meteoriche dalle vicinanze della casdesima.

Art. 154
Pertinenze per l'attivita agricola

1. | locali dell'edificio rurale adibiti ad operazion attivita connesse con l'agricoltura
devono essere diversi e separati da quelli di zibite.

2. | luoghi di deposito e di conservazione delle dierralimentari devono essere asciutti,
ben aerati, con pavimento impermeabile alla pioQegali art. 278 lett.d).

3. Le aperture devono essere dotate di reticellaroliepione per la difesa da roditori,
insetti, rettili e volatili.

4. Ove nei locali di cui ai commi precedenti vengawolte attivita lavorative, vi devono
essere servizi igienici, spogliatoi e docce in noroporzionale agli addetti secondo la
normativa del presente regolamento.

5. E vietato conservare nei luoghi di deposito eatiservazione delle derrate alimentari,
anticrittogamici, insetticidi, erbicidi, ratticidid altri presidi, attrezzi e veicoli, olii minerali
e carburanti che devono essere sempre custodiindede prescrizioni di legge.

Art. 155
Approvvigionamento idrico

1. Ogni abitazione ed insediamento rurale deve essdwwato di sistema di
approvvigionamento di acqua potabile.

2. Ove non sia possibile assicurare il predetto appgionamento mediante rete di
distribuzione pubblica, si applicano le disposizidncui ai agli articoli precedenti del
presente Regolamento.

Art. 156
Smaltimento liquami domestici (vedi anche art.110)

1. Nelle abitazioni e negli edifici rurali, si prowte allo smaltimento dei liquami
domestici nel rispetto della legge 152/06 e sudeessiodifiche ed integrazioni, alle
istruzioni ministeriali e al Regolamento Regionaf®6 del 12 dicembre 2011 (BURP
n°195 del 16.12.2011).
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2. Gli impianti per lo smaltimento dei liquami devoassere posti a valle ed a distanza di
almeno mt. 20 dai pozzi per I'emungimento di acdala falda freatica anche ad uso
irriguo nonché dalle cisterne, dai depositi di acqulagli abbeveratoi.

3.E’ possibile realizzare pozzi a tenuta stagna pestdccaggio provvisorio dei liquami e
il successivo conferimento tramite autobotte ami&io al depuratore comunale.

4. Al riguardo, si applicano, comunque, le norme wi agli articoli relativi del presente
Regolamento.

Art. 157
Ricoveri per animali (vedi anche art. 422 e art332

1. La costruzione dei ricoveri per animali € soggatteautorizzazione previo acquisizione
del parere del Servizio Igiene e Sanita PubblichQipartimento di Prevenzione per
quanto di competenza, sotto il profilo igienico4itamo, e dei Servizi Veterinari sulla
idoneita come ricovero, anche ai fini della prafdadelle malattie infettive e diffusive
degli animali; I'attivazione dell'impianto (Agikid) € subordinata ad autorizzazione previo
accertamento favorevole dei Servizi Igiene e @arftubblica e Veterinari del
Dipartimento di Prevenzione. Per quanto attiemegpetti di tutela ambientale sara cura
del Comune Settore Tecnico acquisire preventivaenimiarere del competente organo di
controllo che andra richiesto sia nella fase dasdio del permesso che nella fase di
attivazione dell'impianto.

2. L'autorizzazione alla gestione deve indicare la specie di animali nonché il numero
dei capi svezzati che possono essere ricoverati.

3. | ricoveri per gli animali devono essere suffiteanente aerati ed illuminati,
approvvigionati di acqua, dotati di idonei sistendii smaltimento dei liguami e di
protezione contro gli insetti e i roditori, ageva@nte pulibili, lavabili e disinfettabili, con
pavimentazione impermeabili, protetti dall’'umiddél suolo o da vespaio ventilato almeno
a ciottolame e con idonea pendenza verso candiettiolo facenti capo ad un pozzetto di
raccolta collegato con il pozzo nero o la fognatstatico-dinamica.

4. Devono avere una cubatura interna di almeno m@e3gni capo di grossa taglia o
capi equivalenti.

5. Tutti i locali di ricovero per il bestiame devonooltre avere superficie finestrata
apribile.

6. Per le porcilaie e per le stalle, la superficreefitrata deve essere pari ad almeno 1/10
della superficie utile lorda della stalla e le Btve devono essere del tipo a «vasistas» e,
comunque, devono ,garantire un adeguato ricamiaoiali

7. La ventilazione delllambiente va intensificata lamanediante canne di ventilazione
attraverso il soffitto, di diametro di almeno cnQ Brevedendone una ogni 120 mc. di
stalla.

8. L'altezza netta interna dei locali deve esseralaieno mt. 3,50. Le pareti devono
presentare uno zoccolo lavabile alto almeno mtl Bcali di ricovero degli animali
devono essere mantenuti in buone condizioni defauli

9. Le porcilaie devono essere collocate ad almen@éntalle abitazioni aziendali, mt. 50
dalle pubbliche strade e mt. 200 da abitazionediii le stalle devono essere collocate ad
almeno m. 10 dalle abitazioni aziendali, mt. 30ledgubbliche strade e mt.100 dalle
abitazioni di terzi. (vedi art. 415);

10.1 locali destinati a stalla devono esserevyisti di idoneo box per l'isolamento
degli animali sottoposti a provvedimenti di PoliZlaterinaria.

11.Le stalle devono essere dotate di servignigi adeguati se tra gli operatori vi
e impiegato personale estraneo all’ambiente farailia
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12.Deroghe per la distanza, tra abitazione aziendal@l&, puo essere concessa quando
non vi sono finestre con affaccio dal medesimo;l&ocontiguita pud essere ammessa
purché la stalla non comunica con l'abitazione bialaperture nella stessa facciata in cui
si aprono finestre di abitazione.

Art. 158
Locali per la mungitura e sala latte ( vedi art.4225)

1. La raccolta, la conservazione, il conferimentotrasporto, la vendita, l'utilizzo ed il
consumo del latte deve avvenire nel rispetto datbamativa vigente in materia. Si
richiamano, al riguardo, le disposizioni della leg§-5-1989, n. 169, del Decreto
Ministeriale n. 185 del 9-5-1991, nonché le istomzidi cui alla Circolare del Ministero
della Sanita n°24 del 3-12-1991 (Gazz. Uff.- S&peciale n°291 del 12-12-1991) e del
D.P.R. n°54/97 e s.m.i..

2. In ogni allevamento deve essere previsto un lopalela mungitura, separato dalla
stalla e dai locali di ricovero degli animali ings®sso dei requisiti previsti dal Capitolo
secondo dell’Allegato A del D.P.R. n°54/97, codsun materiale impermeabile e lavabile
sia sul pavimento che per un'altezza di m. 2 alety aerato, con protezione contro gli
insetti, munito di impianto di acqua potabile.

3.In ogni allevamento deve essere previsto locale per 'immagazzinamento e |l
raffreddamento del latte (sala latte) nonchéeamizio igienico se sono presenti operatori
esterni o un lavello per il lavaggio degli atze utilizzati per la mungitura. La sala
latte deve essere separata dalla stalla elodali di ricovero degli animali, costruita
(la sala latte) in materiale impermeabile e lavabih sul pavimento che per un'altezza di
m. 2 alle pareti, aerato, con protezione controirggetti, munito di impianto di acqua
potabile e di lavello per il lavaggio delle manigieaddetti e delle attrezzature, nonché
dotato di sistemi idonei per la conservazione dstel qualora questo non venga
immediatamente conferito.

4.E’ consentita la mungitura in stalla, alla postapadizione che:

- si utilizzi un’attrezzatura idonea (fissa e/o nt®b- a carrello -) per la mungitura
conforme ai requisiti richiesti al punto 2 lettgfee d) ed alle condizioni fissate al punto 3
capitolo Il del D.P.R. n. 54/97.

- sia installato all'interno del ricovero un idonponto attrezzato per I'igiene del personale
ivi operante.

Art. 159
Concimaie (vedi art. 436)

1. Ogni allevamento di animali deve essere munito cdncimaia, di dimensione
proporzionata al numero dei capi allevati.

2. La costruzione e la gestione della concimaia deessere autorizzate dal Responsabile
del Settore delegato, previo parere obbligatorioneolante del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione e degjiani preposti al controllo in materia di
tutela ambientale, ai sensi delle norme vigenti particolare di quanto contenuto nel T.U.
delle leggi sanitarie (n.1265/34), nel D.Lgs. 1B2¢0 successive variazioni e integrazioni.
3. La concimaia deve essere collocata ad almeno Iitdalle abitazioni aziendale e
100mt. dalle abitazioni dei confinanti, realizzatamodo da evitare qualsiasi forma di
inquinamento del suolo, del sottosuolo e dell'amigi@sterno.
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Art. 160
Animali nel centro abitato

1. Non & consentita la presenza di allevamenti onithali nell’abitato. E consentito
detenere presso la propria abitazione esclusivamamimali da compagnia e/o guardia
(cani, gatti, ecc.) compatibilmente con i regolatheandominiali e di mantenere sempre
puliti i luoghi ove dimorano. In ogni caso dalleepenza degli animali di cui sopra non
deve derivare alcuna molestia per il vicinato,igéhi per la pubblica salute.

2. Le valutazioni a tale riguardo sono di competemteh Servizio Veterinario del
Dipartimento di Prevenzione.

3. Nelle zone rurali puo essere consentita la presdnmon piu di 10 ovicoli o 10 conigli,
previa autorizzazione del Sindaco su conforme padei Servizi Veterinari, nonché del
competente organo di controllo in materia di tutatabientale, che verificheranno quanto
segue:

adistanza dalle abitazioni confinanti con almen@0.

b.idoneo sistema di allontanamento delle deiezioganiche;

c.pulizia e lavaggio del cortile o del giardino e dalhtivo ricovero degli animali;

d. mancanza di rischi per l'igiene e la sanita pulablic

Art. 161
Abbeveratoi e vasche di lavaggio

1. Le acque degli abbeveratoi devono essere convegligufficiente distanza a valle dei
pozzi e possono essere disperse nel sottosuolo.

2. L'abbeveratoio deve essere circondato da unaglditeprotezione in cemento, atta a
raccogliere e a convogliare le acque usate nelsatto.

3. Le acque usate non devono essere inquinate dargacismi di origine fecale, né da
residui di sostanze chimiche, tossiche e nocive.

TITOLO VI
CARATTERISTICHE DEGLI IMMOBILI
DESTINATI AD ATTIVITA LAVORATIVA

CAPO |
Immobili destinati ad attivita lavorative

Art. 162
Requisiti generali di igiene e sicurezza del lavoro

Vanno osservati i seguenti principi:

1.Riduzione dei rischi alla fonte mediante:

- la sostituzione di cio che e pericoloso per latsadula sicurezza dei lavoratori con cio che
non lo € o € meno pericoloso;

«la scelta di priorita delle misure di proteziondlattiva rispetto a quelle di protezione
individuale.

2.Eliminazione del rischio o riduzione dello stessmaimi livelli mediante:
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«I'uso limitato degli agenti fisici, chimici e biofpci negli ambienti di lavoro;

«|'adozione di misure di protezione collettive einduali;

«la riduzione al minimo del numero di coloro che @anche possono essere esposti al
rischio.

L’attuazione dei suddetti principi comporta, nghigettazione del lay-out produttivo, la
definizione:

1.della tipologia e distribuzione delle macchine ohede alla produzione, oltre che dei
processi correlati;

2.degli impianti utilizzati per la rimozione dellerfo inquinanti.

3.Quanto sopra e verificato dalle strutture di vigida sulla progettazione complessiva
dell’attivita produttiva ai sensi dell'ex art. 4@ldD.P.R. 303/ 56 e art. 67 e 99 D. Lgs
81/08 e D. Lgs. 106/09 nei casi in cui si applica.

La progettazione individua le soluzioni organizeate impiantistiche piu efficaci per la
eliminazione o almeno la riduzione dei rischi alello minimo, tenuto conto di una
valutazione previsionale dei rischi stessi.

Art. 163
Norme di carattere generale

1. E sottoposto alla vigilanza sanitaria I'esercidgio stabilimenti, officine, laboratori
artigianali, cantieri, attivita artigianali e comrogli ecc., considerando come tali ogni
luogo dove si compiono attivita di produzione, leamone, trasformazione, vendita ed
immagazzinamento di materiali organici ed inorgaeio uso di sostanze di qualunque
specie indipendentemente dal numero dei lavoratietti.

2. Sono, altresi, oggetto di vigilanza sanitaria:

agli Istituti di istruzione e formazione professit@mache includano nei loro programmi
attivita a carattere industriale, artigianale, &0 e commerciale;

b.le attivita che implichino lI'uso continuo e subdoub e la esposizione ad agenti fisici
non tutelati da leggi dello Stato;

c.le attivita a domicilio come definite dall'art. &lth legge 877 del 18-12-1973;

d.le attivita agricole e zootecniche;

etutte le attivita Commerciali e artigianali;

f.tutte le attivita rientranti nel campo di plipazione del D.Lgs. n°81/08 e
successiva modifica D.Lgs. 106/09.

Art. 164
Procedure autorizzative: pareri preventivi

A. Chi intenda realizzare nuovi insediamenti pragugrtigianali o attivita commerciale di
tipo generico, ristrutturare e/o ampliare quelisenti, cambiare I'uso ecc. deve, all'atto
della domanda per il permesso di costruire o aksgntazione della DIA o SCIA, allegare
la documentazione richiesta dagli uffici compet@titie la seguente documentazione:

» planimetria in scala 1:100 specificando le destord@zd'uso dei locali, ['illuminazione,
I'aerazione ecc..;

»relazione sui parametri incidenti sul microclimaugsrficie aeroventilante o
refrigerazione ecc.);

» relazione tecnica della struttura; s

» eventuale relazione sulle emissioni in atmosfera;

» relazione sugli scarichi e sui sistemi di smaltitoen

» relazione sulla produzione di rifiuti, sulla lordassificazione e sulle modalita di
stoccaggio e conferimento;
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1. I Comune o lo Sportello Unico, ricevuta l'istan sottopone la documentazione, al
Dipartimento di Prevenzione (SISP_SIAN) dell’AziienUSL di Mottola territorialmente
competente, per il rilascio dei pareri dietspnza dei competenti Servizi. Per quanto
attiene agli aspetti di tutela ambientale & ldeoro dovra, ove previsto, essere
acquisito preventivamente il parere del competergano di controllo.

2. Il Comune acquisisce il parere dei VV.FF. ovevsto.

3. La pratica corredata dei pareri conclusivi éidtev per i successivi provvedimenti di
competenza agli uffici comunale per il rilascioldedutorizzazioni richieste.

B. Chi intenda avviare insediamenti produttivi isthali, artigianali o attivita
commerciale, ampliare quelli esistenti deve, adrpiig parere / nulla osta del Servizio
Igiene/Alimenti/Veterinario del Dipartimento di é#enzione di Mottola, all'atto della
domanda deve allegare la documentazione richieatdi diffici competenti oltre la
seguente documentazione:

» planimetria in scala 1:100 specificando le destor@zd'uso dei locali, la disposizione
dei macchinari e degli impianti, i posti di lavote, attrezzature, i locali, l'illuminazione,
I'aerazione, I'eventuale presenza di fonti di saaidamento o raffreddamento, ecc...;
»relazione sui parametri incidenti sul microclimaugsrficie aeroventilante o
refrigerazione ecc.);

» relazione tecnica della struttura;

» relazione sul ciclo produttivo specificante le nnigeprime lavorate, le sostanze od i
prodotti ausiliari, i prodotti finiti, i passaggi thvorazione, le temperature di utilizzo ed
ogni altra notizia necessaria alla comprensioneid&ilavorativi;

» relazione sui prevedibili fattori di nocivita e gelativi interventi di prevenzione che si
intendono attuare per la sicurezza e l'igiene daglhienti di vita e di lavoro;

» dichiarazione sull’eventuale inserimento dell’insedento produttivo nell'elenco delle
industrie insalubri di cui all'art. 216 T.U.LL.S& successive modificazioni;

» relazione sulle emissioni in atmosfera;

» relazione sugli scarichi e sui sistemi di smaltitoen

»relazione sulla produzione di rifiuti, sulla lordassificazione e sulle modalita di
stoccaggio e conferimento;

» per gli insediamenti produttivi ricadenti nel cam@ibapplicazione dell'ex art. 48 del
D.P.R. 303/ 56 e art. 67 e 99 D. Lgs 81/08 e s.maiditta deve presentare la «scheda
informativa» per la notifica (di nuovi insediameptodulttivi o di ristrutturazione di quelli
esistenti) allo SPESAL della AUSL TA .

» La documentazione di cui al primo comma e indispbite per una corretta valutazione
dell'istanza.

> Il Servizio interessato del Dipartimento di Previene dell’Azienda USL di Mottola
ricevuta l'istanza, la esamina ed esprime il pardrespettanza, trasmettendo quest'ultimo
al Comune per il completamento dell'iter burockati®er quanto attiene agli aspetti di
tutela ambientale o dei VV.FF., il Comune ove igslo, dovra acquisire preventivamente
il parere del competente organo di controllo.

Art. 165
Procedure autorizzative

1. Ad ultimazione dei lavori deve essere richiestalelgale rappresentante dell'Azienda la
certificazione di agibilita. A tal fine gli orgatecnici comunali, il Servizio Igiene e Sanita
e il Servizio Prevenzione e Sicurezza degli Ambidntavoro Pubblica del Dipartimento
di Prevenzione in collaborazione con gli organipesgi al controllo in materia di tutela
ambientale effettuano, per le rispettive competenzeecessari sopralluoghi atti alla
verifica:
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adella conformita progettuale dei locali;

b.del rispetto di tutte le eventuali prescrizioraandizioni apposte alla concessione, siano
esse di carattere urbanistico - edilizio, igiersenitario o di altro genere;

c.del rispetto delle destinazioni d'uso previstepregetto approvato;

d.dell’eventuale presenza di cause o fattori di wisala nei confronti dell'ambiente
interno ed esterno non emersi in sede di anakigjgituale.

2.Sulla base delle risultanze di detti sopralluogllisgpno essere dettate ulteriori
prescrizioni al cui rispetto sara condizionataldgcio dell'agibilita e destinazione d'uso.
3.0Oltre all'ottenimento delle certificazioni di agiith nessuna attivita pud essere iniziata
se non previa acquisizione dell'autorizzazioneuald specifico da ottenersi mediante
presentazione di domanda al Comune/ASL con la ivalatlocumentazione di cui
all'art.164 ed acquisizione del parere del Dipaetmo di Prevenzione della ASL.

4.Le attivita produttive industriali, artigianali ammmerciale, che ristrutturano la propria
attivita, che ampliano, si trasferiscano o si imsedn nuovi locali, devono richiedere
I'autorizzazione all'uso specifico dell'insedianmeniresentando la documentazione di cui
all'art. 164.

5.L'agibilita e l'autorizzazione all'uso di detti &icviene concesso previo parere degli
organi tecnici comunali, dei Servizi di Igiene Plitd e del Servizio Prevenzione e
Sicurezza degli Ambienti di Lavoro dell’Azienda U.S competente territorialmente,
nonché degli organi preposti al controllo in mateti tutela ambientale.

Art. 166
Superficie e cubatura

1.Per i locali destinati o da destinarsi ad attiVé@orative — artigianali o commerciale, la
superficie e la cubatura devono essere quella pitesdalla vigente normativa in materia
di igiene e sicurezza del lavoro e dal presenteolRetento.

Art. 167
Altezza (vedi art. 170)

L’altezza minima dei locali fuori terra destinati da destinarsi al lavoro per attivita
artigianali é fissata in metri 3.00, per le atBviiommerciali € fissata in metri 2,70.

Nel caso di locali con volte a botte, da destinardocale commerciale o artigianale,
I'altezza minima (imposta della volta) deve ess#iré,80mt, mentre l'altezza media (dal
piano di calpestio a 2/3 della monta) deve rispett@anto indicato al punto precedente.

| locali di altezza inferiore alla normaiti nel Centro Storico zona A e zone Bl e |B,
essere utilizzati per attivita lavorative artigim@ commerciale € necessario acquisire
l'autorizzazione in deroga ai sensi dell’Allegatofd.to 1.2.4 del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i.;
pertanto i titolari sono soggetti per il loro uitio all'obbligo dell'autorizzazione / cambio
d'uso in deroga rilasciata/o dal Comune previglizgizione del parere del Servizio igiene
Pubblica e dello SPESAL se presente personale digoee.

Per i locali siti nel Centro Storico zona A e zone B12ggBssono essere concesse deroghe
nel rispetto di quanto indicato ai punti successivi

1) I locali siti al piano terra possono essere idasita locali commerciali se presentato
un’altezza non inferiore a 2,50mt.;

2) | locali siti al piano terra possono essere idasita locali artigianali se presentato
un’altezza non inferiore a 2,70mt.;
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Nel caso di locali con volte a botte, da destinardocale commerciale o artigianale,
I'altezza minima (imposta della volta) deve ess#iré, 80mt, mentre l'altezza media (dal
piano di calpestio a 2/3 della monta) deve rispett@anto indicato ai punti prec

edenti (1-2).

L’altezza minima dei locali fuori terra dewiti o da destinarsi al lavoro nelle aziende
industriali e fissata in m. 3,50.

I locali adibiti ad attivita commerciale o artigele non devono avere comunicazione con i
locali di civile abitazione.

Art. 168
[lluminazione

1)In ogni locale ad uso commerciale, artigianalepstdale o ambiente di lavoro, fermo
restando quanto previsto ai successivi articoli fini dell’aerazione, dovra essere
convenientemente illuminati a luce naturale direstdvo deroghe per i locali nei quali, per
necessita tecniche, & necessario un diverso tiplominazione.

2) La superficie illuminante diretta di luce naturadleve essere di almeno 1/8 della
superficie del pavimento del locale se posta laterate, 1/10 se posta a livello della
copertura. L'intensita, la qualita. la distribuzodelle sorgenti di luce artificiale negli
ambienti di lavoro devono essere idonei allo svoigito dello specifico compito visivo.
3)La disposizione delle aperture dovra essere adeg@liattenimento del miglior comfort
visivo, alla eliminazione dei fenomeni di insolaz®g alla facilitazione dei ricambi d'aria.
4)Di adeguata illuminazione naturale, fatte salve dimoni tecniche che non lo
consentano, devono essere dotate anche le viendirgcazione fra i vari locali e fra questi
e I'esterno, come i passaggi , i corridoi e leescal

5)Negli ambienti destinati ad attivita commeleia artigianale la cui estensione non
consenta la regolamentare illuminazione naturaleno ammesse le integrazioni
mediante impianti di illuminazione artificiale.

6)Ove non sia tecnicamente possibile realizzgwanto indicato al 1° e 2° comma
possono usufruire di illuminazione solo artificiale

a)i locali o gli ambienti lavorativi che riddono particolari condizioni di
illuminazione in relazione all'attivita e/o alleonalita di esercizio della stessa;

b)i locali destinati ad attivita commerciali gigianale, culturali, ricreative, pubblico
spettacolo ed i pubblici esercizi;

)i servizi igienici;

d)i locali con presenza solo saltuaria di persone;

e)gli spazi destinati al disimpegno e alla circola&oorizzontale e verticale (corridoi,
scale secondarie, ecc.) nonché gli spazi dest@nggiogliatoi, ripostigli, guardaroba, per i
quali non esista obbligo diverso;

f)I'ufficio di superficie massima di mq. 20 realizzal'interno di ambienti lavorativi.
7)L'illuminazione artificiale deve essere realizzata modo da consentire la buona
visione, il normale comfort visivo ed il bessere dei lavoratori in tutti i punti di
utilizzazione degli ambienti.

8)L'intensita, la qualita, la distribuzione aellsorgenti di luce artificiale negli
ambienti di lavoro devono essere idonei allo swoémto dello specifico compito visivo.
Nelle postazioni di lavoro ove sia necessaria Unoeninazione localizzata, il rapporto tra
illuminazione generale e localizzata non deve esséeriore a 1/5.

9)L'impianto di illuminazione artificiale deve possed caratteristiche di adattabilita,
facilita di erogazione dell'intensita luminosa & demero di unita in funzione. Le
condizioni illuminotecniche devono essere aalidte periodicamente per evitare che
I'invecchiamento delle lampade od il deposito dpliéveri modifichi i parametri previsti.
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L'illuminazione artificiale deve essere idongar intensita, qualita e distribuzione
delle sorgenti luminose alla natura del lavoro.

10)Nell'uso di lampade a fluorescenza o alogén®pportuno prevedere sempre la
schermatura e per le seconde, ove possibile,umiilamento indiretto.

11)L'impianto elettrico di illuminazione deve ess alimentato dal quadro elettrico
di distribuzione separatamente da quello di forpérice.

12)La collocazione delle lampade deve essere talevidare abbagliamenti diretti e/o
riflessi e la proiezione sulla postazione di lavdrembre che ostacolino il compito visivo.
13)Negli stabilimenti e negli ambienti in generdevono essere installati mezzi di
illuminazione sussidiaria da impiegare in casodtigssita (ex art. 31 D.P.R. 547/55) art.64
comma 1 lett. a del D.Lgs. n°81/08 e successivdifica D.Lgs. 106/09.

14)Sul tema dei luxmetri, abbiamo riunito in una tavqualche informazioni circa i valori
minimi che devono mantenersi abitualmente nell'démnlanterno. Questi valori sono
meramente valori orientativi. Vedi ultima pagina.

Art. 169
Microclima

1. Nei locali nei quali si svolgono attivita lavonai di qualsiasi genere deve essere
garantito un ricambio d'aria con mezzi naturali rofielali secondo le disposizioni in
materia di igiene e sicurezza del lavoro.

2.Le aperture per l'aerazione naturale devono essuvalenti a 1/8 della superficie del
pavimento, riducibile fino a 1/16 se vi e idonestasma di condizionamento o di
ventilazione.

3. Nell'ipotesi di emissione di inquinanti all'intexndeve essere installato un idoneo
sistema di aspirazione separato dall'eventuale ambpi di aerazione artificiale o
condizionamento dell'aria.

4. Deve essere garantita, in rapporto all'attivitéofativa svolta. temperatura ed umidita
dell'aria compatibili con il benessere termico dagdetti.

5.1l numero dei ricambi d'aria / ora consigliato wada un minimo 6-10 per fabbriche in
genere e per officine ad un massimo di 20-30 peddte, fornaci, forni da pane,
lavanderie, sale macchina, caldaie e tintorieg@@er i locali di verniciatura.

6.Negli ambienti destinati ad attivita artigismala cui estensione non consenta la
regolamentare illuminazione naturale sono amsmde integrazioni mediante impianti
di aerazione artificiale.

7. Tutti gli ambienti devono avere una regolamentaigesficie finestrata ed apribile. Ove
cio non sia tecnicamente possibile possono usefdiiaerazione solo artificiale:

a) i locali o gli ambienti che richiedonoarpcolari condizioni di aerazione in
relazione all'attivita e/o alle modalita di eselwidella stessa;

b) i locali o gli ambienti destinati ad iaith commerciali, artigianali, culturali,
ricreative, pubblico spettacolo ed i pubblici esar

C) i servizi igienici;

d) i locali o gli ambienti con presenza breve esaltuaria di persone (es.: depositi);

e) gli spazi destinati al disimpegno e alla cireaae orizzontale e verticale (corridoi,
scale secondarie, ecc.) nonché gli spazi dest@nggtiogliatoi, ripostigli, guardaroba, per i
guali non esista obbligo diverso;

f) gli uffici di superficie massima di 20 mq, readati all'interno di ambienti lavorativi.

— Per i locali o gli ambienti di cui alleettere a) e b) del precedente comma
I'aerazione artificiale deve essere garantit&diante impianto di condizionamento
dell'aria avente le caratteristiche e i requditcui ai successivi articoli. L'impianto di
condizionamento dell'aria deve essere capace redlizzare e mantenere negli
ambienti, contemporaneamente, condizioni termictp@metriche, di ventilazione e di
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purezza dell'aria comprese entro i requisithiesti per il benessere delle persone
durante tutte le stagioni, tenendo conto dei diedolavoro applicati e degli sforzi fisici
imposti ai lavoratori.

— Per i locali/spazi di cui alle lettere ed e) dovra essere garantita l'areazione
mediante apposito sistema o impianto come previstasingoli articoli per le specifiche
destinazioni. Per i locali/spazi di cui alla lettel) deve essere assicurata una superficie di
aerazione naturale non inferiore ad 1/30 della Isuperficie in pianta. Ove non sia
possibile raggiungere per l'aerazione naturalauddetto rapporto, € ammesso il ricorso
all'aerazione meccanica con portata di almeno @mlz orari sempre che sia assicurata
una superficie di aerazione naturale pari ad @atmdl 25% di quella prescritta.
Quando poi l'aerazione naturale dovesse &rellincompatibile con la tecnologia di
particolari processi produttivi, possono comissin soluzioni alternative che facciano
conseguire condizioni di sicurezza equivalenti.

— Per gli ambienti di cui alla lettera f), dove fieevista la presenza solo saltuaria di
persone devono essere garantiti almeno 2 hidara con immissione di aria esterna
pulita, tramite impianto di aerazione artificiategi casi di presenza continua di operatori
'areazione artificiale dovra essere invece gl mediante impianto di
condizionamento dell’'aria avente le caratterisdi ed i requisiti di cui ai successivi
articoli.

— Per i locali o gli ambienti di cui allettere a) e b), indipendentemente dalla
presenza dell'impianto di condizionamento, fatalvo il rispetto delle norme in
materia di prevenzione incendi ove previsteyed essere garantito un ricambio d'aria
naturale (mediante apertura finestrata o cannaedazione) da valutarsi in funzione
dell'attivita svolta, con superficie minima pari K80 della superficie di pavimento.

Tale superficie € derogabile nei casi in twnpianto di condizionamento € fornito
dei seguenti sistemi di:

- controllo in continuo del funzionamento e segm@iae con allarme delle anomalie;
—affidabilitd di funzionamento mediante l'adomo di sistema di alimentazione
elettrico indipendente ovvero di alimentazione daguuppo di continuita o altri sistemi
equivalenti;

8. In caso di mancato o non corretto fumamoento degli impianti di aerazione
artificiale (condizionamento, impianto di ¥éawione artificiale) gli ambienti, se
non dotati di regolamentare aerazione adtur devono ritenersi non usabili fino
al ripristino del funzionamento degli stessi.

9. Allo scopo di assicurare e mantenere linegnbienti, contemporaneamente,
condizioni termiche, igrometriche, di ventilazioeali purezza dell'aria comprese entro i
limiti richiesti per il benessere delle persoderante tutte le stagioni, gli impianti di
condizionamento devono soddisfare i requisitiegjusto riportati.

10. Requisiti minimi da garantire:

a) il parametro un volume ambiente/ora un ricaradogpuo essere utilizzato per ambienti
con volumi elevati e ridotta permanenza di persdlea scelta del parametro da utilizzare
deve privilegiarsi la soluzione piu restrittiva.nbimero dei ricambi d'aria/ora consigliato
puo variare da un minimo di 6-10 per fabbricheeéngre e per officine ad un massimo
di 20-30 per fonderie, fornaci, forni da patavanderie, sale macchina, caldaie e
tintorie, di 30-60 per i locali di verniciatura.

b) Temperatura operativa per il periodo invern@e°-24° o nei limiti stabiliti, delle
norme vigenti, per le singole destinazione d'ugm®r la stagione estiva deve essere
compresatrai23°e 27° C e, comunque, coa differenza di temperatura, fra aria
interna ed esterna, non maggiore di 7° C;

c) velocita dell'aria non maggiore di 0,15 m/s masa dal pavimento ed un'altezza di m. 2;
d) umidita relativa compresa tra il 40 e il 60%;
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e) purezza dell'aria ottenuta mediante filtragion

f) il rispetto dei limiti di rumorosita internaedli ambienti abitativi e i limiti di zona di cui
alla normativa vigente.

11. Le prese di aria esterna devono essere sigahabrma alla copertura e comunque ad
un‘altezza di m. 3 dal suolo se si trovatibnterno di cortili e ad almeno m. 6 se
su spazi pubblici. La distanza da camini o daedtinti di emissioni deve garantire la non
interferenza da parte di queste emissioni sullazaa dell'aria usata per il rinnovo.

12. E' vietata la realizzazione di prese d'ariaaieedi.

13. L'emissione dell’'aria dall'impianto deve avvenicon ubicazione che eviti ogni
situazione di danno o molestia alle persone. Talguisito si ritiene soddisfatto quanto
l'allontanamento é previsto oltre il tetto ed conveniente distanza da aperture
finestrate minimo mt. 10.

14. Gli impianti di condizionamento devono e¥ss progettati e realizzati in modo da
consentire una facile ed adeguata manutenzione lgiapuperiodica, nonché |l
mantenimento dei livelli di rumorosita nei limitirgvisti. Negli interventi di
manutenzione, particolare attenzione deve espesta alla sostituzione periodica dei
filtri. Nella realizzazione dell'impianto € vietatuso di materiali coibenti di tipo fibroso
allinterno delle canalizzazioni e di qualsiasitpadellimpianto attraversata dall'aria in
movimento.

Art. 170
Locali sotterranei / interrati o seminterrati (vedrt. 130)

E vietato adibire a luogo di lavoro ambienti chansi collocati ai piani seminterrato o
interrato di un edificio o che hanno l'altezza irdgee alla norma.

Tali ambienti per essere utilizzati per attivitavdeative € necessario acquisire
l'autorizzazione in deroga ai sensi dell’articole @l D.Lgs. 9 aprile 2008 n. 81 per i
locali siti al piano seminterrato o interrato, ose@nsi dell’Allegato 1V p.to 1.2.4 del D.Lgs.
81/2008 e s.m.i per i locali commerciali e artigihndi altezza inferiore alla norma;
pertanto i titolari sono soggetti per il loro utiio all'obbligo dell’autorizzazione / cambio
d'uso in deroga rilasciata/o dal Comune previaliggizione del parere del Servizio Igiene
Pubblica e dello SPESAL se presente personaledgnde.

Per le richieste di parere in deroga allutilizzer puso lavorativo, di locali
interrati/seminterrati ai sensi dell'art. 65 delllgs. 81/2008 o aventi altezza netta inferiore
a quella prevista ai sensi dell’Allegato IV p.td2 4. del D.Lgs. 81/2008, € necessario
presentare al SISP e allo SPESAL della ASL TA wwnanda corredata della
documentazione necessaria per l'istruttoria tearhieavaluta la singola situazione.
Possono essere utilizzati come luogo di lavoro antbicollocati su piani seminterrati o
interrati qualora questo sia sostenuto da iqudati esigenze tecniche. In questo
particolare caso non e necessario richiedadenaga per I'utilizzo dei locali. (articolo 65
comma 2 del D. Lgs 81/2008)

Per esigenze tecniche sono da intendersi quelldizioni indispensabili per un’ottimale
resa del ciclo produttivo, non raggiungibili oitéhndo soluzioni alternative allo stato
attuale delle conoscenze tecniche. Pud essereatavd'esigenza tecnica ad es. per la
lavorazione di particolari formaggi, per la colttvane dei funghi, per I'affinamento/
invecchiamento dei vini, ecc. Per altri casi, nansolidati, € opportuno verificare
preventivamente con I'ente competente SISP paetdaga.

Qualora non ricorrano particolari esigenzenidte, € prevista la possibilita di
utilizzare come ambienti di lavoro anche local piani seminterrati o interrati,
previa deroga (articolo 65 comma 3 del D. Lgs 8@8). Possono essere derogate le
attivita lavorative che non diano luogo adissioni di agenti nocivi. Anche la
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saltuarieta della presenza dei lavoratori kemento che pud condizionare la
concessione della deroga.
Non necessitano di deroga i locali adibiti a: inmpidecnologici, locali tecnici, locali di
servizio, magazzini, servizi igienici, spogliatoi.
La deroga puo essere concessa nei seguenti casi:

A)Deroga ai sensi dell'art. 65 del D. Lgs. 81/20@8ne.i.
| locali siti al piano seminterrato possono essdestinati a locali commerciali se
presentato un’altezza non inferiore a 2,70mt., pos®ssere destinati ad attivita artigianali
se presentano un’altezza non inferiore a 3,0mt..
Per i locali siti al piano interrato, possono essdestinati ad attivita commerciali o
artigianali quando sono direttamente collegati (plmmentari) all’attivita commerciale o
artigianale del piano terra e hanno un'altezza ,d0.2Nel caso di locali interrati
indipendenti, l'altezza e fissata in mt. 2,70 lgedestinazioni commerciali e 3mt. per le
attivita artigianali.
Nel caso di locali con volte a botte, da destinardocale commerciale o artigianale,
I'altezza minima (imposta della volta) deve ess#iré,80mt, mentre l'altezza media (dal
piano di calpestio a 2/3 della monta) deve rispett@anto indicato ai punti precedenti.

B) Deroga concessa ai sensi dell’'Allegato IV p.tad.del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i. e/o

ai sensi dell'art. 65 del D. Lgs. 81/2008 e s.m.i.

Possono essere concesse deroghe alle altezzensiogate ai sensi dell’Allegato IV p.to
1.2.4 del D.Lgs. 81/2008 e/o all’'uso di locali $et@rrati o interrati ai sensi dell'art. 65 del
D. Lgs. 81/2008 e s.m.i., previa istruttoria teenohe valuta la singola situazione.
Centro Storico zona A e Zone B1 e B2 possibile andare in deroga alle altezze aisen
dell’Allegato IV p.to 1.2.4 del D.Lgs. 81/2008 ersi. e/o all’'uso dei locali seminterrati o
interrati ai sensi dell'art. 65 del D. Lgs. 81/2@08.m.i., per i casi di seguito indicati:
1) | locali siti al piano seminterrato possono esseestinati a locali commerciali se
presentato un’altezza non inferiore a 2,50mt.;
2) | locali siti al piano seminterrato possono essdestinati a locali artigianali se
presentato un’altezza non inferiore a 2,70mt.;
3) Per i locali siti al piano interrato, possoneere destinati ad attivita commerciali o
artigianali quando sono direttamente collegati (plmmentari) all’attivita commerciale o
artigianale del piano terra e hanno un'altezzatdRrb0 per le destinazione commerciale e
di mt. 2,70 per le attivita artigianali; qualorialocali interrati sono indipendenti (non
complementari), in entrambi i casi (artigianalemmmerciale) l'altezza deve essere di
2,70mt.
Nel caso di locali con volte a botte, da destinardocale commerciale o artigianale,
I'altezza minima (imposta della volta) deve ess#iré,80mt, mentre l'altezza media (dal
piano di calpestio a 2/3 della monta) deve rispettmanto indicato ai punti precedenti (1-
2-3 ). | locali seminterrati o interrati, da destisi ad attivita lavorative, se presenti
personale dipendente devono acquisire il parele SESAL ai sensi dell’art.65 D.Lgs
81/08.
Caratteristiche igienico-strutturali.
Per quanto riguarda i requisiti igienico sanitadi locali, dovranno essere rispettati gli
standard previsti dal presente Regolamento locdlgiede e dalle disposizioni
eventualmente impartite dal Sisp o Spesal.
| locali oggetto di deroga, seminterrati 0 intefrdevono essere realizzati rispettando le
condizioni espresse nei punti successivi ed iealavono avere:
= isolamento delle pareti laterali dal terreno agre intercapedine laterale aerata di
larghezza non inferiore a 0,50 mt. ed avente itéoa livello di almeno 0,15 mt. inferiore
a quello del pavimento dei locali;
= isolamento delle pavimentazioni dal terreno magiaun vespaio aerato, idonea
intercapedine o altre soluzioni tecniche di p#rcacia;
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= altezza interna degli ambienti di lavoro comedatb nei punti precedente.

= larghezza della rampa delle scale di accessdle ukite di sicurezza non inferiore a
1,00-1,20 mt.

Per quanto riguarda i requisiti strutturali e ongaativi relativi alla prevenzione degli
incendi, dovranno essere rispettati requisiti @tedal DM 10/03/1998 "Criteri generali di
sicurezza antincendio e per la gestione dell'enmezayaei luoghi di lavoro” .

Nel caso di luoghi di lavoro con lunghezza del peso per raggiungere un luogo sicuro
superiore a 20,00 mt, deve essere presente unadsecscita di sicurezza. In caso di
luoghi di lavoro a medio ed alto rischio d’incenditocali dovranno disporre almeno di
un’uscita di sicurezza oltre a quella di accessaipendentemente dal numero delle
persone presenti. Vanno classificati come luoghisehio d’'incendio medio e alto quei
locali ove le limitazioni motorie delle persone ggati rendono difficoltosa I'evacuazione
in caso d’'incendio.

Tutti i locali dovranno essere dotati di superfioestrate apribili pari a 1/8 della superficie
di calpestio, misurate al lordo dei telai, conesisitdi apertura facilmente manovrabili dal
basso.

Se le superfici finestrate sono aperture di boah&ipo o cavedio, la superficie finestrata
non sara conteggiata ne per il rapporto illuminargger il rapporto aerante.

Tutti i locali, che non raggiungono il rapporto liiminazione naturale di 1/8 della
superficie di calpestio, dovranno essere dotatiadieo impianto d’illuminazione artificiale
avente le caratteristiche fissate dal presente IRegmto d’lgiene, dalle Norme Uni e dalle
norme di buona tecnica.

Tutti i locali che non raggiungono il rapporto dirazione naturale di 1/8 della superficie
di calpestio, dovranno essere dotati d’'idoneo imjpiadi ventilazione e condizionamento
avente le caratteristiche fissate dal presente [Regmto d’Igiene Tipo, dalle Norme Uni e
dalle norme di buona tecnica.

Per utilizzare i locali interrati 0 seminterrativila essere fatta, entro 24 mesi dall'inizio
dell'attivita, la valutazione dei livelli di conceazione di gas radon, ai sensi del D.Lgs.
241/2000. Si consiglia, in ogni caso, di effettugrema dell'utilizzo degli ambienti la
suddetta valutazione; infatti, in caso di presedizgas radon oltre i livelli prestabiliti, e
possibile intervenire piu facilmente con soluziotgécniche, edilizio-strutturali ed
impiantistiche, sulle strutture che delimitano glnbienti, evitando quindi successivi
interventi strutturali, anche importanti, ad atéviavorativa ormai iniziata.

llluminazione di emergenza: deve essere previsto impianto di illuminazione di
sicurezza che garantisca almeno 5 lux pkmiiinazione generale dell'ambiente e 10
lux per le vie di fuga; tale illuminazione deve gatire almeno 60 minuti di luce, salvo
diversa previsione normativa.

| locali interrati ad uso commerciale o artigianate cui € prevista la presenza di
pubblico/utenza tale da creare difficolta in cascesbdo, devono avere una uscita di
emergenza (es. sala riunione, sala per convegla,da ballo, per spettacoli, ristorante
superiore a 50 presenze, ecc..).

Art. 171
Servizi igienici- spogliatoio-docce

1.Tutti i luoghi di lavoro devono essere forniti ditdine in numero previsto dalle norme
vigenti in materia di igiene del lavoro.

2. Le latrine devono essere tamponate a tutta altezdatate di antilatrina/antiwc con
lavandino.

3.Va assicurata un'adeguata ventilazione naturageli Gomma 15)
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4.In alternativa e ammessa una ventilazione artlécthe assicuri almeno 20 ricambi/ora
con mantenimento dell'aspirazione, collegata caccénsione della luce, per tre minuti
successivi all'uscita del servizio.

5. Le latrine devono preferibilmente essere collegat®odo da evitare percorsi esterni al
fabbricato.

6. Devono essere, altresi, installati:

a. lavandini, almeno uno ogni 5 lavoratori occupatun turno;

b.docce, ove prescritte, nella proporzione previsted/iigenti disposizioni in materia.

c. Sia il locale WC che l'antibagno devono avereetspamente superficie minima di
cm.90x120, devono garantire i normali movimenti@l@ersone e devono essere entrambi
separati fisicamente (a tutta altezza) da altriiantb

d. I'asse maggiore del wc deve essere posizionastiglamente alla lunghezza maggiore
della base .

e. la dotazione minima effettiva prevista e la segeien

-n. 1 WCfino a 8 addetti;

-n. 2 WC da 8 a 18 addetti;

-n. 3 WC da 19 a 30 addetti;

- n. 1 WC ulteriore ogni 20 addetti o frazione.

7.Detti locali devono comunicare con gli spogliatodevono essere muniti di apposito
spazio antidoccia utile per il deposito degli incunt.

8.Gli spogliatoi devono essere dotati di armadiettispnali a doppio scomparto e con
finestra e griglia.

9.Le latrine, le docce e gli spogliatoi devono esseqgarati per sesso.

10.Resta fatto salvo il rispetto della normativa inten@ di eliminazione e superamento
delle barriere architettoniche per i casi applitabi

11.L'antibagno dovra essere munito di lavabi o punérdgazione d'acqua pari al numero
dei WC serviti.

12.devono essere previsti lavandini o punti per l'emgne di acqua potabile in numero
non inferiore ad uno ogni 5 potenziali utilizzatoontemporanei.

13.1 pavimenti e le pareti perimetrali, sino ad ue'ata di 2 metri devono di regola essere
piastrellati, o, comunque, rivestiti con materimgermeabile, liscio lavabile e resistente e
dotati possibilmente di piletta sifonata a livatlel pavimento.

14.L'altezza di tali locali non puo essere inferion@a2,40.

15.1 servizi igienici, locale WC e antibagno devoncesmr aero-illuminazione naturale
diretta non inferiori a 1/8 del complesso aeBuperficie in pianta; in ogni caso la
superficie finestrata apribile non pud essereriofe a 0,60mg. Sono ammissibili
soluzioni alternative solo dove sia dimostréitmpossibilita tecnica di ottenere idonea
aero-illuminazione naturale. In tale caso devoessere dotati di impianto di
aerazione artificiale (anche solo per estraionhe assicuri un ricambio minimo di
10 volumi/ora se in espulsione continua, oeve20 volumi/ora se in espulsione
intermittente, a comando automatico adeguatamtemigorizzato. L'aria di espulsione
non puo essere riciclata in nessun caso e deveeedkmtanata oltre il tetto.

16.Centro Storico zona A e Zone B1 e B2: l'altezzaimandei servizi igienici deve essere
mt. 2,20; nei servizi igienici con volte a botta®semiarco l'altezza media deve essere di
mt. 2,20 con la parte bassa (imposta della vokaedessere maggiore o uguale a mt.1,80;
inoltre nei locali con destinazione d'uso comméectaartigianale, con superficie minore o
uguale a mq.22 possono avere il servizio igieneaza antibagno, la superficie interna
minima deve essere di mg. 1,50 e condizionatopatgaenza di un impianto di aerazione
tale da creare una pressione interna negativa. téaenderoga all’altezza pud essere
concessa se il wec non e inferiore a mt 2,00.

17.Spogliatoio: Le attivita con due o piu lavoratdevono avere una zona o locale per
uso spogliatoio, in particolare:
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a) La dotazione minima di spogliatoi per aenli di lavoro, che presumibilmente
avranno oltre 10 addetti contemporaneamentesepte dovra essere di almeno 1
locale spogliatoio distinto per sesso.

b) Nelle aziende che occupano fino a 5 tiddeotra essere utilizzato come
spogliatoio I'antibagno, purché lo stesso abbiadeatteristiche previste dal successivo
punto f);

c) Gli spogliatoi devono avere una superficie di. g0 per ogni addetto potenziale
utilizzatore contemporaneo, con un minimo comunuueinferiore a mg. 5.

d) | locali spogliatoi devono essere sepafaicamente (a tutta altezza) da altri
ambienti, inclusi i servizi igienici.

e) Per ogni lavoratore dovra essere messdisposizione apposito armadietto, a
doppio scomparto nei casi previsti da normativeifigbe.

f) Qualora l'antibagno venga utilizzato comeogddiatoio, la superficie minima dello
stesso, dovra essere pari ad 1 mqg. per ogni @ibze contemporaneo e comungque non
potra essere inferiore a 3 mq; dovra inoltre esseparato fisicamente (a tutta altezza) dal
locale WC.

g) Gli spogliatoi devono avere anche le seguemnattaxistiche:

- aero-illuminazione naturale diretta non infeei@ad 1/8 della superficie in pianta, con una
superficie minima pari a 0,7 mq; sono ammissibdiugioni alternative solo dove sia
dimostrata l'impossibilita tecnica di ottenew@a idonea aero-illuminazione naturale.
In tale caso dovra essere realizzato quantagtoeper i servizi igienici;

- altezza minima non inferiore a m. 2,40;

- pavimenti serviti da piletta di scarico sifonata.

18. Docce:

a) Docce, pari almeno ad 1 per sesso in relazighegni 10 potenziali utilizzatori,
sufficienti e appropriate devono essere messedisposizione dei lavoratori quanto |l
tipo di attivita o la salubrita lo esigono.

b) Le docce devono essere dotate di una zona ant&jaessere in comunicazione diretta
con gli spogliatoi o con l'antibagno, qualora lesso abbia funzione di spogliatoio, ed
essere dotate di acqua corrente calda e fredda.

c) | pavimenti e le pareti perimetrali (cabina dagcsino ad un'altezza di 2 m., devono
essere rivestiti con materiali impermeabili, lidaiabili e resistenti.

d) I locali dove sono collocate le docce devonar@ve medesime caratteristiche previste
per i locali spogliatoio.

Art. 172
Locali di riposo e refettorio

1. Locali di Riposo

Il locale di riposo, di cui al DPR 303/56 come nfaxdito dal D.Lgs. n°81/08 e successiva
modifica D.Lgs. 106/09, deve garantire le segueatatteristiche:

a) superficie pari a 1,7 mq. per utilizzatore prése&ontemporaneamente e comungque con
un minimo di 9 mq.;

b) altezza minima 2,40m.;

c) regolamentare aero-illuminazione, ovvero admne di impianto di
condizionamento ambientale.

2. Refettorio

a) E' vietato consumare pasti negli ambienti dotav Pertanto, anche nei casi non previsti
dal comma 1 dell'art. 41 del DPR 303/56, fatte esdl/ deroghe previste dallo stesso
articolo, deve essere messo a disposizione deidtroun locale mensa o refettorio, non
coincidente con l'antibagno.
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b) Fermo restando quanto previsto dalla normaggslativa e regolamentare vigente per
gli ambienti dove si producono, manipolano e sonmstiano alimenti e bevande, i locali
refettorio devono avere altezza non inferiore a0 2y7. ed essere provvisti di aero-
illuminazione naturale diretta non inferiore a H@lla superficie in pianta o artificiale,
ovvero di impianto di condizionamento.

c) In tali locali dovra comunque essere @gsto uno spazio non inferiore a 1,20
mqQ. per persona, con un minimo di 9 mq.

| refettori devono avere zone adeguatamente a#ttezeon ausili per conservare le
vivande, per riscaldarle e per lavare le stovigliali zone devono essere provviste di
idonei sistemi per l'allontanamento dei prodottlaleombustione e/o di odori e vapori.

Art. 173
Soppalchi

1. Nei locali adibiti ad attivita lavorativa o prodive i soppalchi sono ammessi se
realizzata a regola d'arte con idonei materialistesti, osservata, comunque, la vigente
normativa in materia di sicurezza e di prevenziohartuni.

2.1 soppalchi non devono occupare una superficie imagglella meta della superficie del
locale in cui vengono costruiti.

3. L'altezza, sia nella parte superiore che in quefieriore del soppalco, non pud essere
inferiore a m. 2,70 per i locali commerciali, di . & per i locali artigianali. Le altezze
inferiori possono utilizzarsi per deposito.

Art. 174
Barriere architettoniche

1.Ai sensi del D.P.R. 24-4-1978, n. 384 (G.U. del722978), nei fabbricati pubblici, con
particolare riguardo a quelli di carattere coligitsociale, devono essere attuate le norme
intese a facilitare 'accessibilita e la fruiziomache agli handicappati con difficolta di
deambulazione.

2. Al fine di ridurre al massimo le barriere archibetiche, tali norme vanno applicate negli
edifici pubblici e privati di nuova costruzione mei limiti del possibile, anche in quelli
preesistenti, nel caso di interventi edilizi sogjgeiconcessione del Sindaco allorché ne sia
espressamente previsto l'uso per gli handicappztnm

3.In particolare devono essere attuate le normeivelaigli accessi (parcheggi, percorsi
pedonali, scale, rampe, porte, pavimenti, asceesogali di servizio).

4.Deve, inoltre, essere favorita I'abolizione deligilo esistenti al medesimo piano.

5.Per le barriere architettoniche, ove ed in quamtcessario, devono essere applicate le
disposizioni contenute nella legge 9-1-1989, neliccessive modifiche ed integrazioni,
nonché quelle contenenti norme tecniche nei deerieisteriali di applicazione.

6.In tutti i locali industriali, artigianali e commaali di nuova costruzione e necessario
realizzare un servizio igienico utilizzabile ancper soggetti svantaggiati. Per i locali
esistenti, in caso di ristrutturazione, quando ¢edizioni lo permettono € necessario
realizzare il wc per i soggetti con handicap.

Art. 175
Difesa dagli inquinanti

1. Fermo restando quanto prescritto al terzo commadd69 del presente Regolamento,
gli inquinanti aerei (polveri, fumi, nebbie, gagpori) devono essere efficacemente captati
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nelle immediate vicinanze del punto in cui si arao ed in modo tale da evitare
I'esposizione degli addetti e la diffusione nellaemte circostante.

2. Le lavorazioni rumorose soggiacciono alle disposizcontenute nel D.L. 277/91 e

successive modifiche ed integrazioni, nonché alguysekviste nel presente Regolamento.
(vedi art. 237)

3.In presenza di sorgenti di calore radiante devossere adottati accorgimenti tali da
evitare l'irraggiamento diretto del posto di lavoro

CAPO I
Requisiti specifici di igiene e sicurezza del lavper alcune attivita lavorative

Art. 176
Requisiti specifici di igiene e sicurezza del lavper alcune attivita lavorative

1.Negli articoli successivi sono disciplinati i regili specifici per le seguenti attivita
lavorative:

abarbiere, acconciatore, estetista;

b.lavanderia;

c.autofficine, carrozzerie, odontotecnici;

d. autorimesse presidiate aperte al pubblico;

e strutture sanitarie e socio assistenziali.

2.1 requisiti strutturali sono applicati in conformita quanto previsto dal presente
Regolamento e possono essere derogati, agli etfettigiene e della sicurezza, alle
condizioni e nei limiti previsti dall’'art. 7 del @sente Regolamento, fatte salve le vigenti
norme generali in materia.

3.Sono comunque escluse dalla deroga le attivitanideinsalubri dalla normativa vigente
e quelle che danno luogo a emanazioni nocive aeshengono i lavoratori a temperature
eccessive.

Art. 177
Requisiti generali

1. I locali sono strutturati secondo i requisitugurali e impiantistici previsti dal presente
regolamento.

2. Non sono ammesse lavorazioni nei locali integaeminterrati, se non alle condizioni
previste dal presente Regolamento.

3. Nel corso della progettazione & da prevedemrdaenza di lavorazioni e impianti che
danno luogo a esposizione a inquinanti chimici seicifi @ conseguentemente i
provvedimenti tecnici che riducono tale esposizione

4. Il microclima dell’ambiente di lavoro assicdiequilibrio tra la esigenza di una corretta
conservazione degli alimenti ed il comfort termps i lavoratori.

5. Il pavimento dei locali deve possedere caiiattene antisdrucciolevoli.

6. Nelle lavorazioni dove € prevista la presenkgalveri (ad es. nelle attivita di
panificazione) sono utilizzati mezzi aspiranti fgepulizie.

7. Nelle lavorazioni dove e previsto I'uso di aaqa qualunque pressione) per il lavaggio
di banchi e/o zone di lavoro, di impianti e macehin quantita tale da creare possibili
ristagni sul pavimento, € prevista una adeguatadgreza dello stesso verso punti di
raccolta e/o scarico (canaline, pilette, ecc.).

A) Prevenzione incendi
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1. Per le strutture soggette a rilascio di C.Pdcauisito il parere favorevole del Comando
dei VV.FF o certificazione redatta da tecnico ahit, ai sensi dell’art. 3 del DPR n.
37/1998, che costituisce ai fini antincendio autmazione provvisoria all’esercizio.

2. Sono comunque previsti:

a) uscite di sicurezza nei casi previsti dalla &ggecondo quanto disposto dal C.P.l. o
D.Lgs 81/08);

b) illuminazione di sicurezza,;

c) segnaletica di sicurezza;

d) mezzi di estinzione correttamente posizionati.

3. Gli impianti e i loro dispositivi di sicurezzaoele bombole di gas combustibili /
inflammabili e di comburenti, sono conformi alleesgiche disposizioni di sicurezza.

B) Igiene e sicurezza del lavoro

1. Gli addetti impegnati in attivita a rischio dialazione di sostanze pericolose (solventi,
polveri, ecc.) sono forniti di dispositivi di praiene individuale tali dispositivi sono
forniti anche per garantire la sicurezza in gemegi lavoratori (indumenti protettivi,
scarpe antinfortunistiche, otoprotettori, ecc.).

2. Gli spogliatoi con armadietti a doppio scompastmo dimensionati in relazione al
numero di addetti che si dichiara impegnato irviatinsudicianti.

3. Sono previste docce per il personale dipendergegnato in attivita insudicianti.

4. Sono realizzati servizi igienici per il persanal

Art. 178
Attivita di Barbiere, Acconciatore, Estetista

1. Nella scelta di macchine ed attrezzature soinvlggiate quelle che comportano la
minore emissione di rumore e di radiazioni eletiagmetiche (ad esempio nel caso dei
phon e caschi) e di inquinanti (ad es. ozono paporizzatori nelle attivita di estetica).

2. Le lavorazioni che possono diffondere inquinagtiali ad esempio la preparazione
colori, sono effettuate in zone definite e possilihte separate, in prossimita di superfici
finestrate apribili o in presenza di impianti diragione forzata dell’aria.

3. Al fine di ridurre al minimo il sollevamento dolveri e capelli negli ambienti, la pulizia
dei pavimenti e effettuata mediante aspiratoreopselettriche.

4. Per tutte le attivitd che comportano il risciccontaminazione cutanea dell’'operatore,
questo é dotato di idonea protezione individualldmite.

5. Le attivita che possono comportare I'emissianatia di sostanze nocive o di agenti
biologici prevedono ['utilizzo da parte del perstenaaddetto di idonea protezione
individuale delle vie respiratorie e/o delle mucesposte (congiuntive).

6. L'impianto elettrico nei locali adibiti ad attte di estetica ed in cui si faccia uso di
apparecchi elettrici per uso estetico € conform@anto previsto dalla Norma CEIl 64-8/7
V2 4 riguardante “impianti elettrici nei locali doiti ad uso medico”

7. Nei laboratori di barbiere, acconciatore per aodonna ed estetica € assicurata la
presenza di almeno un estintore.

Art. 179
Attivita di Lavanderia (vedi anche art. 245)

Le diverse tipologie di lavanderie presentano usedj requisiti specifici:

a) lavanderie a umido di tipo artigianale: oltrergbarto dove si effettua il lavaggio, la
centrifugazione ed eventualmente I'asciugaturag stwtate almeno di:

1) un locale o zona per la raccolta e la sostaddincheria sporca;
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2) un locale o zona per la stiratura e il depodélba biancheria pulita.

Si puo derogare dai suddetti requisiti qualoraalehderia sia organizzata in modo che |l
conferimento, la lavatura ed il ritiro della biaecta siano effettuati direttamente
dall'utente all’entrata, senza sosta della bianelsessa.

b) lavanderie a umido di tipo industriale: oltrdeataratteristiche igieniche generali
previste per le lavanderie di tipo artigianale, icgfabilimento & dotato dei seguenti vani e
requisiti funzionali:

1) locale di raccolta e di cernita della bianchsparca,

2) locale di raccolta della biancheria di origin@nisaria con eventuale locale per la
disinfezione della stessa e, in tal caso, sergienici e spogliatoi per il personale addetto a
tale biancheria; sia che la provenienza del mateda lavare sia sanitaria che non, al
personale é fornito un idoneo equipaggiamento ditegione individuale per evitare il
contatto con materiale biologico (sangue, uring,)ec

3) locale per il lavaggio, la centrifugazione es€augatura; ove necessario si deve garantire
un’idonea condizione microclimatica;

4) locale per la stiratura, la piegatura ed il d#joodella biancheria; i locali dove viene
svolta lattivita di stiratura sono equipaggiati mapianti in grado di garantire un idoneo
microclima.

La sistemazione degli ambienti delle macchine Iasiat degli idroestrattori, degli
essiccatoi e della macchine stiratrici € previatanodo tale che le varie fasi del processo
procedano in senso unico; qualora coesista biamctgrorigine sanitaria e non, le
rispettive linee sono separate fino alla fase diugmtura compresa.

c) lavanderie a secco di tipo artigianale: le laleie a secco di tipo artigianale di nuova
costruzione e le ristrutturazioni che prevedon@aumento di superficie utile, dispongono
di due locali fra di loro separati. In uno si swwlg le operazioni piu inquinanti
(introduzione ed estrazione dei capi, presmaccdtaatsosta dei capi estratti), nell’altro
ambiente si eseguono tutte le altre lavorazionrafsira, deposito indumenti, cernita)
compresa I'accettazione/consegna dei capi al pedobdli primo locale soggetto a maggiore
inquinamento e in depressione rispetto al secohdtla scelta delle macchine e delle
attrezzature sono privilegiate quelle che compaortéan minore emissione di solvente
nell’ambiente di lavoro (macchine per il lavaggigiecuito chiuso), dotate di un bacino di
contenimento (di volume pari a 2/3 della capacitdnglessiva del serbatoio). Nella
conduzione della macchina per il lavaggio con sulvesi osservano i seguenti
comportamenti:

1) il carico/scarico del solvente si realizza mipando I'evaporazione del solvente
stesso;

2) la pulizia dei filtri avviene in presenza di impianto di aspirazione localizzata o, nel
caso di emissioni poco significative, con l'utilezzli idonea protezione individuale da
parte dell’addetto;

3) i residui contenenti ancora il solvente sonoseovati in recipienti a tenuta ermetica e
consegnati nel tempo piu breve possibile alla ditiecializzata per lo smaltimento;

d) lavanderie a secco di tipo industriale: oltrdug@ macchine per il lavaggio con solvente,
la progettazione dell’areazione dei locali di lavprevede I'utilizzo di impianti in grado di
garantire, oltre ai requisiti descritti alla let), anche un adeguato microclima dei locali di
lavoro.

Art. 180
Officine auto, moto e mezzi pesanti

1. Oltre ai requisiti previsti dagli artt. precetiete officine presentano i seguenti requisiti

specifici:
a) dotazione di impianti di aspirazione fumi didsdlra;
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b) dotazione di impianti di aspirazione per macaHavapezzi;

c) dotazione di impianti di aspirazione gas e fdaygli autoveicoli in moto;

d) rispondenza alle norme UNI delle fosse pergarazione dei mezzi;

e) rispondenza alle norme di sicurezza e/o mar@&tér dei ponti di sollevamento;

f) rispetto di idonee modalita di immagazzinamedegli olii e solventi con vasche di
contenimento;

g) rispetto di idonee modalita di immagazzinametsbrifiuti e loro smaltimento;

h) isolamento delle lavorazioni che producono rwradrfine di impedire la loro diffusione
ai locali ed alle proprieta circostanti.)

Art. 181
Carrozzerie auto, moto e mezzi pesanti

1. Oltre ai requisiti previsti dagli artt. precetiele carrozzerie presentano i seguenti
requisiti specifici:

a) dotazione di impianti di aspirazione fumi didsdlra;

b) dotazione di impianti di aspirazione polvercdrtatura;

c) dotazione di impianti di aspirazione delle cabdi verniciatura con relativi presidi di
sicurezza per I'accesso a parti in quota a fini ubemtivi;

d) caratteristiche e rispondenza alle norme UNkdekse per la riparazione dei mezzi;
e) rispondenza alle norme di sicurezza e/o mara&tér dei ponti di sollevamento;

f) rispetto di idonee modalitd di immagazzinamenigle vernici oli e solventi con
eventuali vasche di contenimento;

g) rispetto di idonee modalita di stoccaggio d@itiie loro smaltimento;

h) isolamento delle lavorazioni che producono rwralrfine di impedirne la diffusione ai
locali ed alle proprieta circostanti;

i) isolamento delle lavorazioni che producono gagori (preparazione vernici) al fine di
impedire la loro diffusione ai locali ed alle pragia circostanti.

Art. 182
Odontotecnici

1. Oltre ai requisiti previsti dagli artt. precetemyli odontotecnici rispettano i seguenti
requisiti specifici:

a) dotazione di impianti di captazione e aspiragigas, fumi di varia natura (compresi
quelli derivanti dalle leghe ) e vapori;

b) dotazione di impianti di captazione e aspiragipolveri;

c) isolamento delle lavorazioni che producono rwrarfine di impedirne la diffusione ai
locali ed alle proprieta circostanti;

d) rispetto di idonee modalita di stoccaggio deitiie loro smaltimento;

e) idonee modalita di sterilizzazione del mater@e potenziale contaminazione biologica
(o documentazione dell’avvenuto processo primaidevimento del campione);

f) idoneita dei dispositivi di sicurezza per l'igito delle fiamme libere (termocoppia per il
becco bunsen, visualizzazione della flamma, ecc.).

Art. 183
Autorimesse aperte al pubblico

1. Il locale dove stazione il personale ha alteat&=rna non inferiore a m 2,70.
2. Sono presenti le unita igieniche per il persenal
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3. Le zone occupate dal personale dipendente sono:

a) separate dall'area di transito e di parcheggeo wkicoli, e difese dagli eventi
atmosferici;

b) illuminate da luce naturale con eventuale irdegme artificiale;

c) servite da un impianto di climatizzazione cheaagtsce le seguenti condizioni
microclimatiche: temperatura massima estiva 278nperatura min. invernale 20°C;
umidita relativa 40-60%;

d) in sovrapressione, in modo da impedire ai gasalico dei veicoli di penetrarvi;

e) ventilate con aria prelevata in zona lontanaogiai possibile fonte di inquinamento,
filtrata e di volume pari ad almeno 3 volumi/oreitaente;

f) ubicate in relazione al tipo di attivita chepiérsonale dovra svolgere (ad esempio, nel
caso fosse prevista, oltre alla/e postazione/i atiettazione e di pagamento, anche la
mansione del posteggiatore, va prevista un’areifsg@®e avente le caratteristiche
soprariportate);

g) dotate di impianti di allarme, da usare nei chsnalori improvvisi, aggressioni, ecc.,
gualora nell’autorimessa fosse prevista la presdnaa solo addetto.

Art. 184
Strutture sanitarie e socio assistenziali (Veditamarticoli 67-68-69.)

1. I requisiti strutturali ed impiantistici dellérstture sanitarie e socio assistenziali sono:
a) illuminazione notturna (per strutture residelgia

b) porte e superfici vetrate poste a un 1 metropdalmento rispondenti alle norme UNI
specifiche contro il pericolo di sfondamento;

c) gradini delle scale con caratteristiche ant@iay

d) corrimano lungo i percorsi interni, le rampe etale;

e) adeguato microclima ambientale nei “bagni asSidia per gli ospiti che per il
personale, regolabile nelle nuove costruzioni e wwpe nei nuovi insediamenti e nelle
ristrutturazioni;

f) apparecchiature elettromedicali utilizzate umeate in locali con impiantistica elettrica
adeguata alle specifiche norme CEIl 64-8/7 V2;

g) Per i restanti impianti (termico, elettrico, o, ecc.) si rimanda alla parte generale
sugli impianti ed alle normative specifiche il cispetto &€ sempre dichiarato.

A) Prevenzione incendi

1. | requisiti per la prevenzione degli incendiladdtrutture sanitarie e socio assistenziali
sono:

a) certificazione dei VV.FF. per le strutture sotga rilascio di C.P.1,;

b) “Luogo statico sicuro” se la struttura lo rictke (a servizio dell’utenza non
autosufficiente), da documentare qualora la straithon sia soggetta al C.P.I.;

c) uscite di sicurezza (secondo quanto previstoQiRl.l.) Se le uscite di sicurezza si
prevedono ad “apertura comandata”, & presentdigesia di deroga all’ente preposto alla
vigilanza e copia della deroga acquisita € presgntmitamente alla richiesta di
autorizzazione;

d) illuminazione di sicurezza;

e) segnaletica di sicurezza,

f) mezzi di estinzione e loro corretto posizionatoen

g) adozione di materiale ignifugo (tende, materasst.) conforme a quanto specificato
dalle regole tecniche di prevenzione incendi peedjfici ospedalieri (D. M. 9.4.1994).

B) Igiene e sicurezza del lavoro

1. | requisiti per l'igiene e la sicurezza del lavonelle strutture sanitarie e socio
assistenziali sono:
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a) dotazione di idonei dispositivi per il sollevame degli assistiti non autosufficienti ad
ausilio degli operatori (dispositivi per favorire kpostamento dei degenti nel “bagno
assistiti” e comunque per i degenti non autosgfit);

b) dotazione dei dispositivi di protezione individiel per gli addetti impegnati in attivita
quali I'assistenza agli ospiti nei “bagni assitidéil fine di garantire, compatibilmente con
le esigenze di lavoro, sia l'igiene del lavoro (parature ed umidita, ecc.), sia la sicurezza
degli addetti (rischi da scivolamento);

c) spogliatoi per il personale con dotazione diadi@tti per tutti gli operatori, del tipo a
doppio scomparto per quelli addetti ad attivita sdarate insudicianti; le dimensioni, al
netto della superficie occupata dagli armadietticogrelata al numero massimo degli
operatori presenti per turno. Sono previsti logedr servizi igienici e docce, divisi per
sesso e comunicanti con i locali spogliatoio;

d) camera per il medico di guardia; il restantesppeale in servizio notturno (compresi gli
infermieri) svolge la propria attivita nei rispettluoghi di lavoro;

e) vano office per il porzionamento e riscaldametegli alimenti, dotato almeno di banco
di servizio, lavello con acqua corrente calda ddee piastra elettrica, forno a microonde e
frigorifero.

2. Nelle strutture socio assistenziali di cui dlgge Regionale, & assicurata la presenza,
oltre che di tutti i requisiti previsti dalla steskegge, di uno spogliatoio, di servizi igienici
e docce per il personale; in quelle per minorijtneg € prevista camera per il personale in
servizio notturno.

TITOLO VI
IGIENE DELL'AMBIENTE

CAPO |
Smaltimento dei rifiuti

Art. 185
Norme di riferimento

1.In materia di igiene del suolo valgono tutee disposizioni nazionali e regional
aventi finalita di tutela ed, in particolar mode,léggi che disciplinano lo smaltimento dei
rifiuti (L.R. 3 ottobre 1986, n. 30, Reg. R. 3 navare 1989, n. 2, L.R. 17/2000, D. Lgs n.
152/06, D.G.R 1500/06, leggi, decreti ministeriaircolari e regolamenti successivi sulla
materia di specie).

2.Sono fatte salve tutte le norme legislative e rag@ntari in ordine all'uso delle sostanze
diserbanti.

3.Lo smaltimento dei rifiuti di origine animalé subordinato all’osservanza del D.
Lgs. 14.12.92, n. 508 e relative norme di applizagi

4.Non e ammesso lo smaltimento in fognatura dei tijfidi qualsiasi origine e stato
(solido-liquido).

Art. 186
Competenze del Comune

I Comune tra le altre competenze previste dalgile regolamenti, ha facolta di istituire
servizi integrativi per la gestione di rifiuti spalc non assimilati agli urbani; provvede alla
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rimozione e al successivo smaltimento dei rifinél caso di abbandono degli stessi in aree
pubbliche o aperte al pubblico.

Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comausi avvale dellARPA e del servizio
d’igiene pubblica della ASL TA nelle proprie comgeta.

Art. 187
Vigilanza

1.L’'ARPA e la ASL di Mottola nelle rispettive compeize esercitano le funzioni di
vigilanza, quale supporto alle attribuzioni comunal

2.A segquito del riscontro di inosservanza alle vigantme, 'ARPA o I’ASL propongono
al Comune i relativi provvedimenti amministrativi.

3.1 Comune adotta ordinanza per la rimozione, l'ave recupero o a smaltimento e
ripristino dell’area nei riguardi del responsaldidl’abbandono e deposito incontrollato di
rifiuti sul suolo e nel sottosuolo o della immisséadi rifiuti allo stato solido o liquido nelle
acque superficiali e sotterranee.

4.1l responsabile cui e diretta I'ordinanza, provvedi@ pulizia dell’area interessata, nei
modi previsti dalla normativa e nei tempi stabii#ll’'ordinanza.

5.Decorso senza esito il termine fissato dall’ordaggril Comune procede all’esecuzione
in danno dei soggetti obbligati e al recupero dellemme anticipate.

6.Qualora si riscontrino situazioni determinate dfuti che costituiscano rischio per la
salute pubblica e per 'ambiente, il Sindaco catir@anza contingibile e urgente dispone |l
ricorso temporaneo a speciali forme di gestiongitieti, anche in deroga alle disposizioni
vigenti.

Art. 188
Sanzioni

1.Al riscontro di inosservanza alle vigenti norme, agiplicano le sanzioni penali e
amministrative previste dal D. Lgs 152/06; in marezg le sanzioni previste dal presente
Regolamento.

2.1 Comune ha competenza per la violazione di abbaadii rifiuti.

Art. 189
Pulizia del suolo

1.Chiunque a qualunque titolo fa uso di aree, spaaij, cortili, giardini, passaggi,
corridoi di transito, e tenuto a provvedere all@Ipulizia.

2.Per gli spazi pubblici urbani 'adempimento di auprimo comma compete al Comune.
3.Nel caso di pinete, boschi, giardini ed altri luogmeni di uso pubblico o privato, il
predetto obbligo fa carico ai proprietari, agli atrditolo di diritti reali di godimento sui
beni immobili stessi.

4.0ve il proprietario o I'Ente pubblico o la persagiaridica di diritto civile non sia in
grado di provvedere a quanto prescritto dal pretedeomma 3, salvi i provvedimenti
sostitutivi per la tutela della salute pubblicargosto ai proprietari I'obbligo di procedere
alla recinzione del suolo con la sistemazione degadta segnaletica di divieto di
abbandono di rifiuti ed alla eventuale custodia.
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5.1 concessionari, anche per tempi limitati, di suplgbblico devono provvedere alla
pulizia delle aree avute in concessione.

Art. 190
Raccolta, trasporto e smaltimento dei rifiuti solidbani

1.L'attivita di smaltimento dei rifiuti solidi urbanicompresa [l'attivita di raccolta e
trasporto, € esplicata dal Comune con le modatéaigte dal D.Lgs. n°152/06 osservando
la disciplina per la raccolta differenziata comatemplata dal D.M. 29-5-1991.

Art. 191
Raccolta, trasporto e smaltimento dei rifiuti s@digipericolosi e non pericolosi

1.L'attivita di raccolta, trasporto e smaltimento diiuti classificati speciali, tossici e
nocivi a norma del D.Lgs. n. 152/06 e successivdifithe ed integrazioni deve avvenire
secondo le modalita ivi disciplinate con l'osseraamlelle disposizioni contenute nella
delibera 27-7-1984 del C.L.T.A.l. ex art. 5 del (RPM15/82, nonché secondo quanto
previsto nella successiva normativa statale degb.h. 152/06.

2.L’attivita di raccolta, trasporto e smaltimentdei rifiuti di Origine Animale,
compresi alimenti dichiarati non idonei al somo, provenienti dalle macellerie,
pescherie, da loro laboratori e da macelli, desgere effettuata a norma del D. Lgs.
508/92 e sue modifiche ed integrazioni. Il MaterieSpecifico a Rischio (SMR), cosi
come definito dalla Normativa emanata inemnat di sorveglianza sanitaria nei
confronti della BSE e patologie correlateyvealeessere raccolto, smaltito e/o distrutto a
mezzo di incenerimento, secondo le modalita stabiiel D.M. Sanitario 29.09.2000 e
nell’Ordinanza del Ministero della Sanita 13.11.200

3.Sono, altresi, fatte salve le norme contenute heRa 3 ottobre 1986, n. 30.

Art. 192
Divieto di smaltimento di rifiuti in zone non consge

E fatto divieto di adibire a discarica di rifiuti qualunque origine e specie zone non
munite di autorizzazione rilasciata secondo le g@re®ni delle vigenti disposizioni in
materia.

Le discariche devono rispondere a quanto previatie ciorme indicate nel C.I1.T.A.l. del
27-7-1984, oltre ad osservare tutte le norme iaviste, devono essere ubicate alle
seguenti distanze:

- Km. 1 dalle ultime abitazioni del piu vicino cemurbano (in linea d’aria);

- a distanza di sicurezza dal piu vicino insediatmenrale regolarmente abitato o adibito a
lavorazioni agricole e/o ad allevamenti; da strsid¢ali e da strade provinciali;

- Km. 1 da insediamenti produttivi, da impia adibiti allo sport, ad attivita
ricreative, a campeggi, villaggi turistici ed aiglei.

Le discariche di seconda categoria di tipo B) &pdi C), nonché di terza categoria, come
individuate dalla deliberazione del C.I.T.Atlel 27 luglio 1984, devono essere
ubicate alle seguenti distanze:

- Km. 2 dalle ultime abitazioni del piu vicino cemurbano (in linea d’aria);

- a distanza di sicurezza dal piu vicino insediatmenrale regolarmente abitato o adibito a
lavorazioni agricole e/o ad allevamenti; da strsid¢ali e da strade provinciali;

- Km. 2 da insediamenti produttivi, da impia adibiti allo sport, ad attivita
ricreative, a campeggi, villaggi turistici ed atghi.
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E vietato bruciare all'aperto pneumatici, residugdmma, di materie plastiche, stracci,
pellami, cascami vari, altri materiali e, comunggegalunque rifiuto al fine di evitare
I'origine di fumi, esalazioni tossiche o moleste.

Art. 193
Disposizioni generali di salvaguardia della sicuraz dell’igiene ambientale

Comportamenti vietati

1. A salvaguardia della sicurezza e del decor@dgitta e vietato:

a) manomettere o in qualsiasi modo danneggidresuolo pubblico o di uso
pubblico, le attrezzature o gli impianti su eso o sotto di esso installati, salvo
che per interventi manutentivi eseguiti, nel etsp delle norme in proposito dettate dagli
speciali regolamenti, da soggetti a tale scoporenziati;

b) imbrattare o danneggiare monumenti, edifici pigblo facciate, visibili dalla pubblica
via, edifici privati;

C) rimuovere, manomettere, imbrattare o fare ugwaprio di sedili, panchine, fontanelle,
attrezzi per giochi, barriere, segnaletica stradedetelli recanti indicazioni di pubblico
interesse, dissuasori di traffico e sosta e algmenti d'arredo o manufatti destinati a
pubblici servizi o comunque a pubblica utilita;

d) arrampicarsi su monumenti, pali, arredegraletica, inferriate ed altri beni
pubblici o privati, nonché legarsi o incatenarbieasi;

e) collocare, affiggere o appendere alcunehié beni pubblici e, ove non si sia
autorizzati, sulle altrui proprieta;

f) praticare giochi di qualsivoglia genere sulleade pubbliche o aperte al pubblico
transito, compresi i marciapiedi e i portici, quarbssono arrecare intralcio o disturbo,
ovvero costituire pericolo per sé o per gli altprocurare danni;

g) utilizzare gli impianti o le attrezzature deat®m al gioco dei bambini da parte di chi
abbia superato il limite di eta;

h) lanciare e collocare sui veicoli in sosta sulsypubblico volantini o simili;

i) compiere presso fontane pubbliche o comunquesslo pubblico operazioni di
lavaggio di qualsiasi genere (auto, moto, panngzti vari ecc);

l) immergersi nelle fontane pubbliche o farne altso improprio;

m) sedersi o0 sdraiarsi per terra nelle stradelle piazze, sui marciapiedi, sotto i
portici, recando intralcio e disturbo, ovvero ostrdo le soglie degli ingressi;

n) spostare, manomettere, rompere o insudiciasateaitori dei rifiuti;

0) ostruire o fare inversione al corso diEcqdei fossati, dei canali, o dei laghetti
eventualmente esistenti, nonché versarvi solidjudi;

p) ostruire con veicoli o altro gli spazi riservallia fermata o alla sosta dei veicoli di
persone invalide, nonché impedire l'utilizza®godi strutture realizzate per consentire
il superamento delle barriere architettoniche;

g) compiere, in luogo pubblico o in vistal pubblico, atti 0o esporre cose contrari
al pubblico decoro, o che possano recare molalitiguido, raccapriccio o incomodo alle
persone, 0 in ogni modo essere causa di pericoih@ehvenienti, nonché soddisfare alle
esigenze corporali fuori dai luoghi a cio destinati

r) accendere fuochi o gettare oggetti accesi stiéEle e nei luoghi di passaggio pubblico;
Altre attivita vietate

1. A tutela della incolumita e della igiene pubhli vietato:

a) ammassare, ai lati delle case o innaillea medesime, oggetti qualsiasi, salvo
che in conseguenza di situazioni eccezionali edralizione che vengano rimossi nel piu
breve tempo possibile. L'ammasso conseguenté&uazi®ni eccezionali e comportante
occupazione di suolo pubblico é subordinatoalitorizzazione;
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b) utilizzare balconi o terrazzi come luogo di deipo di relitti, rifiuti o altri simili
materiali, salvo che in conseguenza di situazicneeionali ed a condizione che vengano
rimossi nel piu breve tempo possibile;

c) collocare su finestre, balconi, terrazzi, sulgogue sporto, o nei vani delle aperture,
verso la via pubblica o aperta al pubblico o versortili, 0 comunque verso l'esterno,
gualsiasi oggetto mobile che non sia convenientéenassicurato contro ogni pericolo di
caduta;

d) sciorinare dalle finestre, dai balconi, o da lgnque sporto, il bucato arrecando
inconvenienti all’abitazione/attivita sottostanie guando supera il piano di calpestio della
propria abitazione sia se determina stillicidi@adgua;

e) procedere alla innaffiatura di vasi dorifi 0 piante collocati all'esterno delle
abitazioni procurando stillicidio sulla strada diesparti sottostanti del fabbricato;

f) procedere alla pulizia di tappeti, stua@&acci, tovaglie, o simili quando cio
determini disturbo, incomodo o insudiciamento;

g) lavare autoveicoli di qualsiasi genere o verdareacque di lavaggio delle attivita
commerciali o artigianali sulle strade pubbliche.

2. Il Sindaco, con propria ordinanza, puo stabilirdivieto di stendere panni all'esterno
delle abitazioni nelle ore diurne o per l'interargata.

Nettezza del suolo e dell'abitato

1. Fatta salva l'applicabilita di norme specialj@tato gettare, spandere, lasciare cadere o
deporre qualsiasi materia liquida o solidglisspazi od aree pubbliche a qualunque
scopo destinate, sugli spazi od aree privatggette a pubblico passaggio o
comunque di uso pubblico, nei corsi o specchigiia o sulle sponde o ripe dei medesimi
nonché in cortili, vicoli chiusi od altri luoghinahe recintati, comuni a piu persone.

2. E fatto obbligo a chiunque eserciti ddiv di qualsiasi specie mediante
l'utilizzazione di strutture collocate, anchemporaneamente, su aree o spazi pubblici,
o di uso pubblico, di provvedere alla costamulizia del suolo occupato e dello
spazio circostante, sino ad una distanza reniane a due metri.

3. Quando lattivita di cui al comma 2. si protrad tempo e viene esercitata in chioschi,
edicole o altre simili strutture fisse, o ncdbanchi mobili, o con dehors, dgli
esercenti devono collocare, in posizione conveajall'interno dello spazio occupato, un
contenitore di capacita non inferiore a 50 litrr peleposito dei rifiuti minuti.

4. L'obbligo della pulizia del suolo pubblicgussiste per chiunque lo imbratti per
lo svolgimento di una propria attivita, anche tenapea.

5. E fatto obbligo a chiunque eserciti diliv di qualsiasi specie in locali
prospettanti sulla pubblica via, o ai quali sieate dalla pubblica via, di provvedere alla
costante pulizia del tratto di marciapiede sul guisercizio prospetta o dal quale si
accede, fatta salva la possibilita per il Comuniatéirvenire per il ripristino della pulizia.

6. | proprietari o amministratori o conduttodi immobili collaborano con |l
Comune nel mantenimento della pulizia del traitandrciapiede prospiciente I'immobile
stesso.

7. | titolari di esercizi davanti ai quadi frequente la dispersione di rifiuti minuti
devono collocare in prossimita dell'ingresso dséieizio cestelli di capacita da 50 a 80
litri e travasarne il contenuto con adeguata fregael cestelli muniti di sacchetto, devono
essere opportunamente assicurati affinché risoipedito il rovesciamento, e possono
essere collocati, se necessario, sui marciapiedi.

8. | contenitori per la raccolta dei rifiuti soljdicestelli di cui al comma 7, i contenitori per
la raccolta di medicinali scaduti e delle pile esauquando siano collocati all'esterno degli
esercizi commerciali specializzati, non sono sdgg#e norme sull'occupazione del suolo
pubblico.

9. | proprietari o amministratori o conduttori diakili o edifici a qualunque scopo
destinati, hanno l'obbligo di provvedere, seconelaispettive competenze, alla pulizia
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costante dei portici, per il tratto di rispettivarpnenza, fatta salva la possibilita per il
Comune di intervenire per il ripristino della pudiz

10. | proprietari di aree private confinanti corbpliche vie non recintate in conformita del
Regolamento edilizio, hanno I'obbligo di provvedala costante pulizia delle medesime
ed allo sgombero dei rifiuti che su di esse sidab depositati.

11. Nella esecuzione delle operazioni di pulizibsi®lo di pertinenza, e vietato trasferire i
rifiuti sulla pubblica via. Tutti i rifiuti devoncessere raccolti in sacchi conformi alle
prescrizioni da depositare chiusi nei conteniteri la raccolta dei rifiuti solidi urbani.

12. Al fine di consentire la pulizia meccardta degli spazi pubblici, é fatto
obbligo ai proprietari o detentori a qualunquelditdi veicoli di qualsiasi tipo di rispettare
i divieti di sosta fissi e temporanei a tale scogtibuiti.

Rifiuti

1. A garanzia dell'igiene ed a tutela del decordjuti domestici devono essere depositati
all'interno dei contenitori alluopo collocatilall'azienda preposta solo in idonei
sacchi chiusi, richiudendo il contenitore dopsduLaddove non sia previsto il servizio di
raccolta per mezzo di contenitori, i rifiuti destici devono essere collocati nei luoghi
e con le modalita indicate dallAmministrazione

2. Qualora i contenitori di cui al comma 1. siamin@, non & consentito collocare sacchi
che ne impediscano la corretta chiusura, né degpes#tacchi all'esterno dei contenitori
stessi.

3. In considerazione della elevata valenzaiak®m economica ed ecologica, le
frazioni di rifiuto per le quali € prevista la dta differenziata devono essere conferite
nei contenitori a tal fine predisposti. Tali coriteri non devono, in alcun modo, essere
utilizzati per il conferimento di materiali diverda quelli per i quali sono stati predisposti.
4. 1 rifiuti costituiti da relitti di eletodomestici e di mobili, da imballaggi o altr
oggetti ingombranti, non devono, in alcun casoemsdepositati nei contenitori o presso di
essi, né in altro luogo destinato al conferitnerei rifiuti domestici. Per il loro
ritiro deve richiedersi specifico intervento thtienda preposta alla raccolta dei rifiuti
solidi urbani. Essi possono altresi essere confesl'apposito centro di raccolta
differenziata.

5. E vietato depositare nei contenitori per la oftec dei rifiuti domestici residui di
lavorazioni artigianali o industriali nonché rifiwtrbani pericolosi o rifiuti tossico-nocivi,
che devono essere smaltiti in conformita a quarspodto dalla legge.

6. E vietato depositare allinterno dei caoit®i per la raccolta dei rifiuti solidi
urbani macerie provenienti da lavori edili. lpeacerie devono essere, a cura di chi
esegue i lavori, conferite direttamente alliscariche autorizzate utilizzando idonei
mezzi di trasporto che ne evitino la caduta éi$persione.

7. E vietato ai proprietari e ai detentoa qualunque titolo di veicoli di
parcheggiare i medesimi a fianco dei conteniteri l|p raccolta di rifiuti solidi urbani, o
comunque in posizione tale da rendere impossibiteatagevole il servizio di raccolta
rifiuti.

CAPO I
Smaltimento dei rifiuti radioattivi
Art. 194
Competenze del Comune
1.1l Comune e titolare dell’attribuzione di autorizmane allo smaltimento di rifiuti

radioattivi prodotti nellambito delle pratiche esiéate nel territorio comunale, non
soggette ai provvedimenti di cui al D.Lgs. n. 23®%, che comportano l'esposizione a
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radiazioni ionizzanti, allorché tali rifiuti contgano radionuclidi con tempo di
dimezzamento fisico uguale o maggiore a 75 giornni oncentrazione superiore ai valori
determinati dalle specifiche norme.

2.1 Comune osserva i tempi e le procedure presgetiil rilascio dell’autorizzazione.

3.1 Comune e titolare della vigilanza sull'osservandei contenuti dell'autorizzazione
relativa allo smaltimento dei rifiuti radioattivi.

4.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Conausi avvale del’ARPA.

Art. 195
Vigilanza e sanzioni

1.Le funzioni di vigilanza e controllo sono eser@tatal’ARPA e dall’ASL di Mottola
nelle rispettive competenze, che propongono al Gamgli eventuali provvedimenti
amministrativi allorché riscontri inosservanza allerme in materia e ai contenuti
dell'autorizzazione.

2.Quando siano rilevate violazioni gravi o reiterallee disposizioni normative o alle
prescrizioni autorizzatorie, il Comune ha facolt@idporre la sospensione dell’attivita per
un tempo non superiore a sei mesi 0, nei casi diicplre gravita, la revoca
dell'autorizzazione, previa contestazione delleladmni rilevate e assegnazione di un
termine di 60 giorni per produrre giustificazioBiulle giustificazioni prodotte, il Comune
acquisisce il parere dellARPA e della ASL nellspettive competenze e non puo adottare
I provvedimenti di sospensione o0 revoca decorsi reesi dalla presentazione delle
giustificazioni.

3.Sanzioni: Per le violazioni alle vigenti norme inateria di smaltimento di rifiuti
radioattivi, si applicano le sanzioni penali présidall’art. 137 del D.Lgs. n. 230/1995; per
le violazioni al presente Regolamento, non preveéd#e norme speciali, si applica la
sanzione amministrativa previste.

CAPO 1l
Messa in sicurezza, bonifica e ripristino ambieataéi siti inquinati

Art. 196
Competenze del Comune

1. Il Comune e titolare delle seguenti attribuzioni

ariceve il piano di caratterizzazione, il piano prehare e il progetto definitivo
predisposti per gli interventi di bonifica e rigm®o ambientale e di messa in sicurezza
permanente;

b.approva nei tempi fissati dalla normativa vigemtehiedendo eventuali integrazioni e
imponendo eventuali prescrizioni, i piani e progptesentati, fatte salve le tipologie di
interventi di bonifica e ripristino ambientale imdiuati dalla Regione che possono essere
realizzati senza preventiva autorizzazione;

c.ha facolta di autorizzare interventi di bonificaigristino ambientale, ai fini della tutela
ambientale e sanitaria, anche qualora dal proge#bminare non risultino osservati i
valori di concentrazione residui previsti dallamer; se il progetto dimostra che tali valori
non possono essere raggiunti; in tal caso puod rdetare limitazioni temporanee o
permanenti o particolari modalita per 'uso delieeaanche con possibili variazioni degli
strumenti urbanistici;
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d.ha facolta di autorizzare interventi di messa iougzza permanente e ripristino
ambientale, qualora la fonte inquinante sia casditala rifiuti stoccati e il progetto
preliminare dimostri la impossibilita tecnica alianozione dei rifiuti stessi; in tal caso
possono restare stoccati solo i rifiuti presenti siéo0 e i residui originati dal loro
trattamento;

ericeve la comunicazione di chiunque, anche in maniaccidentale, denunci Il
superamento dei valori di concentrazione limite ettedili fissati dalla norma e la
successiva comunicazione del responsabile dellazsdne circa i provvedimenti per la
messa in sicurezza di emergenza adottati o in dasesecuzione; di tali interventi il
Comune verifica I'efficacia;

f.riceve le comunicazioni di avvenuto superamentolede&oncentrazioni massime
ammissibili, nonché le comunicazioni degli intertreti messa in sicurezza ed emergenza,
rispettivamente entro 48 e 96 ore dall’accadutdroetrenta giorni dal ricevimento della
comunicazione, verifica l'efficacia degli interverdi messa in sicurezza d’emergenza
adottati e ha facolta di fissare prescrizioni eefwénti integrativi con particolare
riferimento alle misure di monitoraggio da attuare;

g.esercita la vigilanza in materia adottando gli éwal provvedimenti amministrativi
(ordinanza di diffida ad adottare i necessari weati di messa in sicurezza d’emergenza,
di bonifica e ripristino ambientale).

2.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni in magengienico sanitaria ambientale il
comune si avvale dell’Azienda USL di Mottola e tReRPA.

Art. 197
Competenze dellARPA

1.L’ARPA fornisce al Comune il necessario supportoedsponendo e inviando al
Comune rapporti o partecipando alla Conferenz&detizi, in merito a:

avalutazione dello stato di contaminazione di uaq;sit

b.valutazione della messa in sicurezza temporanesitdghquinato;

c.valutazione dei piani e progetti di bonifica e iIstino ambientale del sito interessato;
d.valutazione dei risultati della bonifica e ripristi

2.L’ARPA trasmette alla Provincia, titolare della tgcazione, il parere di avvenuta
bonifica e ripristino ambientale del sito.

Art. 198
Serbatoi interrati contenenti olii e simili

1.Comune e ARPA esercitano le attribuzioni previstéglidarticoli precedenti anche
relativamente agli inquinamenti causati dal rilasdelle sostanze contenute nei serbatoi
interrati nel terreno circostante e sottostanteeibatoi, nonché nei riguardi delle
dismissioni degli stessi.

2.1 serbatoi interrati contenenti gli olii mineralile sostanze dalle quali vanno protette le
acque sotterranee ai sensi del D.Lgs. n. 132/198@aunque usati per lo stoccaggio di
sostanze, preparati e rifiuti liquidi, sono proggtte costruiti in modo d’assicurare |l
mantenimento della loro integrita strutturale dteafiesercizio, il contenimento e il
rilevamento di eventuali perdite, la possibilitgpdbcedere a controlli periodici.

3. Ai fini di cui al comma precedente, i serbatoi & sono realizzati:

adoppia parete con sistema di monitoraggio in caigtin  dell’intercapedine;
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b.a parete singola all'interno di una cassa di cdntento in calcestruzzo, rivestita
internamente con materiale impermeabileca@mpatibile con il contenuto e con
monitoraggio in continuo delle eventuali perdite;

c. con dispositivo di sovra pieno al fine diitake fuoriuscite di prodotto in caso di
eccessivo riempimento;

d.con tubazioni a sevizio de | serbatoio chejngerrate, sono dotate di incamiciatura o
sistemi equivalenti per il recupero di eventualidite.

etubo di ventilazione di altezza adeguata che noechr molestia.

4.La dismissione dei serbatoi interrati € comunict&Comune e si realizza mediante
svuotamento del contenuto, bonifica del serbatoiorimozione dello stesso, con
smaltimento eseguito ai sensi del D.Lgs. n. delgd.ln. 152/06 e caratterizzazione del
sito ai sensi del D.M. n. 471/1999.

5.Nei casi in cui la rimozione del serbatoio pregoadia staticita degli edifici e delle opere
circostanti, il Comune, a seguito di motivata regdia, ha facoltd di autorizzare la
permanenza in sito del serbatoio previa messauresiza dello stesso effettuata mediante
riempimento del serbatoio con adeguato materididcsmerte.

6.Se a seguito della dismissione e caratterizzazidele sito si rileva uno stato di
contaminazione del suolo e/o del sottosuolo, Biaatb le procedure previste.

7.Per i serbatoi interrati esistenti, i titolari pv@gdono a eseguire le prove di tenuta entro
un anno dall'adozione del presente Regolament@tarulola successivamente ogni tre
anni fino alla dismissione dei serbatoi stessi.

8.Nei casi di accertata perdita dai serbatoi esiséedai nuovi, si procede alla bonifica del
sito con rimozione del serbatoio. Qualora sia pmissila bonifica del sito senza la
rimozione del serbatoio, lo stesso restera in gitevio risanamento e ripristino
documentato della sua integrita strutturale, fitla acadenza delle garanzie offerte in
merito alle operazioni di risanamento e ripristino.

Art. 199
Vigilanza

1.L’ARPA esercita le funzioni di vigilanza e controllsullosservanza degli atti
amministrativi adottati dal Comune.

2.Qualora 'ARPA accerti pericoli di inquinamentoapresenza di siti nei quali i livelli di
inquinamento siano superiori ai valori di concernitvae limite accettabili fissati dalla
normativa vigente, ne da comunicazione al Comultee Paovincia e alla Regione, con la
proposta di adozione dei relativi atti amministriati

3.1 Comune ordina al responsabile del pericolo daderesenza dell'inquinamento di
adottare i necessari interventi di messa in si@aareemergenza, di bonifica e di ripristino
ambientale; I'ordinanza e notificata anche al pietgrio del sito.

4.1l responsabile del pericolo o dell’inquinamentoyrede a quanto ordinato dal Comune
entro 48 ore dalla notifica dell’atto.

5.Qualora il responsabile dell’inquinamento non sidividuabile e il proprietario del sito
non provveda, o qualora il responsabile dell'ingmiento sia individuabile ma non
provveda né provveda il proprietario del sito acakoggetto interessato, o qualora il sito
da bonificare sia di proprieta pubblica e il resgaile dell'inquinamento non sia
individuabile o non provveda, il Comune realizza igterventi di messa in sicurezza,
bonifica e ripristino ambientale, di messa in sgaza permanente e le misure di sicurezza.
6.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni in madergienico sanitaria e ambientale, il
Comune si avvale dell’Azienda USL di Mottola e teRPA.
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Art. 200
Sanzioni

La inosservanza alle norme in materia comportaalezisni penali previste dal D. Lgs
152/06.

CAPO IV
lgiene e sicurezza delle attivita lavorative

Art. 201
Competenze del Comune

1.1 Comune é titolare delle seguenti attribuzionlatiee alle attivita estrattive dei
materiali previsti dall’art. 2, comma 3, del R.D1443/1927:

apredispone il Piano Comunale delle attivita estratt nel rispetto del piano
infraregionale (PIAE) predisposto dalla Provingraividuando aspetti di rilevanza anche
igienico sanitaria, tra cui le destinazioni funzabrdelle aree interessate, le modalita di
coltivazione e di sistemazione finale delle cava@r(prese quelle abbandonate), le modalita
di gestione e le azioni per minimizzare I'impattolaentale prevedibile;

b.istruisce le fasi di screening e quelle eventuiadicdping (analisi preliminare) e di studio
di impatto ambientale (SIA) per i progetti di esaawne e sistemazione finale delle cave
tenendo conto anche degli aspetti connessi ali&atudella salute e igienico sanitari in
materia di salvaguardia delle falde idriche, alleissioni in atmosfera, al rumore nel
rispetto del Piano Comunale di zonizzazione acas@calla salute e sicurezza dei
lavoratori;

c.stipula la convenzione estrattiva che regola le afitzd di coltivazione e sistemazione
delle cave e con cui il soggetto interessato abléivazione si impegna, sotto I'aspetto
igienico sanitario e ambientale, alla esecuzionetutie le opere individuate come
necessarie a minimizzare I'impatto ambientale cartigplare riferimento alla protezione
delle falde idriche, alla prevenzione dei rischr fge salute e la sicurezza dei lavoratori
addetti e della popolazione; la convenzione prev&tEesso degli organi di vigilanza
igienico sanitaria e ambientale;

d.rilascia I'autorizzazione o la proroga della stegsm i limiti di scadenza, all’'esercizio
dell’'attivita nel rispetto della convenzione, coa tleterminazione, tra laltro, della
estensione e profondita massima consentite e meltklita di sistemazione finale.

2.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni in madergienico sanitaria e ambientale, il
Comune si avvale dell’Azienda USL di Mottola e teRPA.

Art. 202
Vigilanza

Fatta salva la vigilanza di competenza della Regionmateria di polizia mineraria e la
vigilanza esercitata dal Comune esercitano la angid sugli aspetti igienico sanitari e
ambientali:

aARPA per quanto attiene all’aspetto ambientale;

b.Azienda USL di Mottola relativamente alla tuteldlaealute e sicurezza dei lavoratori
addetti, nel rispetto della normativa vigente.
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1. Nei casi di inosservanza delle vigenti norme atenia sanitaria e ambientale, 'ARPA,
anche avvalendosi dellAzienda USL, propone al Coenu relativi provvedimenti
amministrativi; I’Azienda USL di Mottola, in materidi lavoro, adotta direttamente i
provvedimenti amministrativi e attiva quelli giugia secondo le procedure previste dal
D.Lgs. n. 758 del 19.12.1994

2. Qualora il titolare non osservi gli obblighi e fgescrizioni della convenzione e
dell'autorizzazione, aventi rilevanza per la tutelella salute, della sicurezza e
dell'ambiente, il Comune dispone la sospensionetetativa dell’attivita, precisando
modalita e tempi per 'adeguamento

3. La inosservanza degli obblighi e prescrizionilalelonvenzione e dell’autorizzazione
che determinino effetti negativi di particolare \gta o comunque situazioni di emergenza
per la salute dei lavoratori e della popolazioneguando persista la inosservanza della
sospensione cautelativa, il Comune revoca l'autadione, sentita la Commissione
Tecnica Infraregionale e fatte comunque salve &ali ordinanze contingibili e urgenti.

Art. 203
Sanzioni

La inosservanza alle norme in materia di igieneiceirezza delle attivita estrattive
comporta, oltre alle eventuali sanzioni penali gt&vin materia di prevenzione e sicurezza
negli ambienti di lavoro le sanzioni amministratide cui all’art.28 della L.R. Puglia
n.37/85 e successive modifiche e integrazioni, ipeoli aspetti igienico sanitari, la
sanzione amministrativa previste dal presente asgento.

Art. 204
Cave

1.L'apertura, la riattivazione, I'esercizio dei cavéorbiere e il successivo ripristino sono
disciplinate dalla legislazione regionale in matezidall'art. 327 T.U.LL.SS. R.D. 27-7-
1934, n. 1265 e dal D.Lgs. n. 152/06.

2.Le attivita estrattive devono essere operate spetio delle prescrizioni emanate all'atto
della concessione di escavazione e comunque in mabelda non determinare disagio alla
popolazione e alterazioni quali-quantitative defpcadrici superficiali e sotterranea.

3.E fatto divieto di utilizzare cave per discarichigdalunque tipo.

4. Salvo quanto previsto dalle disposizioni statalegionali in materia e dai regolamenti
edilizi comunali, e fatto obbligo a chi di competardi prendere tutti i provvedimenti onde
impedire Il'utilizzo delle cave per i fini di cui @mma 3, nonché per evitare rischi di
precipitazione di persone, animali e cose.

Art. 205
Maceri

1. Nei corsi d'acqua e nei bacini d'uso pubblico éatéla macerazione delle piante tessili.
2. La macerazione puo svolgersi solo in appositifiadiimacerazione costruiti e tenuti in
modo da non nuocere alla pubblica salute. Chnageimpiantare tali bacini deve fare
domanda al Sindaco, il quale rilascia il relativemesso, sentito il Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione dellAzianUSL di Mottola competente
territorialmente.

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 104



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

3. | bacini di macerazione devono essere distanteatm200 m. da ogni centro o nucleo
abitato, ad almeno 50 metri da ogni abitazioneatsglda pozzi, acquedotti e serbatoi di
acqua potabile; devono essere. inoltre, provvistiothdotti di scarico sboccanti in luoghi

distanti dall'abitato.

4. E vietato immettere le acque derivanti dalla satwrt dei maceri nei corsi d'acqua e nei
fossi stradali correnti nel territorio del Comunensa avere chiesta ed ottenuta
l'autorizzazione dell'Autorita competente, ai sedslla vigente legislazione sulla tutela
delle acque dall'inquinamento ( D.Lgs. n. 152/06 Qdve non intervenga la predetta
autorizzazione. si applicano le disposizioni aliaiglo previste dal presente Regolamento.

CAPO YV
Tutela delle acque dall'inquinamento

Art. 206
Competenze del Comune

1.1l Comune é titolare della funzione di autorizzaso

adi tutti gli scarichi che recapitano nelle reti fagie;

b.degli scarichi di acque reflue domestiche in gaalsrecettore (fognatura, suolo, acque
superficiali)

2.1 Comune é inoltre titolare delle relative funziodi vigilanza sotto I'aspetto
amministrativo.

3.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni in mageligienico sanitaria ambientale il
comune si avvale dellAzienda USL di Mottola, dABRPA e del gestore del servizio
idrico integrato.

Art. 207
Competenze della Provincia

1.La Provincia é titolare del rilascio dell'autorizzane allo scarico in acque superficiali o
sul suolo di:

aacque reflue industriali;

b.acque reflue industriali assimilate alla acqueueeflomestiche secondo quanto previsto
dalla L.R. 31/95;

c.acque meteoriche di dilavamento delle aree esfnmeenienti da superficie maggiore o
uguali a 2000mg.

d.acque reflue urbane.

Art. 208
Vigilanza

1.L’ARPA e il gestore del servizio idrico integratgegcitano le funzioni di vigilanza e

controllo, quale supporto al Comune per I'esercgstie sue attribuzioni, proponendo allo
stesso gli eventuali provvedimenti amministratigi nasi di riscontro di inosservanza alle
vigenti norme in materia.

2. Costituiscono oggetto di vigilanza e controllopiticolare, gli standard di qualita degli
scarichi, come determinati dalle norme stataliggomali e dal Regolamento di Fognatura
comunale.
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3.E vietato lo smaltimento in fognatura dei rifiuginche se tritati, ai sensi del D.Lgs. n.
152/06.

4.L’ARPA trasmette periodicamente al Comune le ramde relative all’attivita di
vigilanza e propone, a seguito del riscontro digolarita, i provvedimenti amministrativi
del caso, fatte salve le comunicazioni che richiedgrovvedimenti amministrativi
d'urgenza.

5.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni in mageligienico sanitaria ambientale il
Comune si avvale dell’Azienda USL di Mottola e teRPA.

Art. 209
Sanzioni

1.La violazione delle norme in materia di tutela deltque dall’'inquinamento comporta la
irrogazione delle sanzioni amministrative e permakviste dal D.Lgs. n. 152/06. I
Comune provvede all’'irrogazione e all’introito geflanzioni amministrative.

2.Nei casi di violazioni al presente Regolamento, sanzionate dalle norme speciali, si
applica la sanzione amministrativa prevista da guesgyolamento.

Art. 210
Corsi d’acqua superficiali

1.E severamente vietato qualunque smaltimento dafiurinveniente da insediamenti
civili e/o da insediamenti produttivi nei torremiei ruscelli, nei fiumi, nei laghi (naturali o
artificiali).

2. Fatti salvi i casi previsti dalle leggi statalregionali €, altresi, vietato ogni scarico in
mare.

3.Gli eventuali scarichi in mare devono essere azmati dall'Autorita preposta al
controllo secondo le modalita previste dalle leggiigore.

4. E vietato abbandonare qualunque rifiuto o qualengggetto che possa essere di
nocumento all'ambiente o alla salute pubblica wesicd'acqua superficiali e in mare, ivi
compresi gli oggetti in plastica, in metallo, intnee

Art. 211
Canali di bonifica e di drenaggio

1.1 canali di bonifica e di drenaggio devono essesantemente tenuti in perfetto stato di
efficienza, liberida accumuli di materiali di quabue natura che possano ostacolare o
rallentare il normale deflusso delle acque, comigmi sgombri da rovi.

2.Dal lume dei canali deve essere, almeno una v@tand e quando sia necessario,
asportato il materiale fangoso e putrescibile entpaltro possa disturbare il deflusso delle
acque e dar luogo a ristagni o a fenomeni putrefa#t cura di coloro che sono tenuti per
legge alla manutenzione dei canali stessi.

3.1 canali coperti devono essere dotati di pozzatispezione agibili e deve comunque
essere prevista la possibilita di espurgo con ierapd impianto autorizzato allo
smaltimento.
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4.A quanto prescritto nel primo comma deve provvedi&me o la persona fisica gestore
dei canali, di bonifica e di drenaggio.

5.E severamente vietato smaltire nei canali di boaié di drenaggio liquami rivenienti da
insediamento civili e/o produttivi.

6.Non puo essere rilasciata autorizzazione allo smaitto di acque rivenienti da impianti
di depurazione civili, anche se conformi ai paranpevisti dal D.Lgs. n. 152/06, se non
sia acquisito da parte dell’Autorita comunale iigpa favorevole dellEnte o persona fisica
gestore, nonché degli organi preposti alle attivdiacontrollo in materia di tutela
ambientale.

7.0ve i canali di bonifica e di drenaggio abbiandoito recapito terminale in mare,
l'autorizzazione prevista al precedente comma dessere rilasciata anche dalla
competente Autoritd addetta al controllo (Ammirdgtone Provinciale).

CAPO VI
Acque: smaltimento e tutela dall'inquinamento

Art. 212
Richiami normativi

Lo smaltimento delle acque di qualunque origineee fanghi rivenienti da processi
depurativi di liguami deve avvenire nel rispettdl@@orme contenute nelle leggi statali e
regionali al fine di tutelare tutte le acque sujp@fi e sotterranee, interne e marine, sia
pubbliche che private, in particolare con riferineeralle disposizioni di cui al D.lgs.
n.152/06 e successive modifiche ed integraziota,lafjge regionale 19-12-1983, n. 24 ed
ai Regolamenti regionali n.1 del 20-2-1988 e nr2,13, 4, 5 del 3-11-1989, nonché delle
delibere del Comitato Interministeriale per la Tatdelle Acque dall'inquinamento del 4-
2-1977 e del 30-12-1980, D. Lgs. n°152/06 e Legggidhale n°31/1995, e di quanto
previsto dal Piano Tutela acque della Regione BWMO9 e del Regolamento Regionale
n°26 del 12 dicembre 2011 (BURP n°195 del 16.121201

Gli scarichi delle Autocaravan sono altresggetti alle disposizioni di cui

alla legge 14.10.91, n. 336.

Art. 213
Acque meteoriche

1. Le strade, le piazze e tutte le aree di uso pablilebbono essere provviste di idonee
opere per il facile scolo delle acque meteoriche.

2. Le acque meteoriche provenienti dai tetti, daititoe dai suoli di zona fabbrica
debbono essere idoneamente allontanate a cura rdprigtari, in modo da evitare
inconvenienti ai confinanti e lacunaggi lungo Ildpliche strade.

3. E vietato evacuare acque reflue di qualsiasi tipediante i pluviali ed i condotti
destinati alle acque piovane.

4.E parimenti vietato usare i pluviali come cannestlazione dei fumi, gas e vapori.

5. E vietato immettere le acque meteoriche nella dogra pubblica ove questa non sia
stata opportunamente costruita come tipo e funziom#a. Le stesse devono essere
convogliate in canalizzazione separata.

6.1 proprietari di terreni, qualunque ne sia l'usdaedestinazione, devono conservarli
costantemente liberi da impaludamenti, inquinamedtierbacce qualora siano fonte di
inconveniente igienico.
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7.Devono, in ogni caso, essere rispettati ghbblighi previsti dalle disposizioni

regionale e nazionali, in particolare (Piano tutatmue) DGR n°230 del 20.10.2009 e
dall'art.113 del D.Lgs. n. 152 del 03/04/2006 arsB. € ii., noncheé art. 124 dello stesso
D.Lgs. 152/06 e Decreto n. 191 (Piano Direttoré)13#06/2002 e successivo modificativo
ed integrativo n. 282 del 21/11/2003 del Commissdbielegato per I'Emergenza

Ambientale per la Regione Puglia. - D.Igs.n.2681X00 - LL.RR.nn.24/83, 17/00 e
31/95; Regg.Regg. n. 1 del 20/2/88, 4 e 5 del 84;1Atto Dirigenziale della Regione

Puglia — Assessorato LL.PP., Difesa del suolo erResNaturali — n. 1 del 01/03/2004.

Art. 214
Deflusso delle acque

1.E vietato far defluire sul suolo acque provenieldile case di abitazione, spazi e locali
di laboratori, stabilimenti, esercizi commercialisenili, fatti salvi i casi espressamente
regolamentati. Le cunette stradali restano esadusénte destinate al convogliamento
delle acque pluviali.

2. E vietata l'esecuzione di lavori nel sottosuolbe @stacolino in qualunque modo il
normale deflusso delle acque sotterranee.

3.E pure vietato sbarrare od altrimenti intercettamesi di acque superficiali anche a scopo
industriali, senza le autorizzazioni prescrittel@laligenti disposizioni di legge anche in
materia di protezione civile. L’Amministrazione canale o il Sindaco, puo far sospendere
I'esecuzione dei lavori che ostacolino il naturdkflusso delle acque ed ordinare il
ripristino dello stato preesistente e disporresotanecessari per o scopo permanente delle
acque. In caso d’'inadempienza o di ritardo il Coai8indaco provvede d'ufficio a spese
dell'inadempiente.

4. | bacini per la raccolta di acque ad uso agricoldustriale o sportivo, oltre a quanto
disposto negli articoli che seguono per i casi $jgatamente previsti, debbono avere le
pareti ed il fondo costruiti in modo che sia imgediimpaludamento dei terreni
circostanti, adottando opportuni accorgimenti irpleazione delle vigenti norme in
materia di sicurezza.

5.Da parte dei proprietari deve essere posta in @jii precauzione atta a prevenire
incidenti e devono essere usati idonei mezzi dinféistazione al fine di evitare la
proliferazione di insetti.

6.Le acque stagnanti nel territorio del Comune debbessere prosciugate a cura della
proprieta dei terreni interessati.

Art. 215
Smaltimento dei liguami di fogna da insediamenilici

1.Lo smaltimento dei liquami di fogna rinvenienti idi@dediamenti civili deve avvenire nel
rispetto del D.Lgs. n. 152/06 e di quanto previdab Piano Tutela acque della Regione
Puglia n° 230 del 20/10/2009 e del Regolamento &Xede n°26 del 12 dicembre 2011
(BURP n°195 del 16.12.2011) .

2.E fatto obbligo ai Comuni di dotare di pubblichefi@ture i centri urbani del proprio
ambito territoriale.

3.Le pubbliche fognature devono essere realizzateiseiptinate nel rispetto della
normativa richiamata al precedente comma 1,.
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4.Gli insediamenti civili, anche a destinazione tices, situati lontano dai centri urbani, di
consistenza inferiore o uguale a 2000 abitantivedenti, devono essere dotati di impianti
di raccolta, trattamento e smaltimento dei liquasgcondo quanto previsto dal
Regolamento Regionale n°26/2011.

5. Nei centri urbani e negli insediamenti civili icdii al precedente comma, dotati di
impianto fognario, é fatto obbligo di allaccio afitesso di tutti gli scarichi civili.

6. Lo smaltimento dei fanghi rinvenienti dagli impiadi trattamento dei liquami deve
avvenire nel rispetto della richiamata normativa.

7. Nei centri urbani sprovvisti di fognatura pubblieanel caso di insediamenti civili posti
a distanza dai centri abitati, di consistenza iafero uguale a 2000 A.E. devono essere
rispettate le norme del Regolamento Regionale n&62 dicembre 2011 (BURP n°195
del 16.12.2011) .

8. Gli scarichi di insediamenti civili in pubblichedoature sono soggetti alle prescrizioni
regolamentari emanate dalllEnte gestore della pébbfognatura e dell'impianto di
depurazione terminale.

L’'immissione di acque reflue domestiche e assimilatlla rete fognaria non comporta il
rilascio di autorizzazione essendo sufficiente lohgcarico sia conforme a quanto stabilito
nel Regolamento del gestore della fognatura. lasice delle acque reflue domestiche e
assimilate in altro corpo ricettore (corpo idriagpsrficiale e, ove consentito, suolo)
deve essere autorizzato dal Comune. Per quigiarda i valori limite di emissione,
relativamente agli scarichi interessanti le areesibdi e il suolo, si applicano i parametri
previsti dalla tab.2 alleg.5 e, rispettivamentdladi@b.4 del medesimo alleg.5 del D.Lgs.vo
n.152/06 e successive modifiche e integrazionit(&dlvi, per le aree sensibili, limiti
esistenti piu restrittivi).

I liquami domestici, provenienti da insediamentiilgi possono essere stoccati in vasche a
tenuta stagna e successivamente possono essetiestrahite automezzo autorizzato da
conferire al depuratore Comunale. Per tale trattdme necessario acquisire il parere di
conformita allo stoccaggio da parte del Dipartinoedt Prevenzione Servizio SISP. di
Mottola.

Art. 216
Autorizzazione allo smaltimento dei liquami

1.Conformemente a quanto previsto dall'art.124 ddpg$9152/06 e dal Regolamento
Regionale n°26 del 12 dicembre 2011 (BURP n°1951de12.2011), tutti gli scarichi
devono essere autorizzati.

2. L'autorizzazione e rilasciata dall'Autorita conmee (Amministrazione Comunale o
Amministrazione Provinciale) in relazione al sistenprescelto di recapito finale
dell'effluente nel rispetto della normativa stataigente, nonché delle norme regionali e
delle deleghe all'uopo conferite dallAmministrazéo regionale (Legge Regionale
n°31/1995 e L.R. 17/2000).

3. L'autorizzazione di cui al precedente comma escitda, a richiesta del gestore
dell'impianto, con l'osservanza delle modalita stevdalla vigente normativa.

4.1 rilascio delle autorizzazioni di cui al preserdeticolo, da parte della competente
autoritd e subordinato alla acquisizione del vianté ed obbligatorio parere favorevole
degli organi preposti alle attivita di controllo materia di tutela ambientale cosi come
previsto dal D.lgs.152/06 e successive modifichenesyrazioni.

5.Fatte salve successive variazioni, le autorizzaziagli scarichi delle pubbliche
fognature, comprese quelle di insediamenti civilcdi al quarto comma del precedente
art.215, devono essere rilasciate con l'osservaelia modalita prescritte dal D.lgs 152/06
e dal Regolamento Regionale n°26 del 12 dicembié 2BURP n°195 del 16.12.2011).
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6.La validita dell’autorizzazione € di quattro anrsgcondo le disposizioni del D.Lgs
152/06 e del R.R. 26/2011, prima della scadentitoiére dello scarico deve richiedere |l
rinnovo della stessa.

Art. 217
Smaltimento dei liguami da insediamenti produttivi

1. Lo smaltimento dei liguami provenienti da insedemtn produttivi, come definiti
nell'art.1/quater della legge 8-10-1976, n. 69@¢edevvenire nel rispetto di quanto previsto
dal D.Igs.152/06 e successive modifiche ed inteagnazanche con riferimento al Piano di
tutela delle acque Regione Puglia del 20.10.20@3®°in quanto applicabile e secondo i
limiti di accettabilita all'uopo contemplati dall@ormativa vigente e dal Regolamento
Regionale n°26 del 12 dicembre 2011 (BURP n°193 6€12.2011)

2.0ve le acque reflue industriali recapitino nelldblplica fognatura, si devono osservare
le prescrizioni regolamentari dellEnte gestorelalébgnatura stessa e, per quanto non
previsto, i limiti stabiliti dal decreto n.152/06saccessive modifiche e integrazioni

3. Sono considerate anche insediamenti produttivhfgese agricole che non rientrano tra
gli insediamenti civili come definiti nelle delitserioni del 4-2-1977 e dell’8-5-1980 del
Comitato Interministeriale per la Tutela delle Aediall’lnquinamento.

4. Ove gli insediamenti produttivi recapitino i progcarichi nella pubblica fognatura, si
devono osservare le prescrizioni regolamentariteigi gestore della fognatura stessa.
5.Lo smaltimento dei fanghi derivati dal tratemo delle acque reflue deve
avvenire nel rispetto di quanto stabilito dallgente disciplina in materia ed in particolare
dal D.Lgs.vo n. 99 del 27.1.1992, dal D.Lgs.vo 2/06

Art. 218
Smaltimento delle acque di vegetazione e sansesumid

1. Per lo smaltimento delle acque di vegetazione newssere applicate le disposizioni di
cui alla legge 11.11.1996 n.574 e successive noadifoni ed integrazioni secondo le
modalita ed i termini ivi disciplinati, nonché gleeindicate dal Regolamento Regionale
n.27 del 07.12.2007 nonché la D.G.R 1695 del 28017 Regione Puglia.

2. Per lo smaltimento delle acque di vegetazioneele dsanse umide il legale
rappresentante del frantoio, che produce e intengli@re allo spandimento sul terreno le
acque di vegetazione e le sanse umide, € tenutsargare annualmente al Comune in cui
sono ubicati i terreni e all’Arpa, in qualita di tatita competente al controllo, la
Comunicazione conforme a quanto riportato nellgdi® 1 del Regolamento Regionale
n.27 del 07.12.2007 e a quanto presente nellaioekazecnica i cui contenuti sono indicati
nell'allegato 2, nonché una relazione geologicadedgeologica da cui si evinca che lo
smaltimento delle acque di vegetazione sul suolbarcechera danno alle falde acquifere,
almeno trenta giorni prima dell'inizio dello spamdinto. Qualora i siti di spandimento
ricadano nel territorio di due o piu Comuni, la Gomntazione deve essere effettuata ad
ognuno dei Sindaci interessati.

Art. 219
Trasporto dei liquami

1.1 reflui rivenienti da insediamenti civili e prodii, raccolti in vasche tipo Imhoff o
vasche di stoccaggio, anche nel rispetto di quanéwisto dal Regolamento regionale
devono essere trasportati da appositi automezzitimdindoneo sistema di aspirazione e
svuotamento.
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2. L'autorizzazione alla raccolta e trasporto deudiopi di cui al precedente comma e
rilasciata dall'’Amministrazione Provinciale ove $ede la ditta che effettua il trasporto,
sempreché iscritta nell'apposito Albo nazionaleosdo le prescrizioni contenute nei
Regolamenti approvati con D.M. 21-6-1991, n. 324.

3. Il liquame trasportato deve essere smaltito obbdigamente in impianti di depurazione
e trattamento dei reflui stessi, allo scopo auratiz

4.1 veicoli autorizzati per il trasporto di liguamedono essere in possesso di attestato di
idoneita rilasciato dal competente organo di cdlatneel cui territorio ha sede la ditta che
effettua il trasporto, previo accertamento dei rgitjutecnici del veicolo stesso ed, in
particolare, della perfetta tenuta delle cisterne.

5.Tutte le operazioni di raccolta e trasporto deudiogni devono avvenire in modo da
evitare qualunque inquinamento. Fuoriuscita didipe ed emanazione di cattivi odori.

6. Fatte salve le prescrizioni dell'Autorita proviale, la ditta deve rilasciare al
proprietario dell'insediamento civile ricevuta mi sia indicata la data e I'ora dell'avvenuto
svuotamento, la quantita caricata, la sede finalendhltimento. Tali ricevute, dovranno
essere conservate a cura del proprietario per tndoedi almeno un anno e dovranno
essere esibite a richiesta dell’organo di controllo

Art. 220
Vigilanza e controllo

1. L'attivita di vigilanza e controllo sugli scariclii qualsiasi tipo pubblici e privati
compete alle Autorita indicate dal D.Lgs. 152/06¢teé dal Regolamento Regionale n°26
del 12 dicembre 2001 (BURP n°195 del 16.12.2011).

2. A tal fine le Autorita richiamate nel precedentamtna si avvalgono del supposto e
della collaborazione degli organi preposti allavaé di controllo in maniera di tutela
ambientale.

CAPO VI
Tutela della qualita dell'aria

Art. 221
Riferimenti legislativi, tutela e miglioramentgualitativo dell’atmosfera urbana

1. In materia di qualita dell'aria valgonotté le disposizioni nazionali e regionali
aventi finalita di tutela.

2. Il Sindaco, nell’'esercizio delle sue funzioni Alitorita Sanitaria Locale, anche nelle
more di Piani di risanamento di iniziativa Regiagbud assumere, ove necessario, nei
confronti delle sorgenti inquinanti (sia fisse chebili):

— atti ordinativi di tipo preventivo e/o delativo nel quadro di una strategia
finalizzata al conseguimento dei valori guidh cui al D.P.R.203/88, con gli
obiettivi immediati individuabili nell’esigenzai dcongiurare ulteriori possibilita di
degrado della qualita dell’aria.

In particolare, potra essere adottato specifiatto ordinatorio che prescriva |l
controllo delle emissioni dei gas di scarictei veicoli circolanti sul territorio
comunale e la manutenzione dei dispositivildh@ntazione e carburazione dei veicoli
stessi;
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— atti ordinatori di tipo contingibile ed urgente, relazione a situazioni eccezionali di
degrado della qualita dell'aria in atmosferabama, in funzione di particolari
condizioni meteoclimatiche, di specificita tewritlli e/0 ambientali locali, o di particolari
condizioni di emissione.

E comunque vietato, anche per le aree private, anarg accesi i motori dei veicoli
durante la sosta, la fermata o per qualunque e#itsa non dipendente dalla dinamica
della circolazione. La presente disposizione noapgilica durante le fasi di riparazione
degli autoveicoli e limitatamente agli spazi ddficna meccanica.

Art. 222
Impianti termici ed industriali (vedi art. 122-124)

1.Per la disciplina autorizzativa e di controllo diitk gli impianti che possano dar luogo ad
emissioni nell'atmosfera, nonché, per quanto atedle caratteristiche merceologiche dei
combustibili ed al loro impiego, per il riferimengo valori limite ed ai valori guida per gli
inquinanti dell'aria nell'ambiente esterno e d&tre metodi di analisi, campionamento e
valutazione ed, infine, per i limiti delle emissiomquinanti ed i relativi metodi di
campionamento, analisi e valutazione, valgonodpasizioni di legge.

2. Le canne dei camini, delle attivita indisdtrdevono essere costruite con tubature
incombustibili, inalterabili, a perfetta tenutaon pareti non trasudanti ed in modo
che riesca facile provvedere alla loro pulituraglire le stesse devono garantire la perfetta
staticita. Per evitare che le esalazioni duiho diano molestia o creino pericolo per
gli edifici vicini, in particolare, 'emissiongel fumo deve avvenire in atmosfera libera e,
comunque, le bocche delle canne devono risultareajpe di almeno 2 metri rispetto al
colmo dei tetti, ai parapetti ed a qualunque alistacolo o struttura distante meno di 20
metri. Le bocche delle canne situate a distanzapoesa tra 20 e 50 metri da aperture
di locali abitati devono essere a quota mdariore a quella del filo superiore
dell'apertura piu alta.

3. Le canne dei caloriferi delle abitazioni, doma costruzione, devono risultare piu alte
di 2mt. rispetto al colmo del tetto e distante 1@aiporte e finestre vicine; per gli impianti
esistenti puod essere concesso deroga al presemtmaauando non arreca danno o
molestia al vicino (vedi art. 122-124).

Art. 223
Inquinamento da autoveicoli

1.Fatte salve le disposizioni statali e regionalinateria, € severamente vietato, durante la
sosta, sia pure temporanea, tenere in moto autdveicotoveicoli, autocarri e qualsiasi
altro veicolo a motore azionati con qualunque tipoarburante.

2.Uguale divieto e fatto per la sosta dei veicolcdi al primo comma presso i distributori
di carburante ovunque essi siano ubicati.

3.E fatto, altresi, divieto di effettuare presso @ffe meccaniche prove di motore
all'aperto, dovendosi, per queste, comunque, te@ete norme citate contenute nell'art.
180 relativo alle officine auto e autorimesse dekpnte Regolamento.

4.Gli autobus delle reti di trasporto urbano devomseee forniti di tubi di scappamento
che emettono gas di scarico nella zona posterieliautoveicolo e al di sopra del tetto
della cabina.

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 112



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

Art. 224
Depositi di materiale e divieto di bruciare i ritiu

1. E fatto divieto di tenere all'aperto qualsiasi afo di materiale che possa provocare
cattivi odori tali da arrecare modestia agli alitatelle zone circostanti e, comunque,
all'ambiente di vita e di lavoro.

2.Su proposta del Servizio Igiene e Sanita PubblalaDgpartimento di Prevenzione e/o

degli organi preposti alle attivita di controlloimateria di tutela ambientale il Sindaco puo
ordinare I'adozione di misure idonee a rimuovénednveniente.

3.E vietato bruciare pneumatici, residui di goay di materie plastiche, stracci,

pellami, cascami vari o altri materiali cheospono originare fumi od esalazioni
tossiche o moleste.

Art. 225
Protezione di materiali trasportati da autocarri

Gli autocarri che trasportano sabbia, argillaatee, ghiaia, granaglie e materiale di rifiuti
putrescibili e maleodoranti devono essere dotatiadeguati mezzi di protezione e
copertura onde evitare la diffusione di polverionde materiali costituenti rischio e
nocumento alla salute ed alla sicurezza dei cittadall'ambiente.

Art. 226
Attivita di eliocopiatura

Le attivita di eliocopiatura che prevedono utilizticammoniaca devono esser provviste di
un sistema di captazione e di convogliamento a#te® delle emissioni, in modo tale da
non arrecare danno o disturbo al vicinato.

Art. 227
Coperture, manufatti in cemento amianto o altri glmmerati contenenti amianto

Tutti i manufatti contenente amianto, prima di giedi operazione di manutenzione o
rimozione, devono essere Vverificate le condizioni dkgrado tramite personale
specializzato. In caso di degrado si puo procedé#iiecapsulamento o alla rimozione;
entrambi i casi vengono effettuati da ditte spé&xzate. Le operazioni di rimozione di
materiale di cemento amianto o altri conglomerattenenti amianto, dovranno essere
sempre condotte salvaguardando [lintegrita del nrzdée durante tutte le fasi
dell'intervento. (D.P.R. 08.08.1994)(D.M. 14.05.69% D.M. 20.08.1999 e D.M.
18.09.2001)

Le ditte che operano nel settore dovranno attergerguanto previsto dalla normativa
vigente in materia (L.257/92, D.Lgs.277/91 e sussesmodificazioni ed integrazioni).

Il privato cittadino che intende operare da séiaorione delle coperture di cui sopra,
tramite ditta specializzata, prima dell'inizio delbperazioni di rimozione dovra darne
comunicazione scritta al Dipartimento di Prevenejarhe effettuera i controlli del caso.

In particolare il privato dovra adottare le seguprmcedure operative durante i lavori:

1) prima di procedere allo smontaggio dei matel@aiuperficie esterna deve esser
adeguatamente trattata con soluzioni di collanemmicianti o incapsulanti da applicarsi a
spruzzo a bassa pressione, per evitare la liberazofibre;

2) qualora si riscontri un accumulo di fibre di amtio nei canali di gronda, questi devono
essere bonificati inumidendo con acqua la crostagmte, sino ad ottenere una fanghiglia
densa che, mediante palette e contenitori a pergamee posta all'interno di sacchi di
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plastica. Questi sacchi, sigillati con nastro adesvanno smaltiti come rifiuti speciali di
amianto;

3) le lastre, o qualsiasi altro manufatto di cyprep devono essere rimossi senza romperli
evitando l'uso di strumenti demolitori. Devono @gsemontate rimuovendo ganci, viti 0
chiodi di fissaggio, avendo cura di non danneggiartastre stesse. Non devono essere
utilizzati trapani, seghetti, flessibili o mole abive ad alta velocita. In caso di necessita si
dovra far riscorso esclusivamente ad utensili miumuad attrezzi meccanici provvisti di
sistemi di aspirazione idonei per la lavorazionecgenento-amianto, dotati di filtrazione
assoluta in uscita;

4) i materiali asportati non devono in nessun assere frantumati dopo la rimozione, né
lasciati cadere a terra. Un idoneo mezzo di saotferdo deve essere previsto per il calo a
terra delle lastre;

5) i materiali di cui sopra, una volta rimossi, deg essere chiusi in imballaggi non
deteriorabili o rivestiti con teli di plastica digti. Eventuali pezzi acuminati o taglienti
devono esser sistemati in modo da evitare lo stoedto degli imballaggi. | rifiuti in
frammenti minuti devono essere raccolti al mometetta loro formazione e racchiusi in
sacchi di materiale impermeabile non deteriorabitemediatamente sigillati. Tutti i
materiali di risulta devono esser etichettati anmordi legge (L.256/74, D.P.R.215/88 e
successive integrazioni e modificazioni). | materianossi devono essere allontanati dal
cantiere il prima possibile, secondo quanto prewistila normativa sui rifiuti, conferendoli
ad impianto di smaltimento autorizzato.

L’Autorita Sanitaria puo dar vita a verifiche a gaione per valutare lo stato di integrita
dei materiali di cui trattasi, per I'eventuale amoe degli adempimenti previsti dalle
normative vigenti in materia. | proprietari dei mufeiti sono tenuti a garantire una
adeguata manutenzione degli stessi.

CAPO VIII
Controllo degli impianti termici

Art. 228
Ambito di riferimento

Gli impianti termici a uso civile sono oggetto dintrollo ai fini:
adella verifica delle caratteristiche dei combuditilsati;

b.del contenimento dei consumi energetici;

c.della prevenzione incendi;

d.della sicurezza.

La competenza del controllo e demandato alla Potain

Art. 229
Caratteristiche dei combustibili
1.Per gli impianti termici di potenzialita superioale 30.000 Kilocalorie/h (35 Kw), il

Comune ¢ titolare della funzione autorizzativa usii dei combustibili aventi le
caratteristiche previste dalle norme vigenti.
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2.1 Comune e la Provincia sono inoltre titolari @elligilanza, che esercita con prelievo di
campioni di combustibile per il controllo della pendenza delle sue caratteristiche
merceologiche alle norme vigenti.

3.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comausi avvale dellARPA la quale, a

seguito del riscontro di inottemperanza alle norm®pone al Comune i conseguenti
provvedimenti amministrativi.

Art. 230
Contenimento dei consumi energetici

1.1l Comune e titolare della funzione di controllorpié contenimento dei consumi
energetici che esercita tramite propri uffici opptmramite organismi esterni con specifica
competenza tecnica.

2.1l controllo accerta, con cadenza almeno bienr@gettivo stato di manutenzione e di
esercizio degli impianti; per impianti di potenzanmnale del focolare inferiore a 35 Kw, il
Comune puo definire specifiche procedure di coldrdinalizzate alla verifica delle
seguenti condizioni: perdite di gas, presenza dj €4ldaie tipo B che prelevano l'aria
comburente da locali non idonei (bagni, camereetta,l vani non aerati), canne fumarie a
cui confluiscono piu fuochi, presenza nel vano ritallazione di foro per aerazione,
impianti con tubazioni in piombo a valle del migora gas, impianti con tubazioni in
polietilene a valle del misuratore gas non protette

3.1 Comune ai sensi dellart. 16, comma 6, del D.Lgs 164/2000, ha facolta di
richiedere la sospensione della fornitura di gdkrché dai controlli risulti la non
conformita dell'impianto alle norme sul contenimzdiei consumi energetici 0 a seguito di
reiterati rifiuti del responsabile dell'impiantacansentire i controlli previsti.

Art. 231
Prevenzione incendi

1.La materia della prevenzione degli incendi & digegpa dal D.M. Interno 16.2.1982
(Attivita n. 91: Impianti per la produzione di cedoalimentati a combustibile solido,
liquido 0 gassoso con potenzialita superiore addDKilocalorie/h (116 Kw).

2.La competenza dei controlli € del Comando Proviadiégili del Fuoco per gli impianti
di potenzialita superiore a 116 Kw.

Art. 232
Sicurezza degli impianti di riscaldamento

1.La materia della sicurezza degli impianti di risizahento € disciplinata dal D.M.
1.12.1975, Titolo Il e il campo di applicazione @éstituito da generatori di calore per
impianti di riscaldamento ad acqua calda sottogioes con temperatura non superiore a
quella di ebollizione a pressione atmosferica e potenzialita superiore a 30.000
kilocalorie/h (35 Kw).

2. E competenza dell ISPESL I'esame del progetto,ddfica di prima installazione e il
rilascio del libretto matricolare.
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3.E competenza dellARPA, la verifica periodica quieqnale di tutti gli impianti
centralizzati con potenzialita superiore a 100.@06calorie/h (116Kw) e di quelli con
potenzialita superiore a 30.000 kilocalorie/h (3&)kse installati in edifici condominiali,
per i quali vige I'obbligo della nomina dell’ammstratore.

4. L’esercizio e la manutenzione degli impianti ternsiono attribuiti al proprietario o per
€SS0 a un terzo che ne assume la responsabilitipdrazioni di controllo e manutenzione,
conformi alle istruzioni tecniche del costruttoseno eseguite almeno una volta I'anno da
parte di soggetti abilitati ai sensi delle vigamrme.

5.Le imprese di distribuzione di gas naturale, nesi cdgi nuovi allacciamenti non
industriali e di modifiche degli impianti gia allgati, accertano che gli impianti siano
eseguiti e mantenuti in stato di sicurezza per ldbbfica incolumita, negando o
sospendendo la fornitura di gas nei casi di esikgativo dell’accertamento o di
allacciamenti non consentiti.

6. Per quanto non previsto dal presente Regolamentansa alle vigenti norme in
materia.

7. Lo scarico dei fumi provenienti dalla combustiongas della caldaia, deve avvenire nel
rispetto di quanto previsto dal presente regolament

CAPO IX
Prevenzione dell'inquinamento acustico nell'aml@ergterno e abitativo

Art. 233
Competenze del Comune

Il presente capitolo disciplina le competenze coatiin materia di inquinamento acustico
ai sensi del D.P.C.M.1/3/91, della Legge 447/95dB.C.M. 14.11.1997, D. Lgs, 194 del
19.08.2005, DPR 227/2011 e della L.R. 12/02/02 @.L3R. 14.06.2007 n°17 e successive
modifiche.

Dal medesimo vengono escluse le fonti di rumorecamti disturbo alle occupazioni ed al
riposo delle persone, quali schiamazzi e strepitamimali, considerati nel | comma
dell’'art.659 del Codice Penale.

1.1 Comune, ai sensi delle vigenti norme, ha le segiattribuzioni:

aclassificazione del territorio comunale per l'applione dei valori di qualita da
conseguire nel breve, medio e lungo periodo (z@zipme) e adozione del piano di
risanamento;

b.coordinamento della zonizzazione acustica conahgigenerale del traffico urbano,
rilevazione e controllo delle emissioni sonore ibel dai veicoli;

c.coordinamento della zonizzazione con gli strumembanistici, controllo del rispetto
della normativa all’atto della presentazione dédliehiarazioni inizio attivita”, del rilascio
di concessione edilizia relativa a nuovi impiantinérastrutture per attivita produttive,
sportive e ricreative e a postazioni commercialifpozionali, del rilascio dell’'agibilita
degli edifici, nonché dei provvedimenti di licenaaautorizzazione all’esercizio di attivita
produttive;

d.autorizzazione, anche in deroga ai valori limitastici se richiesta, allo svolgimento di
attivita temporanee e di manifestazioni in luogdlgico o aperto al pubblico e per
spettacoli a carattere temporaneo ovvero mobili;

e.autorizzazione allo svolgimento di attivita rumagal carattere permanente;
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f.vigilanza e controllo delle norme e delle presonmkicontro I'inquinamento acustico

prodotto da traffico veicolare e da sorgenti fisdella disciplina relativa al rumore

prodotto dall'uso di macchine rumorose e da attisitolte all’aperto.

2.Per 'esercizio delle proprie attribuzioni, il Conrisi avvale dellARPA e dellAzienda

USL di Mottola.

3. Il presente Regolamento disciplina in partioala

al’autorizzazione, anche in deroga ai valori lindierumore se richiesta, allo svolgimento
di attivita temporanee e a manifestazioni in luggdblico o aperto al pubblico e per
spettacoli a carattere temporaneo o mobile;

b.l'autorizzazione allo svolgimento di attivita runose di carattere permanente;

c.la vigilanza e il controllo.

4. Per le restanti attribuzioni, si rinvia a:

aZonizzazione acustica del territorio comunale e@id Risanamento Acustico;

b.Piano Generale del Traffico Urbano;

c.Regolamento Edilizio e Urbanistico.

Art. 234
Competenze dellARPA

L’ARPA fornisce i pareri tecnici di supporto allétrédbuzioni del Comune, relativamente
sia all'adozione degli strumenti di pianificaziof@ano di zonizzazione acustica, piano
urbano del traffico, Regolamento Urbanistico edli&d) connessi alla prevenzione
dell'inquinamento acustico, sia all'istruttoria diegfti di gestione amministrativa attribuiti

al Comune dalle norme e dal presente Regolamento.

Art. 235
Competenze dell’Azienda USL

L’Azienda USL di Mottola ha competenza in merittaadtima e valutazione dei rischi per
la salute pubblica connessi all'inquinamento acosti

Art. 236
Attivita rumorose a carattere temporaneo

1.Sono attivita a carattere temporaneo le attivitd shesauriscono in periodi di tempo
limitato e/o legate a ubicazioni variabili di tipoovvisorio.

2.Le attivita rumorose a carattere temporaneo somnariamate dal Comune a seguito di
domanda, con esclusione dei cantieri di cui al esgigo comma 6, corredata da
documentazione attestante:

adata e orario(ora max 8,00-24,00) dell'attivita;

b.caratteristiche delle sorgenti sonore, tipo di appehiature e strumentazioni usate,
indicazione dell’eventuale presenza di disposiper la riduzione e il controllo delle
emissioni sonore;

c.valutazione di impatto acustico in rispondenzardeeéttori piu esposti, redatta da tecnico
competente in materia di acustica ambientale.

3.1 cantieri edili, stradali e simili utilizzano madoe e impianti conformi alle direttive CE
recepite dalla normativa nazionale; per le macchkimapianti non considerati dalle norme
nazionali, sono applicati e dimostrati gli accorgmti efficaci a limitarne la rumorosita.
Gli avvisatori acustici, in attesa dell’emanazial®iie specifiche norme previste dall’art. 3,

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 117



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

lett. g) del D.Lgs. n. 447/1995, sono utilizzatiosse non sostituibili con altri di tipo
luminoso e nel rispetto delle vigenti norme antrfaistiche.

4.L’uso delle macchine rumorose nei cantieri &€ cotisenei soli giorni feriali dalle ore
8.00 alle ore 13.00 e dalle ore 15.00 alle ore@9.8uddetti orari possono essere derogati,
previa autorizzazione comunale, a seguito delleessta di assicurare con urgenza la
tutela della pubblica incolumita, la viabilita andria veicolare e pedonale, il ripristino di
pubblici servizi (linee elettriche e telefonichetiridriche e di distribuzione gas, condotte
fognarie). In ogni caso la deroga oraria € compnesizarco orario dalle ore 7.00 alle ore
20.00 per i cantieri edili e puo essere estesaZdllere per i cantieri stradali, ferroviari e
assimilabili nelle situazioni di emergenza e pempmvate necessita operative dettate da
particolari situazioni ambientali.

5.1 limite massimo di rumore da non superare € ddB@; tale limite si intende fissato in
facciata alle abitazioni confinanti con le areecin si esercita I'attivita rumorosa, senza
considerare i limiti differenziali; nel caso di sttori posti nello stesso fabbricato in cui si
eseguono i lavori, si considera il limite di 65 dRAinestre chiuse.

6. L’attivita dei cantieri, nel rispetto degli oraridei limiti di rumore di cui ai precedenti
commi, non necessita della richiesta di specifictbréizzazione che si intende compresa
nei titoli edilizi abilitanti i quali riportano iimiti stessi.

7.Qualora, per documentate esigenze eccezionali é&ngenti, si ritiene necessario
superare i limiti degli orari e/o del rumore sogdissati, il responsabile del cantiere
presenta specifica domanda di autorizzazione iag#era quale sara valutata in relazione
alle esigenze espresse e alle caratteristiche ztwlla interessata come definite dal piano di
zonizzazione acustica; nella domanda sono ripagtiadirari e i limiti di rumore richiesti in
deroga.

8.Le manifestazioni rumorose a carattere temporamedtudgo pubblico o aperto al
pubblico (concerti, spettacoli, feste popolari, festazioni di partito, sindacali, di
beneficenza, religiose, sportive, luna park, eawoy possono essere ubicate nelle aree
ospedaliere e in quelle adiacenti qualora le matafoni influiscano sul clima acustico
delle aree stesse.

9.La domanda di autorizzazione deve esplicitamentehialiare e documentare
I'osservanza dei limiti assoluti di rumore previdtélle norme vigenti nell’area interessata.
Tali limiti sono assicurati in facciata degli edifiadibiti a uso abitativo potenzialmente
esposti ai livelli piu elevati e con applicaziored driterio differenziale.

10.E ammessa deroga ai limiti di zona, a seguito dciiga domanda, tenuto conto della
presenza o meno di strutture sanitarie, assisteresiaicative e scolastiche. In ogni caso la
deroga non ammette il superamento del valore diEA.

11.La domanda di deroga indica gli orari nei qualingerichiesta ed e corredata da
documentazione tecnica che dimostra il rispettdideii richiesti in deroga; il Comune ha
facolta di chiedere elementi integrativi di giudiziispetto alla documentazione presentata.
12.L'uso di macchine e impianti rumorosi per la lavdrigiardinaggio € consentito nei
giorni feriali dal lunedi al venerdi dalle ore 8.8le ore 13.00 e dalle ore 15.00 alle ore
19.00; al sabato e nei giorni festivi il loro usea@nsentito dalle ore 9.00 alle ore 12.00 e
dalle ore 16.00 alle ore 19.00. L'impiego di talhechine e impianti avviene con modalita
tali da limitare I'inquinamento acustico, ancheorrendo a macchine conformi alle
direttive CE in materia di emissione acustica amiale delle macchine e attrezzature.
13.L’'uso di altoparlanti su veicoli € consentito néorgi feriali dalle ore 8.00 alle ore
13.00 e dalle ore 15.00 alle ore 19.00.

14.Le emissioni sonore da sistemi di allarme acustenono durata non superiore a minuti
15, indipendentemente dai livelli di rumore prodott
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Art. 237
Attivita rumorose di carattere permanente

1. Ai fini della presente disciplina, sono attivitanmarose di carattere permanente:
aattivita di pubblico trattenimento e spettacolekevisivo (sale da ballo, discoteche, sale
da gioco, cinematografi, teatri, circoli privatagivita similari);

b.pubblici esercizi di somministrazione alimenti evéwede con attivita complementare di
“piano bar” o spettacolo, circoli privati con tetimenti musicali, esercizi commerciali e
altre attivita che fanno uso di apparecchiatum@pianti sorgenti di rumore;

c.impianti sportivi e ricreativi, palestre;

d. attivita industriali e artigianali di tipo produtt o manifatturiero;

e attivita di trasformazione di prodotti agricoli edoorigine animale;

f. attivita di servizio quali strutture sanitarie plibbe e private, laboratori di analisi,
strutture alberghiere, strutture di produzionemeémipolazione di alimenti e bevande;
g.artigianato di servizio relativamente alle autoffe; autocarrozzerie, autorimesse di uso
pubblico, autolavaggi, lavanderie, attivita di anttazione;

h. attivita di spedizioniere, depositi di collettancennessi all’attivita di trasporto in conto
terzi, compresi i depositi all'ingrosso con ordieaoperazioni di carico - scarico merci e
impiego di automezzi pesanti;

I. ipermercati, supermercati, centri commerciali ezionali;

j- parcheggi pubblici con capacita superiore a 50i posb, aree e magazzini di transito;

k. cave (nuove attivita estrattive o variazioni sigrafive delle modalita di coltivazione);

l. impianti tecnologici quali impianti di cogeneraze&rcentrali idroelettriche, impianti di
sollevamento, impianti di decompressione, impidntondizionamento e trattamento aria,
quando soggetti a titolo autorizzativo edilizio] oaso di presentazione di “denuncia inizio
attivitd”, la documentazione di seguito prescriéidenuta dal titolare dell’attivita ed &
presentata a richiesta dell’autorita competent®atrollo.

2.Le attivita di cui ai punti precedenti sono auteate allinsediamento, a seguito di
domanda, allorché siano compatibili con le nornteanistiche, edilizie, igienico sanitarie
e ambientali comunali.

3.La domanda di autorizzazione e corredata da:

adocumentazione di impatto acustico, firmata da itecncompetente in acustica
ambientale, che dimostri il rispetto dei valori lienassoluti e differenziali di immissione
rispetto ai ricettori piu esposti;

b.relazione tecnico esecutiva, nell’ambito dello gtudi impatto acustico, relativa alle
apparecchiature e impianti sorgenti di rumore, icaalori di emissione oltre agli eventuali
interventi di mitigazione acustica necessari amg#eail rispetto dei limiti.

Nel caso in cui il tecnico competente verifichi dhetervento oggetto di documentazione
di impatto acustico non comporta la presenza djestr sonore significative o di ricettori
sensibili allimpatto, e sufficiente la dichiaram® dello stesso tecnico. Le attivita gia in
essere adottano tutti i provvedimenti tecnici idaneanpedire la immissione all’esterno del
rumore oltre i limiti di zona, con le modalita ei nempi determinati dalla Regione per i
piani di risanamento delle imprese di cui all’attdella L.R. n.3 del 12.02.2002 e s.m.i..

4. Gli impianti a ciclo continuo, anche artigianalhecoperano in zone non esclusivamente
industriali sono adeguati ai limiti di zona con neodalita e nei tempi previsti dalla
Regione, salva la facolta delle imprese di avvaldedle norme sulla delocalizzazione
previste per gli impianti industriali.

5.Le nuove attivita rumorose di carattere permanergaelle gia in essere, osservano o Si
adeguano ai limiti di zona nei tempi prescrittilddegione.

6. Per tutte le attivitd rumorose di carattere perm#el Comune determina l'orario di
funzionamento con provvedimento di carattere gdaera
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7.Con singolo provvedimento motivato, il Comune puditare gli orari o autorizzarne di
diversi per particolari esigenze produttive o dveBo o0 per la tutela del comfort acustico,
fatta sempre e comunque salva I'osservanza deklidirumore di zona.

Art. 238
Vigilanza

1.L’ARPA e la ASL esercitano la vigilanza negli amitiedi vita, esterni e abitativi ai fini
del controllo dell'osservanza:

adell'efficacia delle disposizioni autorizzative, egcrittive, ordinatorie adottate dal
Comune;

b.delle norme relative alla prevenzione e contenimeatgll'inquinamento acustico da
traffico veicolare e da sorgenti fisse;

c.della disciplina relativa alle attivita rumorosecdirattere temporaneo e permanente;
d.della normativa relativa ai contenuti della docutagione fornita ai sensi dell’art. 8,
comma 5 del D.Lgs. n. 447/1995.

2.1l personale incaricato dei controlli ha facoltaaticedere agli impianti e alle sedi di
attivita che costituiscono sorgente di rumore,ichiedere dati, notizie e documentazioni
necessari per I'esercizio delle funzioni di vigit@ane controllo; tali funzioni non possono
essere ostacolate dal segreto industriale.

3.L’ARPA assicura il monitoraggio acustico nel tesrib comunale.

4.1 risultati delle vigilanza, dei controlli e dellgttivita di monitoraggio acustico sono
trasmessi periodicamente dal’lARPA al Comune, fatilve le segnalazioni sollecite per
emergenze e quelle relative a inottemperanza alten@ che comportano la proposta di
ARPA per provvedimenti amministrativi.

5.11 Comune ha facolta di sospendere, per un tempgerméato entro cui viene dato
adempimento alle norme, o di revocare, nei casgpiwi e di reiterata inottemperanza, le
diverse autorizzazioni amministrative al funzionatoedelle attivita rumorose, allorché le
irregolarita riscontrate determinino una situazidngschio per 'ambiente, come stimato e
valutato dallARPA. Il Comune esercita la stessaofta qualora sia stato riscontrato
dall’Azienda USL, autonomamente o a seguito diiesta del Comune o dellARPA, un
rischio per la salute.

6.1l Sindaco, Autorita Sanitaria Locale e ufficialé gbverno, nei casi di emergenza
connessi con il traffico e/o con I'inquinamento sieo, ha facolta di adottare ordinanza
contingibile e urgente per modificare gli orari tegsercizi commerciali, dei pubblici
esercizi, dei servizi pubblici e, di intesa conesponsabili territoriali delle competenti
amministrazioni interessate, gli orari di apertargubblico degli uffici pubblici.

7. Ordinanze contingibili e urgenti possono esserettato dal Sindaco per il ricorso
temporaneo a speciali forme di contenimento o diatbnento delle emissioni sonore,
guando siano riscontrate eccezionali e urgenti ssigedi tutela della salute pubblica o
dell’ambiente.

8.1 Comune, tramite la polizia municipale, controbavigila sul rispetto degli orari di
apertura e di chiusura delle attivita dei canterdei pubblici esercizi e di quant’altro
prescritto nelle autorizzazioni.

9. Per l'esercizio delle proprie attribuzioni in madelgienico sanitaria ambientale il
comune si avvale dellAzienda USL di Mottola e GeRPA
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Art. 239
Sanzioni

1.Fatte salve le sanzioni penali previste nei casiindittemperanza alle ordinanze

contingibili e urgenti del Sindaco, le violaziorelkk vigenti norme comportano le sanzioni
amministrative previste dall’art. 10 del D.Lgs.44.7/1995 e dall'art. 16 della L.R. n.3 del

12.02.2002

2.Per le violazioni delle norme in materia di prevene dell'inquinamento acustico, non

sanzionate dalle leggi speciali, si applica la sare amministrativa previste dal presente
regolamento.

3.1l Sindaco e l'autorita competente a ricevere lengnicazioni di accertata violazione

anche delle norme per le quali ha competenza laoReg il Comune € I'ente cui vanno

versate le somme derivanti dall’applicazione dsl@zioni pecuniarie; tali somme sono
destinate al finanziamento dei piani di risanamel@icComune.

CAPO X
Industrie insalubri

Art. 240
Industrie insalubri

1. Per la classificazione e la tenuta defjistro delle industrie insalubri devono
essere osservate le disposizioni contenute negli2d6 e 217 del T.U. approvato dal R.D.
27 luglio 1934, n. 1265, nonché nel Regolamenteg®a sanitario approvato con R.D. 3
febbraio 1901, n. 45.

2. Per la classificazione delle industriealobri si seguono le disposizioni contenute
nel decreto ministeriale di cui al citato art. 218 T.U. delle leggi sanitarie.

3. Non é consentito, in ogni caso linseckamo produttivo delle aziende insalubri
di 1° classe, nellambito delle zone residenzisdi,il Comune e dotato di zone industriali
ed artigianali.

Art. 241
Competenze del Comune

1.Compete al Comune l'attribuzione delle lavoraziamsalubri alla | o alla Il classe
dell’elenco approvato dal Ministro della Salute.

2.Compete inoltre al Comune la vigilanza sulle stesse

3.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni il Coneursi avvale dell’Azienda USL di
Mottola.

Art. 242
Classificazione delle industrie insalubri

1. Chi intende attivare una delle lavorazioni compneskielenco delle industrie insalubri,
presenta comunicazione scritta al Comune almergdthi prima dell’avvio dell’attivita.
2.1 Comune provvede ad attribuire la lavorazionena delle due classi di cui al vigente
elenco, dandone comunicazione al titolare e teocomto che:
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ale lavorazioni incluse nella | classe dell’elencebdono essere collocate all’esterno
dell’abitato.

b.le lavorazioni incluse nella Il classe dell'elen@assono essere ubicate nell’abitato con
le speciali cautele rese necessarie dalla tutdla skdute del vicinato.

3.E facolta del Comune vietare l'attivazione di udistria classificata insalubre o
subordinarne l'attivazione a speciali cautele, ralt@ la stessa costituisca sorgente di
pericolo per la salute pubblica.

4. Ai sensi dell'art.216 del T.U.LL.SS. n°1265/34, d&golamento generale sanitario di
cui al R.D. 3/2/1901 n°45 ed in base all’elencded&vorazioni insalubri di cui al D.M.
5/9/1994, I'Amministrazione Comunale, su istrutéotiecnica del Servizio di Igiene e
Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevenzionecede alla classificazione degli
insediamenti industriali, artigianali, commercialzooagricoli gia esistenti che effettuano,
in tutto o in parte, lavorazioni comprese nel sopdicato elenco.

5. Per la classificazione dei nuovi insediamenti ptodi, '’Amministrazione Comunale
previa istruttoria del Servizio di Igiene e Sariabblica del Dipartimento di Prevenzione
stabilisce a quale classe I'insediamento appartenga

6. | nuovi insediamenti che effettuano, in tutto oparte, lavorazioni insalubri iscritte
nella 1a classe, non sono consentiti all'internigpgemetro dei centri edificati.

7. Analogamente, nel perimetro dei centri edificabn sono consentiti ampliamenti e/o
ristrutturazioni di insediamenti esistenti relat@vcicli di lavorazioni insalubri iscritti nella
la classe.

8. Gli insediamenti industriali, artigianali, commaeaaitj zooagricoli, esistenti alla data di
entrata in vigore del presente Regolamento, quagftkettuano, in tutto o in parte,
lavorazioni insalubri di la classe, possono esseterizzati a rimanere all’interno del
perimetro del centro abitato se il titolare dimasthe, per I'introduzione di nuovi metodi o
speciali cautele, I'esercizio della lavorazionealnbre non reca danno o molestia al
vicinato.

9.A seguito della classificazione ed ai sensi delPd6 del T.U.LL.SS. n°1265/34,
’Amministrazione Comunale sentito il Servizio dgiéne e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione ed acquisiti, se nexn@ssi pareri degli organi competenti, in
relazione alle cause di insalubrita, prescrivedetele da adottarsi ai fini della tutela della
salute pubblica.

10. Spetta al Sindaco, su parere del Servizio di IgeeBanita Pubblica del Dipartimento di
Prevenzione di Mottola ordinare la chiusura degisediamenti insalubri o il loro
allontanamento dall’abitato. Nelle situazioni chiegentino caratteristiche di contingibilita
ed urgenza, il Sindaco é tenuto ad emettere agposiinanze ai sensi dell’art.153 del
T.U.LL.C.P. e successive integrazioni e modifiche.

Art. 243
Vigilanza

1.Nell'esercizio dell'attivita di vigilanza per conttel Comune, I'’Azienda USL di Mottola
si avvale per gli accertamenti tecnici ambiental’ARPA.

2. Allorché si riscontrano immissioni in atmosferaagchi idrici, rifiuti solidi e liquidi e
qualunque altro fattore che costituisca pericolomporti rischio per la salute pubblica,
chi esercita la vigilanza ne da sollecita notizi€amune, proponendo I'adozione degli atti
amministrativi, prescrittivi od ordinativi, ritenutionei a controllare il fattore di pericolo e
a prevenire i danni alla salute pubbilica.
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Art. 244
Sanzioni

1.La inosservanza di quanto prescritto dalle vigantime in materia € sanzionata ai sensi
dell'art. 216 del T.U. leggi sanitarie e di altegyi speciali in materia di inquinamento

ambientale.

2.Nei casi di inosservanza delle presenti norme segehtari, per i quali non siano

previste sanzioni dalle norme speciali, si applicaanzione amministrativa prescritta dal
presente regolamento.

Art. 245
Lavanderie (vedi anche art.179)

1.Per l'attivazione di lavanderie ad umido od a sedewve essere richiesta preventiva
autorizzazione al Sindaco, previo parere favoredeleServizio Igiene e Sanita Pubblica
del Dipartimento di Prevenzione e del Servizio Breione e Sicurezza degli Ambienti di
Lavoro che si avvarranno, per gli aspetti di tutaabientale, della collaborazione degli
organi preposti alle relative attivita di controlloL'istanza deve essere corredata di
planimetria del laboratorio con tutte le indicazioancernenti I'idoneita dei locali e delle
attrezzature.

2.1 locali delle lavanderie devono possedere i ratjuissati dalle norme vigenti in
materia di igiene del lavoro.

3. Le lavanderie ad umido devono disporre di ambiantpi, ben visibili ed illuminati,
tenuti sempre con la massima pulizia, dotati dirpanto impermeabile e di pareti rivestite
con materiale liscio e lavabile fino all'altezzandli 2. | pavimenti devono essere forniti di
scarico a chiusura idraulica.

4.1 raccordi delle pareti e di queste col pavimerdggaho essere arrotondati, per facilitare
la pulizia e la disinfezione.

5.11  servizio di raccolta della biancheria sporcdidaistribuzione di quella pulita deve
farsi con mezzi distinti e con recipienti chiusi.

6.Un settore apposito e separato deve essere desdirtkposito della biancheria sudicia.
Deve essere adottata una idonea sistemazione rdaltehine lavatrici, delle vasche di
lavaggio e risciacquo a compartimenti separatiedeiciviatrici, degli idroestrattori, degli
essiccatori e del reparto di stireria e riparazjahgponendo che le varie fasi del processo
di lavorazione procedano in senso unico.

7. Le lavanderie ad umido devono essere fornite sselmente e abbondantemente di
acqua potabile.

8. Anche tutti i lavatoi privati e quelli in servizii collettivita come convitti ecc... devono
corrispondere alle suddette norme e sono sottoplistsorveglianza del Servizio Igiene e
Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevenziongttetalmente competente.

9.Gli ospedali e le case di cura ed istituti in ogaso devono provvedere con propri mezzi
ad una corretta disinfezione della biancheria tafet Di norma queste istituzioni
provvedono al lavaggio della biancheria con profai@nderia; nel caso in cui si ricorra a
lavanderie esterne, € compito del Direttore Sapitzdottare idonee precauzioni ad evitare
contagi infettivi e/o contaminazioni da materialnizzanti.

10.Le lavanderie a secco classificate industrie insaldi seconda classe devono disporre
di locali che, oltre alle caratteristiche di stun#t suddetta, abbiano, in particolare,
sufficiente cubatura ed adeguato ricambio d'aeérigpetto delle disposizioni del presente
regolamento. | locali di queste lavanderie nonbdele essere comunicanti con vani
interrati o seminterrati.
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11. La ventilazione naturale € assicurata da apediuadeguate dimensioni a riscontro del
vano d’ingresso, nel rispetto delle norme del press&egolamento.

12.Nei locali provvisti di due porte contigue, sultessa parete, anche quella non riservata
all'ingresso deve essere apribile in senso vedical

13.Quando e impossibile fare aperture di riscontradns provvedere, con opportuni
impianti, ad immettere aria dall'alto e dal latgogto al vano d’ingresso, in quantita tale
da garantire nel locale una pressione positivatisgll'esterno.

14.In ogni caso, i locali devono essere dotati di mmpianto di ventilazione sussidiaria
forzata, con presa d'aria all’esterno e bocca pir@asone sita in basso, in prossimita della
macchina lavatrice, mediante idonei elettroaspiratapaci di espellere in 2 minuti un
volume d'aria pari alla cubatura del locale, evdtaghe I'aria allontanata possa penetrare
in ambienti vicini; nei casi di inconvenienti coh gmbienti vicini deve essere realizzata
una canna di ventilazione che dovra sfociare olttetto come per le canne fumarie o
utilizzare le nuove tecnologie per depurare ed ialne eventuali inconvenienti derivanti
dall'esercizio dell'attivita.

15.0ve le caratteristiche ambientali lo esigano, lacchma lavatrice deve essere
collocata, in apposito idoneo vano, con adeguasmbio d'aria.

16.Durante il funzionamento della macchina il periodio asciugamento deve essere
protratto fino al recupero totale dell'ultima gacali solvente contenuta nell’aria di
ricircolo interno di condensazione, si che nell@zcessiva fase di deodorazione detti
indumenti si abbia ad espellere aria priva di vapali altro solvente usato.

17. Per il riscaldamento dei locali di lavorazionehndevono impiegarsi apparecchi a
fuoco diretto o comunque mezzi irradianti calore ath temperatura (bracci, stufe,
resistenze elettriche scoperte e simili).

18.E fatto, inoltre, divieto di tenere e usare soleeit recipienti scoperti, di compiere
gualsiasi operazione tecnica all'aperto e sottoiggtdi fumarie nei laboratori.

19. Il personale addetto alle lavanderie a secco dessere sottoposto a cura del
proprietario alle visite preventive e periodichettemperanza alle disposizioni vigenti.
20.Nelle lavanderie in cui si usano solventi orgadicgualunque natura vi devono essere
idonei sistemi di captazione e di abbattimentoedelinissioni in modo da non arrecare
molestie o danno al vicinato.

21.11 condotto di scarico dei vapori delle lavatri@w sboccare all'esterno del laboratorio
mediante canna di espulsione ed essere munito spiositivo di depurazione idoneo
all'abbattimento e raccolta completa del solvememnodo che il contenuto di solvente
espulso nell'aria non superi a valle del presidiputativo 10 ppm.

22.Per impedimenti di natura tecnica, per vincoli unibfci possono essere adottate
soluzioni diverse alternative (fognatura).

23.Durante la conduzione devono osservarsi le segoere:

all carico del solvente deve essere effettuato semm@diante travaso a ciclo chiuso;

b.la pulizia dei filtri deve essere effettuata daspea munita di adeguate protezioni
individuali (guanti, maschera);

c.la fanghiglia residua deve essere raccolta in retip a chiusura ermetica e smaltita
tramite ditte specializzate ed autorizzate: laadifbvra, comunque, documentare con
idonee specificazioni i quantitativi di solventiatise il conferimento dei rifiuti a ditte
esterne;

d.gli ambienti di lavoro devono essere abbondanteenaatati prima dell'inizio di ogni
ciclo.

24.Nelle lavanderie in cui vi sia produzione di rifiglassificabili tra gli speciali o tra i
tossici e nocivi, gli stessi devono essere stoeabtnferiti a ditte autorizzate e secondo le
modalita prescritte dalle leggi vigenti in materia.

25.1 veicoli impiegati per il trasporto della bigheria devono essere rivestiti di
materiale impermeabile e lavabile. Essi devoneresstenuti idonei dal Servizio Igiene e
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Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevenziondl'aopo certificati a mezzo di visite
periodiche

26. E vietato alle lavanderie raccogliere e pulirenbleeria ed altri effetti personali o
letterecci di ammalati di malattie trasmissibiliecdovranno essere conferiti separatamente
ad appositi servizi di lavanderie autorizzate dalvi&io Igiene e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione sul cui territorio sioke l'attivita a prescindere dalla
provenienza della clientela.

27.Per le lavanderie a secco, oltre le norme d’igierseccurezza sul lavoro, si deve tener
conto che le stesse presentano il “rischio chimigportato dal D.lgs. n.25 del 02.02.2002
che attua la direttiva CEE 98/24/CE

CAPO Xl
Gas Tossici

Art. 246
Obblighi, modalita di impiego, conservazione e p@so dei gas tossici

1.Le imprese che impiegano o custodiscono gas toasapiisiscono autorizzazione del
Comune presentando domanda nei modi previsti dalime vigenti, fatti salvi i casi non
soggetti ad autorizzazione previsti dall’art. 62ReD. n. 147/1927.

2.Le stesse imprese, che intendono impiegare gagitassluogo abitato, richiedono
licenza all’autorita di pubblica sicurezza.

3.1 soggetti addetti alle operazioni di impiego daisgossici acquisiscono la specifica
patente di abilitazione nei modi previsti e ne dbi®o la revisione ogni qual volta
disposto dalla competente autorita.

4.Le modalita di impiego, conservazione e traspodbgas tossici, sono disciplinate dal
R.D. n. 147/1927.

5.La produzione, I'impiego e il deposito dei gas tcisé soggetto agli obblighi previsti
dalle vigenti norme per le industrie insalubri.

Art. 247
Vigilanza

1.L’opera di vigilanza sull'osservanza delle normemateria e svolta dall’Azienda USL
guale supporto tecnico alle competenze propri€Cdehune.

2.La vigilanza si svolge sia secondo piani progranmhat’Azienda USL e comunicati al

Comune, sia a seguito di richiesta del Comune stess

3.Periodicamente I’Azienda USL trasmette al Comunaziene sull'attivita di vigilanza

svolta e relativi risultati.

4.Vengono comunicati sollecitamente i casi in cuiZidnda USL, a seguito della
vigilanza, ritenga ricorrano le condizioni per pooe al Comune provvedimenti
prescrittivi od ordinativi, compresa la sospensianda revoca dell'autorizzazione o
dell’abilitazione all’'uso.
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CAPO XII
Prevenzione dell'esposizione a campi elettrici, nedigi ed elettromagnetici

Art. 248
Competenze del Comune

Ai sensi delle vigenti norma in materia di prevema dell’esposizione ai campi elettrici,
magnetici ed elettromagnetici, il Comune ha le seguwattribuzioni:

a)adeguamento della pianificazione urbanistica anigi@ovinciali di localizzazione degli
impianti per I'emittenza radiotelevisiva;

b)autorizzazione degli impianti per I'emittenza radidelevisiva, nei limiti previsti dalle
norme vigenti acquisiti i pareri di ARPA e Aziend&L, e, in attesa del piano provinciale,
su parere favorevole del Comitato tecnico proviecia

c)determinazione del termine del procedimento peilakcio dell’autorizzazione degli
impianti radio televisivi e di telefonia mobile, iconformitd con le procedure dello
sportello unico;

d)approvazione dei piani di risanamento degli impiaatio televisivi presentato dai
gestori, sentita la Provincia e acquisisti i padeARPA e Azienda USL,

e)autorizzazione degli impianti per la telefonia mepa seguito della presentazione da
parte dei gestori del programma annuale delle liagtani, acquisiti i pareri di ARPA e
Azienda USL, nel rispetto dei limiti e dei divieti localizzazione degli impianti previsti
dalle norme;

f)autorizzazione degli interventi di delocalizzaziategli impianti di telefonia mobile, ai
sensi della disciplina regionale, acquisiti i padelARPA e Azienda USL,

g)valutazione sulla localizzazione degli impianti rioth telefonia mobile a seguito della
presentazione della comunicazione da parte debigeatcompagnata dai pareri di ARPA
e Azienda USL,;

h)definizione negli strumenti urbanistici, in coeranzon il Piano Territoriale di
Coordinamento Provinciale, dei corridoi per la lazazione delle linee e impianti elettrici
con tensione uguale o superiore a 15.000 volt;

I) pianificazione urbanistica con individuazione dé#lece di rispetto dalle linee e impianti
elettrici con tensione superiore a 15.000 volt,ipperseguimento dell’obiettivo di qualita
di 0,2 micro Tesla valutato al ricettore in prosisindi asili, scuole, ospedali, aree verdi
attrezzate, edifici con permanenza di persone migniore alle quattro ore giornaliere;

j) individuazione su indicazione degli enti gestor|le linee e degli impianti in esercizio
che superano i 0,5 micro Tesla al ricettore e im@thelenco delle linee alla Provincia;

k) espressione di parere in merito ai piani di risag@m degli impianti di trasmissione e
distribuzione dell’'energia elettrica che non risgedt i limiti vigenti presentati dai gestori
alle Province.

Art. 249
Competenze dellARPA

Sono competenze del’lARPA la:

a)valutazione dei livelli di esposizione e del rigpedei valori limite, in via preventiva, in
sede di progetto di linee e impianti elettrici ¢ensione dai 5.000 ai 150.000 volt;
b)valutazione teorica dei campi elettromagnetici gethedagli impianti per I'emittenza
radio televisiva e dalle stazioni radio base fesgeobili di telefonia mobile;

c) espressione di parere sugli interventi di risandmeegli impianti per I'emittenza radio
e televisiva, sulla delocalizzazione degli impiafidsi di telefonia mobile, sui piani di
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risanamento degli impianti di trasmissione e disizione dell'energia elettrica con
tensione fino a 150.000 volt;

d)valutazione del rispetto della normativa vigentbaddocumentazione relativa ai piani di
sviluppo delle reti di distribuzione dell’energibettrica con tensione uguale o superiore a
15.000 volt, presentata dagli enti gestori al’ Amisirazione provinciale.

Art. 250
Competenze dell’Azienda USL

1. Sono competenze dell’Azienda USL:

a)l'espressione del parere igienico - sanitario liadi di competenza, sui progetti degli
impianti per I'emittenza radio televisiva, sui petij delle stazioni radio base fisse e mobili
di telefonia mobile;

b)I'espressione del parere igienico - sanitario diadi di competenza sugli interventi di
risanamento degli impianti per I'emittenza raditekevisiva, sulla delocalizzazione degli
impianti fissi di telefonia mobile, sui piani dsenamento degli impianti di trasmissione e
distribuzione dell’energia elettrica con tensiom®fa 150.000 volt.

Art. 251
Vigilanza

1.1l Comune esercita la funzione di vigilanza e colhdr per gli impianti fissi per
I'emittenza radio televisiva, per gli impianti déléfonia mobile e per gli impianti per la
trasmissione e la distribuzione dell’energia eledtr

2.1 Comune per I'esercizio delle proprie competenmzéema di vigilanza e controllo si
avwale dellARPA in ordine alle attivita di monitoggio e misure dei campi
elettromagnetici prodotti dagli impianti, nonché liele valutazioni di competenza
dellAzienda USL relativamente alle conseguenzdasshlute umana, con particolare
riferimento alla stima e alla valutazione dei rissdnitari.

3.1 Comune adotta i provvedimenti amministrativi gecattivi e ordinativi in presenza di
superamento dei limiti di legge e di rischio pes#ute pubblica.

4.Nel caso di inosservanza delle prescrizioni corteemegli atti autorizzativi, il Comune
ha facolta di sospendere gli atti autorizzativesiger un periodo da uno a quattro mesi e
di revocarli in presenza di reiterate violazioni.

CAPO Xl
Bagni Pubbilici

Art. 252
Uso e caratteristiche strutturali e funzionali

1.E vietato soddisfare le esigenze corporali al drifaelle latrine o bagni destinate al
pubblico.

2.Sono rese disponibili al pubblico latrine del tipadizionale o automatizzato, con
esclusione di nuovi “vespasiani”.
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3.Le latrine di tipo tradizionale, organizzate inteae di w.c. di norma distinte per sesso,
trovano collocazione in vani al piano terreno o is¢enrato o interrato di edifici esistenti o
di nuova costruzione e con accesso dalla pubbi&a v

4.1 requisiti strutturali sono definiti dal preserfeegolamento per le latrine in generale,
compresi i requisiti per il superamento all’accedstie barriere architettoniche. In ogni
complesso & reso disponibile almeno un servizimrmna handicap. E ammessa la sola
aerazione meccanica sia all'estrazione che all'sione esterna dell’aria.

5.Le pubbliche latrine dispongono di un vano a usblarnna per ciascuna batteria di
w.C., con orinatoi nel settore maschile e lavamgueésti ultimi sono dotati di sistema di
erogazione dellacqua non manuale, di sapone loqwedattrezzature o materiali uso
asciugamano.

6.1 w.c. a cacciata d’acqua sono ubicati in singalk lai quali si accede dall'antilatrina,
separati da pareti a tutt'altezza e con porte dpvierso I'esterno e con superficie di mq.
1,20. Sono escluse le cosi dette “turche”

7.E assicurata la pulizia ambientale giornalieraharmon ricorso a getto di acqua corrente
per cui i pavimenti dell’antilatrina e dei box sodotati di pilette di scarico; €& inoltre
assicurata la disinfezione ambientale almeno seftaie. La pulizia con detergenti e
disinfettanti delle apparecchiature idrico sangaricostante nel corso della giornata.

8.In occasione di pubbliche manifestazioni in luog®rdo, sono rese disponibili latrine
prefabbricate, composte da materiali con superficieia, lavabile e impermeabile. Il
rapporto numerico w.c. / utenti € lo stesso previgr i locali di pubblico spettacolo.

9.1 prefabbricati, omologati, possono contenereding.c. a cacciata d’acqua o piu w.c.
organizzati in box; in quest’ultimo caso e presentegni prefabbricato un vano antilatrina
dotato di lavamani e orinatoi; le caratteristichei #ox sono le stesse delle latrine
tradizionali; sono escluse le cosi dette “turcidgl caso di prefabbricati con w.c. singoli,
sarebbe opportuno assicurare la disponibilita dipwefabbricato dotato di lavamani e
orinatoi.

10.Gli scarichi delle latrine prefabbricate sono cgédle alla rete fognaria pubblica;
qualora cio non fosse possibile per mancanza detta fognaria, sono ammesse latrine
prefabbricate con trattamento chimico delle dei@zéocon svuotamento e disinfezione dei
relativi serbatoi almeno due volte al giorno.

11.La gestione della pulizia e delligiene delle la&iprefabbricate € la stessa prevista per
le latrine tradizionali.

CAPO XIV
Divieto di fumo in determinati locali

Art. 253
Locali con divieto di fumo

E vietato fumare nei luoghi pubblici e nei luoghiusi aperti al pubblico, & vietato fumare
nei luoghi di lavoro e sui mezzi di trasporto ansedella Legge regionale 7/8/2002 n°16;
inoltre

a) locali di cui all’art. 1 della Legge n. 584/19&mnche non aperti al pubblico:

1) corsie di ospedali;

2) aule delle scuole di ogni ordine e grado, cosgiielle universitarie;

3) autoveicoli di proprieta dello Stato, di entigplici e di privati concessionari di pubblici

servizi per trasporto collettivo di persone;

b) altri locali di cui all’art. 1 della Legge n. 88975:

1) locali chiusi di pubblica riunione, di proprietea pubblica che privata,
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2) sale chiuse di spettacolo cinematografico aaégt

3) sale chiuse da ballo;

4) sale corse;

5) sale di riunione delle accademie;

6) musei, biblioteche e sale di lettura aperteublytico;

7) pinacoteche e gallerie d’arte pubbliche o ap&rfaibblico;

c) locali di cui al D.P.C.M. 14.12.1995:

1) aperti al pubblico, nei quali la generalita deghministrati e degli utenti accede senza
formalita e senza bisogno di particolari permesgilirorari stabiliti;

2) utilizzati a qualunque titolo dalla pubblica amistrazione e dalle aziende pubbliche
per I'esercizio di proprie funzioni istituzionaempre che si tratti di locali che in ragione
di tali funzioni sono aperti al pubblico;

3) utilizzati da privati esercenti di pubblici sexivper I'esercizio delle relative attivita;

4) gestiti da:

4.1) amministrazioni dello Stato;

4.2) aziende e amministrazioni dello Stato a omeato autonomo;

4.3) istituti e scuole di ogni ordine e grado;

4.4) istituzioni educative;

4.5) istituti universitari;

4.6) enti locali e loro consorzi e associazioni;

4.7) enti locali non economici nazionali e locali;

4.8) aziende del Servizio Sanitario Nazionale.

Nei luoghi di lavoro la disciplina del divieto durho tiene conto dei seguenti principi
normativi:

a)tutela della salute, quale diritto dell'individuargeresse della collettivita;

b)libera iniziativa privata non in contrasto con ieusezza,

c)dovere dell’imprenditore a tutelare 'integritaifia dei prestatori di lavoro;
d)disponibilita, nei luoghi di lavoro chiusi, di argalubre in quantita sufficiente anche
ottenuta con impianti di aerazione;

e)rapida eliminazione degli inquinanti contenuti felh respirata che comportino rischio
per la salute.

Altri locali con estensione del divieto rimessdaalitonomia regolamentare e disciplinare
delle amministrazioni e degli enti.

Art. 254
Esenzione dall’obbligo di osservanza del divietéudno

1.1 titolari o i conduttori di locali in cui vige ibivieto di fumo, possono richiedere al
Comune l'esenzione dall'osservanza di tale divigtmlora documentino che i locali
interessati sono dotati di impianti di condizionamieeo di ventilazione aventi i requisiti
tecnici e funzionali prescritti.

2.1l Comune, acquisito il parere dell’Azienda USLMpbttola che ha facolta di avvalersi
della consulenza dellARPA, autorizza o diniegaépzione dall’osservanza del divieto.
3.L’autorizzazione alla esenzione & sospesa dal Cenallorché risulti dalla vigilanza,
eseguita dall’Azienda USL con I'eventuale suppdecenico dellARPA, che gli impianti
non sono funzionanti o non sono condotti in manidemea o non sono perfettamente
efficienti.
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4 .Nel caso di ripetute violazioni circa la funzionalie I'efficienza degli impianti o di
singole violazioni ritenute particolarmente gravComune, sentito il parere delle strutture
tecniche di supporto, revoca 'autorizzazione aflanzione dall’osservanza del divieto.

5.Sono a carico del conduttore dei locali interessatie le spese necessarie per la
esecuzione dei controlli sugli impianti previstirda esenzione; le relative tariffe, per
accertamenti nell'interesse di privati, sono défiralla Regione.

Art. 255
Gestione del divieto di fumo

1. Ai fini dell’applicazione delle norme relative aiveeto di fumo, le amministrazioni e gli
enti pubblici interessati esercitano i loro potarniministrativi, regolamentari e disciplinari,
nellambito dei propri uffici e strutture, nonchdoro poteri di indirizzo, di vigilanza e
controllo sulle aziende e istituzioni da esse dileeni e sulle aziende private esercenti
servizi pubblici, anche sanitari, in regime di cessione o di appalto o di convenzione o
accreditamento.

2.A tal fine le amministrazioni ed enti pubblici inéssati adottano specifici regolamenti
interni, anche ai fini della individuazione dellee@ e locali soggetti al divieto di fumo e
della determinazione dei criteri per la designazidai funzionari incaricati della vigilanza.
3.Nei locali in cui si applica il divieto di fumo soresposti cartelli con le indicazioni di
divieto di fumo e relativa norma; la sanzione pérasgressori; il soggetto cui spetta la
vigilanza circa l'osservanza del divieto; l'autarittui compete l'accertamento delle
infrazioni.

4.Nei luoghi di lavoro non aperti al pubblico sonceyisti, se richiesti dai prestatori
d’opera, locali riservati ai fumatori dotati di imapti meccanici di areazione idonei ad
assicurare la qualita dell’aria in rapporto al fudidabacco.

Art. 256
Educazione alla salute, informazione e comunicazai rischi

Ai fini della prevenzione delle malattie dovutefaimo di tabacco e della riduzione della
morbosita e mortalita correlate, il Comune, in &btirazione con le strutture del Servizio
Sanitario Nazionale, promuove gli interventi di edzione alla salute, informazione e
comunicazione dei rischi.

Art. 257
Vigilanza

1.1 dirigenti delle strutture amministrative e di flico servizio individuano con
provvedimento formale i funzionari incaricati dioprwedere alla vigilanza sulla osservanza
del divieto di fumo nei locali indicati nei rispeit regolamenti, di procedere alla
contestazione delle infrazioni nei suddetti locdiiverbalizzare le infrazioni e di riferirne
all'autoritd competente per I'accertamento.
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2.Nei locali condotti da soggetti privati € individoail responsabile della struttura o il
dipendente o il collaboratore preposto per il @cho dei trasgressori alla osservanza del
divieto e alla segnalazione delle infrazioni ai Iplit ufficiali 0 agenti competenti.

Art. 258
Sanzioni

1.1 trasgressori alle disposizioni che vietano il tumei locali previsti dalle norme, sono
soggetti alla sanzione amministrativa previsteada#gge Regionale n. 16 del 07.08.2002
e legge n°3 del 16.01.2005; la misura della samzéoraddoppiata qualora la violazione sia
commessa in presenza di una donna in evidenteditgtavidanza o in presenza di lattanti
0 bambini fino a 12 anni.

2.Coloro cui spetta per legge, regolamento o dispmsizdi autorita assicurare il divieto
di fumo nei locali chiusi di cui alla legge 584/@ome modificato dall'art. 52, comma
20, della Legge n. 448/2001 lettere a), b) e djatel313, nonché i conduttori dei locali di
cui alla lettera b) del medesimo articolo, che mdtemperano alle disposizioni di cui
all'art. 315, comma 3 e all’art. 317, sono soggatipagamento di una somma da Euro 200
a Euro 2.000, aumentata della meta allorché laaziohe & avvenuta in locali con
autorizzazione alla esenzione dal divieto di fumoui impianti di condizionamento o
ventilazione non sono funzionanti o non condottirianiera idonea o non perfettamente
efficienti.

3.1 proventi delle sanzioni pecuniarie spettano altd&ELocale Comunale, se a cio delegati,
allorché la violazione rientri nelle competenze Qoili.

TITOLO VI
IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

CAPO |
Attivita alimentari

Art. 259
Premessa

La nuova legislazione alimentare europea conferingrincipio di responsabilita
dell'operatore del settore alimentare a garanzidlade sicurezza degli alimenti.
L’applicazione dei requisiti igienico sanitari ripati nel presente regolamento, costituisce
garanzia di sicurezza igienica relativamente ailicad alle attrezzature.

In caso di non applicazione degli stessi, spettaparatore del settore alimentare dare
dimostrazione su base scientifica se la misura ta@otin difformita € necessaria,
opportuna, adeguata o sufficiente per raggiungérekbgettivi di sicurezza fissati dalla
legislazione alimentare, anche in rapporto allattaristiche dell’attivita.

Art. 260
Principi

Ai sensi del presente regolamento per adtivdlutorizzate si intendono quelle in
possesso di autorizzazione sanitaria di cui afl! @ della L. 283/62 non ancora

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 131



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

trasformate in registrazione e quelle registratmsdo quanto previsto dai regolamenti CE
852/04 — 853/04 —  854/04 - 882/04 (denominato cliretto Igiene), oltre
all'autorizzazione amministrativa.

Per i riconoscimenti CE relativi agli alimenti diigine animale si rimanda alla specifica
normativa di settore ed alle procedure in essaigtee(Vedi Art. 263)

Il presente regolamento definisce i requisiti igtersanitari di locali e attrezzature,
rilevanti sotto il profilo igienico - sanitario, noparticolare riferimento a quanto previsto
dal Regolamento (CE) n. 852/2004, dal Regolame@tg) (n. 853/2004, dal D.G.R.
28.05.2007 n°713, dalla delibera n°503 del 08.02820

Art. 261
Notifica - Registrazione

1. Sono soggetti a notifica e registrazione, ai sdabregolamento CE 852-853/2004:

a) l'esercizio di stabilimenti e/o laboratori doduzione, preparazione e confezionamento
di sostanze alimentari e bevande;

b) i depositi all'ingrosso di sostanze alimenggoevande;

c) i piccoli laboratori artigianali annessi ad di somministrazione di  sostanze
alimentari e bevande;

d) i piccoli laboratori artigianali annessi ad esardi sola vendita al dettaglio (panifici,
gastronomie, pasticcerie, gelaterie, paninoteat®);e

e) i locali di somministrazione di alimenti e bedan(ristoranti, pizzerie, rosticcerie,
trattorie, tavole calde, bar, locali mescita e d¢gzione bevande alcoliche ed analcoliche,
locali per la ristorazione collettiva);

f) i locali di vendita di sostanze alimentari nore@nfezionate (supermercati, macellerie,
pescherie, latterie, ecc.);

g) 1 mezziditrasporto terrestre di alimenti;

h) gli spazi aperti annessi ai locali di cui glleecedente lett. €), sia ricadenti su suolo
privato, che pubblico in concessione.

i) Sono considerati annessi agli esercizi quei fatooi artigianali che, quand'anche non
direttamente comunicanti, destinano la loro prooloei alla vendita diretta nel solo
esercizio gestito dallo stesso titolare dei latmrat

2.Sono soggetti a notifica e registrazione ancheganaini della grande distribuzione al
dettaglio non fisicamente annessi agli esercizrafidita e i magazzini degli esercenti il
commercio ambulante.

3. E, inoltre, soggetta a notifica e registrazionehanl'attivita di preparazione di sostanze
alimentari negli esercizi alberghieri e affini corape le mense delle scuole, i complessi
turistici, le case di cura; di riposo, ecc..

4. La notifica e registrazione e prevista anche asi di ampliamento e trasferimento dalle
attivita di cui al presente articolo.

5. La notifica e registrazione e prevista per tultidali in cui viene effettuata la vendita di
sostanze alimentari non prevista dai commi prededen

6. La registrazione viene rilasciata dal Servizietg Alimenti e dal Servizi Veterinari del
Dipartimento di Prevenzione della Azienda USL ditidta sulla base delle proprie
competenze.

7. Nei casi di sub-ingresso, in presenza di dichiarez sottoscritta dell'interessato
attestante la persistenza delle condizioni esisthatto del rilascio della precedente
autorizzazione, si potra fare riferimento alla doemtazione gia agli atti degli uffici
competenti.
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Art. 262
Denuncia Inizio Attivita / Segnalazione Certificatialnizio Attivitd / Registrazione

La Registrazione / denuncia di inizio attivita fg8alazione Certificata di Inizio Attivitae
presentata all’'ufficio AUSL di Mottola Territorialemte competente, con I'attestazione del
possesso dei requisiti e dei presupposti di legganaa dell'interessato, utilizzando
'apposita modulistica regionale (vedi delibera A&} e allegando la seguente
documentazione:

«planimetria/e in scala adeguata in relazione apaldgia di esercizio (1:50, 1:100)
comprensiva del layout delle attrezzature, desitoma&z d’'uso dei locali, superficie ed
altezza dei locali e calcolo del rapporto aeragfiinante

- relazione tecnico descrittiva dei locali

«relazione tecnico descrittiva del ciclo produtterdelle attrezzature

- agibilité/abitabilita o estremi dell’agibilita/ahbilitd o dichiarazione sostitutiva di
certificazione

«valutazione di impatto acustico ambientale o digznene sostitutiva nei casi previsti dal
presente regolamento.

La Registrazione/denuncia di inizio attivita / Salgzione Certificata di Inizio Attiviteha
efficacia immediata, le attivita possono essergate a partire dalla data di presentazione
della dichiarazione:

La denuncia di inizio attivita completa e regolat®lita allo svolgimento dell’attivita nei
tempi e nei modi indicati ai commi precedenti (sathe per la stessa non occorrano
ulteriori autorizzazioni, nulla osta, etc), e vietrasmessa in copia al Comune di
appartenenza. La denuncia di inizio attivita nomporta il pagamento di diritti di
istruttoria salvi i diritti eventualmente istitugrevisti dalla Regione Puglia.

Il controllo sul contenuto di quanto dichiarato laetlenuncia di inizio attivita spetta ai
competenti organi di vigilanza e pu0 essere svmlite@gni momento, anche decorso il
termine di 30 giorni dalla presentazione della didwione e:

equalora emergano irregolarita sanabili (si interm@anabili le irregolarita alle quali
I'interessato puo ottemperare senza necessitdivchrat ulteriori procedure amministrative)
'organo di vigilanza procede alla presentazione utia proposta di ordinanza di
adeguamento con o senza sospensione dell’attigég@nda delle circostanze;

equalora emergano irregolarita non direttamente lhn@ai intendono non direttamente
sanabili le irregolarita alle quali l'interessatoudp ottemperare soltanto mediante
I'attivazione di ulteriori procedure amministratjvd’organo di vigilanza, salve le
competenze circa l'adozione di eventuali provveditnecautelari, procede alla
segnalazione alla Procura della Repubblica delentenali false dichiarazioni e ne da
comunicazione al Comune di Mottola / Sportello Wnied ove occorra, adotta ordinanza
di adeguamento, sospensione (con o0 senza sospendalattivita) o cessazione a
seconda delle circostanze.

Art. 263
Domanda di Riconoscimento

La domanda di riconoscimento e presentata al Serwzterinario competente per

territorio, con Il'attestazione del possesso deuigt] e dei presupposti di legge a firma
dell'interessato, utilizzando I'apposita modulistie allegando la stessa documentazione.

La domanda di riconoscimento € effettuata pertigit@/stabilimenti che trattano prodotti

di origine animale ai sensi del Regolamento (CE53/2004.

Il iconoscimento e effettuato con provvedimentty 8L territoriale.

Il numero di identificazione € unico per ogni stabénto.
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Nel caso di riconoscimenti i titolari degli stabienti presentano copia della domanda di
riconoscimento al comune dove é situata la sedeatpe.

L’Azienda Usl di Mottola verifica la domanda edacumentazione allegata ed effettua un
sopralluogo ispettivo al fine di verificare la r@plenza dello stabilimento ai requisiti
previsti dal Regolamento (CE) n. 853/2004, esproioeim parere vincolante.

In caso di parere favorevole, I'Azienda Usl tragmealla Regione il modello per
I'identificazione dello stabilimento; la Regiondraduisce il numero di identificazione allo
stabilimento e ne da comunicazione all’Azienda Usl.

L’Azienda Usl, acquisito il numero di identificazie dello stabilimento, trasmette al
Comune il parere relativo al sopralluogo e la coirarione di attribuzione del numero di
identificazione.

I Comune, acquisito il parere ed il numero di itiérazione, adotta il provvedimento di
riconoscimento, provvedendo a notificarlo in oraaal richiedente e ad inviarlo in copia
alla Regione e all’Azienda Usl.

| titolari di stabilimenti gia riconosciuti che eridono variare titolarita o ragione sociale,
effettuare modifiche strutturali e/o impiantistichvariare la tipologia produttiva o avviare
un’attivita diversa da quella riconosciuta, devanoltrare allASL e al comune una
domanda di aggiornamento del provvedimento di msgcimento.

Art. 264
Ambito della disciplina

Il presente Capo disciplina tutte le attivita clom@ernono la produzione, la preparazione,
la trasformazione, il deposito, il trasporto, lamoercializzazione, la manipolazione, il
confezionamento, la vendita, la distribuzione edenministrazione degli alimenti e delle
sostanze destinate all’alimentazione umana, nom&émateriali destinati a venire a
contatto con dette sostanze.

Art. 265
Competenze del Comune

1.Spettano al Comune le competenze in materia ch® fttribuite dalla legislazione
vigente.

2.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Cormusi avvale dell’Azienda ASL.

3.1l Comune rilascia l'autorizzazione amministratipar le attivita commerciali che
concernono la produzione, la preparazione, |damaszione, il deposito, il trasporto, la
commercializzazione, la manipolazione, il confeaimento, la vendita, la distribuzione e
la somministrazione degli alimenti e bevande destiall’'alimentazione umana.

4.11 Comune e titolare della vigilanza in materiaigiene degli alimenti e bevande per
guanto concerne I'esercizio delle funzioni ammpnaiste e si avvale dell’Azienda ASL per
I'esercizio delle funzioni tecniche di vigilanza.

5.A seguito della vigilanza svolta dagli organi texmpreposti, il Comune, qualora ne
ricorrano le condizioni, adotta i provvedimenti amistrativi previsti dalle norme.

Art. 266
Competenze dell’Azienda USL

L’Azienda ASL di Mottola, in particolare il SIAN/3WV, rilascia I'atto di Registrazione
per le attivita che concernono la produzione, &pprazione, la trasformazione, il deposito,
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il trasporto, la commercializzazione, la manipada, il confezionamento, la vendita, la
distribuzione e la somministrazione degli alimemtibevande destinate all'alimentazione
umana.

L’Azienda ASL, oltre al rilascio dell'atto di Regdiazione, esercita le proprie funzioni in
materia di igiene e sicurezza degli alimenti eelbbvande mediante:

al'espressione al Comune dei pareri di competenzmiadel rilascio delle autorizzazioni
amministrative in generale;

b.il nulla osta per il rilascio di autorizzazione @mistrativa:

1) per la vendita di prodotti alimentari presso mexlgrandi strutture di vendita;

2) per la vendita di carne fresca, congelata o cmue preparata;

3) per la vendita di alimenti e additivi per animal

c.il nulla osta per la vendita di prodotti alimentari‘esercizi di vicinato”;

d.la vigilanza e il controllo igienico sanitario, materia di alimenti e bevande e sui
relativi luoghi di produzione, deposito, vendita sesmministrazione, ai sensi del
Regolamento CE 882/04

evigilanza sulla macellazione a domicilio e suliat di macellazione e vendita diretta
dal produttore al consumatore di prodotti avicatinigli e selvaggina,

f.la proposta al Comune di provvedimenti prescrigardinativi;

g.l'adozione diretta ai sensi del D.Lgs. 193/07 e R&fg 882 art 54, in qualita di Autorita
Competente, di provvedimenti in materia di igiensi@irezza degli alimenti nel rispetto
delle competenze che le sono attribuite dalla nbwa&igente nazionale e comunitaria.
L’Azienda USL rilascia pareri istruttori in relazie ai requisiti igienico sanitari, strutturali
e funzionali, risultanti da idonea documentaziose,richiesti da persone interessate a
conseguire la registrazione o l'autorizzazione amstrativa per apertura di attivita,
modifiche a locali, attrezzature, tipologia di aéinti o sede degli esercizi.

Il Servizio Igiene e Sanita Pubblica ed i Servizet&ftinari del Dipartimento di
Prevenzione, per le rispettive competenze, esarcitavigilanza sulle sostanze alimentari
e bevande, sui luoghi di loro produzione, prepawazi confezionamento, deposito,
vendita, distribuzione e consumo sugli impiantij soacchinari, sugli utensili, sui
recipienti, sui contenitori, sugli imballaggi destti a venire a contatto con alimenti sui
mezzi di trasporto.

Sono, inoltre, soggetti a vigilanza la produziohepmmercio e la vendita dei fitofarmaci
e dei residui delle derrate alimentari immagazenabnché l'impiego in zootecnia degli
estrogeni e di altre sostanze ad azione ormonaknstanze ad azione antiormonale e di
mangimi.

Il Servizio Igiene e Sanita Pubblica del Dipartirteedi Prevenzione vigila, inoltre, sotto il
profilo sanitario, sulle persone comunque addetba @roduzione, preparazione,
confezionamento, vendita, somministrazione di sa&talimentari e bevande.

Il Servizio Igiene e Sanita Pubblica ed il Serviigene degli Alimenti e della Nutrizione
ed i Servizi Veterinari del Dipartimento di Preveme vigilano, altresi, sulle
caratteristiche igienico-sanitarie di tutti i locdestinati alle attivita di cui al precedente
4°comma, Sui servizi igienici annessi, sull'appigiwonamento idrico, sullo smaltimento
dei liquami, sul conferimento dei rifiuti, sulle evtuali emissioni in atmosfera, sui locali
per gli addetti in relazione anche alle leggi edegiolamenti statali, regionali e secondo le
disposizioni contenute in materia nel presente Regento. In particolare il Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Prei@me, per quanto attiene gli aspetti di
tutela ambientale, si avvale della collaboraziorgeksupporto degli organi preposti alle
relative attivita di controllo.

Gli organi di vigilanza, in qualunque momento, pyss procedere ad ispezioni e prelievi
di campioni di sostanze alimentari e bevande i itldoghi ove si svolgono le operazioni
indicate al 4° comma del presente articolo, negllis sui mezzi di trasporto.

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 135



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

Il personale che compie le ispezioni, gli accertatme controlli € munito di tessera di
riconoscimento rilasciata dal Rappresentante lodalbAzienda U.S.L. d'appartenenza ed
ha diritto di libero accesso in tutti i luoghi e tiiti i mezzi sottoposti a vigilanza sanitaria
nell'ambito dell’Azienda U.S.L. di riferimento

Art. 267
Competenze dellARPA e dell’lstituto Zooprofilatti€perimentale

L’Agenzia Regionale per la Prevenzione e I'Ambierge I'lstituto Zooprofilattico
Sperimentale assicurano allAzienda ASL il suppotéznico-scientifico di rispettiva
competenza e l'esecuzione delle prestazioni acladitinecessarie ai fini del controllo
ufficiale degli alimenti.

Art. 268
Vigilanza e controllo

1.1l Comune sotto I'aspetto amministrativo e I'AziendJSL di Mottola per quanto
concerne gli aspetti igienico sanitari sono titodella vigilanza in materia di igiene di
alimenti e bevande.

2.L’Azienda ASL svolge le proprie funzioni tecnicheé wdgilanza in materia di igiene
degli alimenti e bevande sia con programmazionerauma sia su richiesta del Comune.
3.La vigilanza e i controlli igienico sanitari songegcitati con le modalita previste dal
Regolamento CE 882/04.

4.La vigilanza e esercitata sulla produzione e soiroercio di qualsiasi sostanza destinata
all'alimentazione, o comunque impiegata per la grapione di prodotti alimentari e dei
materiali destinati a venire a contatto con pradoitnentari.

5.Nell’'ambito delle azioni di ispezione e controll®dzienda USL ha facolta di procedere
al prelievo di campioni per I'esecuzione di acametati di laboratorio.

6.Nel caso che dall'attivita di vigilanza emerganarecae igieniche, inconvenienti,
irregolarita negli alimenti, nelle strutture o reelbgestione tali da richiedere interventi
immediati o0 a breve termine a tutela della salutdbfica, 'Azienda USL adotta i
provvedimenti amministrativi previsti dal Reg. C&28art.54, tra cui in particolare:

ala chiusura temporanea delle attivita dell’eseccfirio al ristabilimento della normalita;
b.I'esecuzione entro un preciso termine di tempolaedri necessari per I'eliminazione
delle situazioni predette.

7.Qualora si riscontri la insussistenza dei requiggienico sanitari previsti per la
registrazione, fatte salve le sanzioni e presamizai cui allart. 6 del D.Lgs.193/07,
I'Autorita Competente su proposta del personaleetiddalla vigilanza (Tecnici della
prevenzione, NAS, Ecc.) dispone direttamente laustiia dello stabilimento o
dell'esercizio in attivita ai sensi del Re. CE 88&.54. Della disposizione é data
tempestiva comunicazione al Comune e alle forgmtizia preposte alla vigilanza. Contro
il provvedimento € ammesso ricorso al Comune ed@ragiorni dalla data di notifica. Il
provvedimento di chiusura é revocato qualora lzagibne venga regolarizzata.

8.Ai sensi del D.Lgs. n. 193/07, I'Azienda USL di Ntwa procede a prescrizioni dirette
nei confronti del titolare di attivita alimentad,del responsabile specificatamente delegato
dal titolare, ai fini delladeguamento alle normell'autocontrollo e alle altre norme
previste dal medesimo Decreto.
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9.In caso di necessita e urgenza, I'’Azienda USL dithla ha facolta di procedere al
sequestro di alimenti o sostanze destinate all&litazione; il sequestro € confermato da
parte dell’Autorita Competente entro 48 ore.

10.Qualora venga accertato che merce precedentemmiestrata € avariata, alterata o
non corrispondente alle prescrizioni di legge, Féita Competente, su proposta degli
organi di vigilanza, ne ordina la distruzione aisalell’art. 54 del Reg. CE 882/04.
11.Qualora risulti dalle analisi dei campioni la camfita alle norme delle merci
sequestrate, I'Autorita Competente ne disponessetjuestro ai sensi dell’art. 54 del Reg.
CE 882/04..

Art. 269
Campionamento

1.1l campionamento dei prodotti alimentari, finalirzaa controllare la sicurezza degli
stessi, puo essere ufficiale o conoscitivo.

2.1 campioni ufficiali sono prelevati dall’Azienda WScon le tecniche e le metodiche
prescritte dalle norme vigenti dal Reg. CE 882/0da¢ Reg. CE 2073/05 e 1441/07.
L’Azienda USL puo, contestualmente all’esecuziomd chmpione ufficiale, disporre il
sequestro cautelativo della merce da cui e stafitotil campione, qualora si valuti la
presenza di una situazione di rischio.

3.1 campioni conoscitivi, eseguiti nel rispetto del®rme di buona tecnica ma non
necessariamente di quelle previste per il contraifbiciale, concorrono, unitamente
all’esame ispettivo, documentale e strumentale,igliorare la conoscenza sulla qualita
igienico sanitaria del processo produttivo e l'attgzza di quanto posto in essere dalla
gestione per garantire la salubrita e sicurezzguamlotti. Dell’avvenuto campionamento
viene rilasciato apposito verbale all'interessaton le modalita previste dalle vigenti
norme. Dell’esito del campionamento conoscitivanei@ata comunicazione all’interessato
e in caso di non conformita viene inviata, oltreealto, una valutazione dell’attivita con
indicazioni utili a rimuovere le cause della nomfoomita rilevata, senza il seguito di
sanzioni amministrative.

4.Qualora dal campionamento conoscitivo emergano exlémche permettano la
valutazione di un rischio per la salute dei congoma I'Azienda USL, adotta
provvedimenti cautelativi e procede al campionameificiale.

Art. 270
Rapporti informativi tra Comune, Azienda ASL, ingare cittadini

1.L’Azienda USL riferisce al Comune le situazioniahergenza in materia di igiene degli
alimenti e delle bevande per I'adozione di evenjuiavvedimenti amministrativi.
2.L’Azienda USL di Mottola assicura l'informazione lal imprese alimentari e la
consulenza istituzionale in merito all’applicaziotelle norme di autocontrollo; assicura
inoltre alla collettivita e alle sue rappresentafeénformazione in merito alla sicurezza
igienica e nutrizionale degli alimenti nelle diverkasi di produzione, trasporto, vendita,
somministrazione e consumo; promuove, inoltre, Utaione sanitaria della collettivita
nel suo complesso o di gruppi della popolazionte ¢h informazione e la comunicazione
dei rischi alimentari.

3.L’Azienda USL attiva la formazione degli addettilealimprese alimentari e la
valutazione delle loro conoscenze in materia @ingidegli alimenti,
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CAPO 11l
Requisiti Generali

Art. 271
Requisiti generali

1.Fatte salve le indicazioni e le disposizioni praevida leggi e regolamenti vigenti, gli
esercizi devono possedere, i requisiti igienicspriti dal presente Regolamento e indicati
negli articoli successivi.

2.Gli esercizi devono avere accesso diretto dallabled via 0 da altro luogo di uso
pubblico di facile praticabilita, tali da gatme sia l'afflusso che il deflusso degli
avventori e/o degli addetti, nel rispetto delbleme sulla sicurezza e contro gli incendi.
3.Ai fini della prevenzione della contaminazione bdtia e virale delle colture orticole da
consumare crude, non e consentita la loro irrigezie irrorazione con acque superficiali
che non hanno presentano i requisiti previsti datleme vigenti in materia di acque per
uso umano.

Art. 272
Requisiti igienico-sanitari comuni a tutti gli eséi alimentari

1.Tutti i nuovi esercizi di produzione, trasformazgronfezionamento, deposito, vendita
e somministrazione di alimenti e bevande devonagismondere ai requisiti igienici e
strutturali stabiliti dal presente Regolamento,aiendal regolamento CE 852/04.

2.Per gli esercizi esistenti alla data di entratavigore del presente Regolamento,
I'adeguamento ai suddetti requisiti € perseguitodoasione di interventi di manutenzione
o ristrutturazione dei locali o quando lo impongamaterogabili esigenze di ordine igienico
sanitario riscontrate dalle strutture di controllo.

3.Sono ammesse deroghe nelle strutture edilizie esgistalle condizioni previste
dall’'art.7.

4.1 locali, in relazione all'attivita svolta e fatBalvi i requisiti specifici per i quali si
rimanda successivamente, devono possedere le secaratteristiche:

apavimenti continui, realizzati con materiali imperabili dotati di adeguata resistenza
meccanica, sufficientemente lisci da poter essgeg@mente lavati e disinfettati e muniti,
ove necessario, di un dispositivo per consentire fatile evacuazione delle acque di
lavaggio;

b.angoli delle pareti laterali concavi 0 convessegrdo le necessita, raccordo tra parete e
pavimento concavo;

c.pareti continue, senza tracce di umidita, liscéprincate e realizzate in materiale
lavabile, disinfettabile, non assorbente fino aaitezza minima di m 2;

d. soffitto intonacato e tinteggiato; per i localiitipsituati nei centri storici o dichiarati di
particolare interesse storico o ricavati presseraig agrituristiche, nel caso di pareti e
soffitti con conci a vista, gli stessi devono avengunti di congiunzione perfettamente
intonacati e devono essere ricoperti con apposdtenale trasparente che impedisca la
formazione di muffa e li renda lavabili;

eldonei sistemi di ventilazione naturale in tuttocali o di sistemi di aerazione artificiale
con le modalita e nei casi consentiti dal presR&golamento;

f.illuminazione naturale e artificiale come previdt presente Regolamento;

g.dispositivi sulle aperture con I'esterno atti atase la penetrazione di insetti e roditori;
h.unita igieniche (e relativi spogliatoi) a uso esolo del personale, ubicate all’interno
dell’'esercizio e strutturalmente conformi al présegRegolamento;
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I.reparto o armadietto per il deposito delle attrereq dei materiali e dei prodotti di
pulizia;

j. dotazione di contenitori per i rifiuti solidi conomando di apertura a pedale, con
esclusione del loro smaltimento, anche se trituirafiognatura;

k. disponibilita di acqua potabile, calda e fredda;

l. sistemi di captazione e aspirazione sui punti tiuca, canalizzati in canne di esalazione
a uso esclusivo, conformi al presente Regolamento;

m.vetrine a temperatura controllata, celle frigoefere tutte le attrezzature di
frigoconservazione dotate di termometro per lavaione della temperatura a lettura
esterna.

5.Sono ammesse deroghe ai requisiti generali e quiséi specifici’ai sensi dell’art.7 del
presente Regolamento, con particolare riferimentanateriali usati per le superfici
all'interno dei locali (pavimenti, pareti, porte pani di lavorazione), per i quali vige
I'obbligo per I'impresa di dimostrare all'autoritompetente che i tipi di materiali usati
pOSSONO essere impiegati in maniera appropriata.

6.Sono ammesse deroghe ai requisiti generali e guiséi specifici’, ai sensi dell'art.7
del presente Regolamento, con particolare rifertmatie dimensioni dei locali artigianali
o commerciali, alle dimensioni dei servizi igieniall'illuminazione ed aerazione degli
stessi, sulla base del rapporto tra tipo di adtjvdttrezzature necessarie per l'esercizio
dell'attivita, numero di addetti e afflusso uteneac. ecc., con I'obbligo per I'impresa di
dimostrare all’autorita competente che I'eserctdl’attivita non determina inconvenienti
igienici, inoltre deve essere valutato e riconagcidloneo dal servizio SIAN/SIAV di
Mottola del dipartimento di Prevenzione.

7.1 locali adibiti ad attivita commerciale o artigegle non devono avere comunicazione
con i locali di civile abitazione.

Art. 273
Modalita di manutenzione e conduzione degli esecbiz trattano alimentari

1.Gli esercizi di produzione, trasformazione, condeamento, deposito, vendita e
somministrazione ecc. ecc., di alimenti e bevadeeono rispettare le seguenti norme
strutturali e gestionali:

a.sono costantemente mantenuti in condizioni di @dimpulizia,

b.hanno le strutture murarie, gli arredi, le attréams, gli utensili e le suppellettili in
buono stato di manutenzione, pulizia e funzionalita

€.sono sottoposti a trattamenti di lavaggio, disirdee e disinfestazione in relazione alle
esigenze e alle caratteristiche dell’esercizio;

d.conservano ed espongono i prodotti alimentari diege diverso in reparti o scomparti
distinti al fine di evitare contaminazione crociata

edurante le fasi della lavorazione, in particoladaboratori di preparazione e le cucine,
devono essere tenuti sgombri da segatura o aftitesinateriale;

f. al termine di ogni ciclo lavorativo devono esseneiediatamente puliti, con la massima
cura, le apparecchiature, gli utensili soggetistagno di materiale, nonché i pavimenti e,
se del caso, le pareti;

g.attivare una efficace lotta contro le mosche alitooi.

2.0ltre alle norme specifiche per categoria alimexntaegli esercizi & in generale vietato:
aadibire i locali a usi diversi da quelli per i qusbno stati autorizzati;

b.tenervi macchinari, arredi, utensili, oggetti d@ltnateriale in disuso o non strettamente
attinente all’attivita che vi si svolge;
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c.mantenere al di fuori delle attrezzature di refrggéone gli alimenti che debbono essere
conservati a temperatura controllata;

d.consentire I'accesso o la detenzione di animatihann forma occasionale;

e.esporre all'esterno dei locali gli alimenti che pmso essere soggetti ad inquinamento
non eliminabile mediante le normali operazioni a@vdggio, sbucciatura e similari; la
merce che puod essere esposta deve comunque esdkmrata ad almeno 50 cm. dal suolo;
f. effettuare ed accettare la consegna delle merciamiedil deposito delle stesse davanti
alla porta d'ingresso, in particolare modo in argsrecedente l'apertura dell'esercizio o
durante I'attivita,;

g.depositare sulla pubblica via i vuoti a perdere;

h.tenervi sia pure occasionalmente, animali domestici

3. Le merci debbono essere tenute in repartitorselistinti per ciascun genere o gruppo
di settori omogenei. | reparti o settori destirmgprodotti non alimentari debbono essere
tenuti distanti e separati, con soluzione di caritéy dai reparti di alimentari.

4. Gli stessi criteri debbono osservarsi per leesisizione nelle celle o armadi frigoriferi.

5. | prodotti alimentari non protetti che si consuma&enza cottura o sbucciatura

né, di norma, senza preventivo lavaggio, debboreregenuti in apposite vetrine o vassoi
con coperchio o altro idoneo mezzo che ne garants@rotezione dalla polvere o dagli
insetti, a temperatura che ne garantisca l'adequmatservazione, e distribuiti con pinze,
palette, forchette e simili.

6.1 fogli di carta od altro materiale usato per ageaske gli alimenti, in contatto diretto ed
immediato con questi, debbono recare l'indicazieper alimenti» e debbono essere
estratti, al momento dell'uso, da appositi appdreccassette protettive. Quando la carta
e utilizzata per evitare il contatto dell'alimertton il piano della bilancia, il foglio deve
essere di ampiezza tale da garantire lo scopospefla stessa norma é valida per l'uso di
vassoi e simili. E vietato I'uso di giornali, dirausata, di carta colorata con sostanze non
consentite e che cedano facilmente il colore, arsgh@sate per imballaggi esterni. E,
altresi, vietato avvolgere ricotta, frutta e ajeneri con foglie di piante.

7. E vietata |'esposizione e/o la vendita di sostaalzeentari all'aperto ad eccezione dei
prodotti ortofrutticoli, secondo le modalita preeislal comma B) del successivo articolo.

Art. 274
Vendita/consumo immediato e somministrazione

Durante la vendita di alimenti sfusi e la sommnaigione, il personale addetto deve
utilizzare idonei strumenti evitando il contattaetio con le mani, € vietato al pubblico
autoservirsi 0, comunque, toccare con le mani lecimesposte; il divieto deve essere
pubblicizzato a mezzo di cartelli faciimente legljida affiggersi bene in mostra nel
reparto in cui le merci sono esposte.; per la wandi alimenti sfusi a libero servizio
dovranno essere messi a disposizione del clieqes#pguanti monouso.

A) Degustazione di alimenti e bevande

1. Nelle industrie alimentari € consentita la deégzisne di prodotti alimentari a fini di
promozione e vendita nell’lambito e limitatament&atilvita esercitata.

2. Nel caso in cui vengano offerti alimenti non eiepili, questi dovranno essere protetti
da contaminazioni esterne; gli alimenti deperididivranno essere mantenuti nel rispetto
delle temperature di conservazione e somministiatparte del personale. Dovra essere
prevista una zona attrezzata per lo svolgimentéattelita e per il lavaggio delle stoviglie.
Non é necessaria la lavastoviglie nel caso dizatilida parte degli avventori di vettovaglie
mMonouso.

B) Esposizione degli alimenti
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Salvo quanto stabilito al successivo comma, glnatiti non possono essere esposti
all'esterno degli esercizi o al di fuori dei bandhiesposizione e/o vendita, tranne nel caso
in cui siano utilizzate vetrinette chiuse, coseuit materiale idoneo a venire a contatto con
gli alimenti.

Gli alimenti confezionati non soggetti al controtiotemperatura e gli ortofrutticoli freschi
da consumarsi previa cottura 0 mondatura, compréaanghi e tartufi, possono essere
esposti all'aperto, a condizione che siano solledal piano stradale di almeno 50
centimetri e che siano collocati in aree non irgea¢e da traffico veicolare o a basso
traffico veicolare e comunque lontane da fontingjuinamento.

| vari generi di prodotti alimentari devono esstputi tra loro separati in modo tale da
evitare contaminazione crociata. Le vetrine di sgpone degli alimenti non confezionati
e di quelli deperibili devono essere apribili salalla parte dell’addetto e strutturate in
modo tale da non consentire I'accessibilita diretéaparte del pubblico, dotate di un
termometro per la rilevazione della temperaturarimd, visibile dal consumatore. Le celle
e gli armadi frigoriferi devono essere dotate dim@metri a lettura esterna e muniti di
appositi contenitori e/o scomparti che consentamcsdparazione tra i diversi generi
alimentari conservati (frutta e verdura, latticicerni, prodotti ittici, ecc.).

| prodotti alimentari di genere diverso devono esssonservati ed esposti in reparti o
scompartimenti ben distinti e separati semprepdaiotti non alimentari.

C) Congelamento di alimenti

Gli esercizi autorizzati all'attivita di preparazé possono eseguire il congelamento di
alimenti come metodologia di conservazione degkstnell’ambito del ciclo produttivo e
in quantita proporzionate alle attrezzature disipiiniin presenza di requisiti sottoindicati
che dovranno essere riportati nella relazione tecni

« Attrezzature: si richiede almeno la presenza di asgyehiatura idonea per il
congelamento e per la conservazione degli alinertgelati, tale da garantire il rispetto
della catena del freddo e munita di termometritaia esterna;

« Alimenti: le materie prime destinate al congelamedevono essere sane, fresche, in
buone condizioni igieniche, di pezzatura confornila @apacita dell'apparecchio di
congelazione. | prodotti semilavorati, precucimatiprodotti finiti devono essere congelati
subito dopo l'ultimazione della fase di preparagioba pezzatura dei prodotti alimentari
deve essere tale da consentire il raggiungimentia ¢emperatura di congelamento al
cuore del prodotto in tempi molto rapidi e indigathente di spessore non superiore a 10
cm. e di peso non superiore ad 1 Kg.;

« Locali: sufficientemente ampi per contenere le appehiature necessarie per congelare,
conservare e scongelare gli alimenti senza iloggativamente sull'organizzazione della
restante parte di attivita;

«Processo di congelamento: il congelamento deginesiti deve essere eseguito
garantendo che il congelamento totale dell'alimenteenga a temperature di almeno -
18°C o inferiori, al cuore del prodotto, in massimuattro ore. Per i prodotti cotti il
congelamento deve iniziare subito dopo la cottprayio iniziale raffreddamento a +4°C
al cuore del prodotto da realizzare con idoneo titdr@ in un tempo massimo di 4 ore.
Gli alimenti da congelare devono essere confeziananvolucri protettivi in materiale
idoneo a venire in contatto con gli alimenti. Suniogwolucro deve essere apposta
un'etichetta riportante il tipo di alimento e laaldi congelamento ed il termine minimo di
conservazione;

- Conservazione del prodotto congelato: dopo il cetaphento dell'operazione di
congelamento gli alimenti congelati devono esséchettati e conservati in apparecchio
frigorifero dotato di termometro a lettura esterna.

Carne: pezzature di spessore non superiore a I @eso generalmente non eccedente 1
kg c.a Durata media- carne di vitello: 6 mesimeadi maiale: 4 mesi; pollame: 9 mesi;
coniglio: 6 mesi.
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Prodotti ittici: durata media mesi tre.

Pasta fresca: deve essere disposta in un unicom Stwavassoi e riposta, al termine del
processo di congelamento, in sacchetti o conteémitonei. Durata media: 2 mesi

Frutta e ortaggi : durata media ortaggi: 1 annafdr 6-12 mesi.

Cibi cotti: da raffreddare in tempi molto brevi (=igliato abbattitore), subito dopo la
preparazione; durata media tre mesi.

« Scongelamento: deve avvenire a temperatura dirfieggo 0 mediante forno a microonde
o, per gli alimenti per i quali & possibile, diegttente in cottura. E' vietato scongelare
alimenti a temperatura ambiente e ricongelare ainsgongelati.

Negli esercizi commerciali e nei bar é vietato adage qualsiasi tipo di alimento.

Nelle attivita di ristorazione collettiva e publaicmonché nelle rosticcerie € possibile
effettuare all’interno dell’esercizio il congelamendi alimenti crudi (materie prime e
semilavorati) e di prodotti cotti, purché vengarsservate quanto precedentemente detto.
Solo per la pasta fresca e/o con ripieno, I'apparietura utilizzata pud consistere in un
semplice congelatore, simile a quelli usati pestoccaggio, dotato di un termometro a
lettura esterna e adibito esclusivamente allo scbportare I'alimento a T < -18°; in tal
caso durante il processo di congelamento non possssere introdotti nuovi alimenti da
congelare ed €& necessario attendere il trasferameegli alimenti precedentemente
congelati nell’apparecchio di stoccaggio;

D) Conservazione di alimenti deperibili sottop@stiottura

La conservazione degli alimenti deperibili sottdp@scottura puo essere effettuata sia a
caldo che a freddo.

La conservazione a caldo deve avvenire appenartatmil processo di cottura, tramite
apparecchiature idonee a mantenere le tempera#ué® & 65° C, dotate di termostato e di
termometro bene visibile dall’esterno.

La conservazione a freddo deve avvenire dopo ahadigenti sono stati sottoposti, subito
dopo la cottura, ad un trattamento di abbattimeetta T° da 65° C a 10° C in meno di 2h,
oppure da 65° C a 8° C in meno di 3h, da 65°C aif°@eno di 4h, tutto misurato al
cuore del prodotto. A tal fine € necessario cheeradtivita che effettuano la conservazione
a freddo di alimenti cotti sia presente un ablmatidi temperatura. Soluzioni tecnologiche
alternative potranno essere valutate in singolidgaparte della ASL competente.

E) Confezionamento e preincarto

Il confezionamento e/o il preincarto dei prodottimeentari deve avvenire in un locale o
zona dedicata a questa fase del ciclo produttivicatd in modo tale da garantire il
percorso “in avanti” del prodotto e attigua allene@ce ai locali di stoccaggio del prodotto
finito. La zona/locale deve essere attrezzata cora@ per lo stoccaggio dei materiali
necessari al confezionamento/preincarto e all'etieltura dei prodotti. Nel caso di
imballaggio (cartonamenti) di alimenti gia confarmti questo deve essere effettuato in
locali 0 zone distinte ed esterne al laboratoriprdiduzione.

CAPO Il
Regole comportamentali sull'attivita

Art. 275
Attestato di formazione per gli operatori del sedtalimentare

1. In base all'attivita svolta ed alla categonaisichio, gli operatori del settore alimentare
sono tenuti ad ottenere ed a rinnovare periodictanam attestato di formazione rilasciato
ai sensi della normativa regionale vigente.

2. Sono validi gli altri attestati rilasciati dalhltre Regioni.
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3. In occasione di episodi di malattie infettivastmesse dagli alimenti o di riscontri
analitici non conformi, al fine di completare Kiniesta epidemiologica, possono essere
disposti accertamenti e misure profilattiche tatti gli operatori del settore alimentare.

ART. 276
Regole comportamentali del personale

Per la disciplina dell'igiene del personale e ds&iesna di autocontrollo e fatto espresso e
totale rinvio alla normativa vigente.

Nelle industrie alimentari disciplinate dal preserggolamento é vietato:

« Fumare e mangiare nei locali di produzione e ddlazione degli alimenti.

- Detenere qualsiasi oggetto o attrezzatura non g@an&on I'attivita autorizzata.

- Utilizzare veicoli azionati da motori alimentati daarburanti o da combustibili di
qualsiasi tipo ad eccezione di quelli a motoretedet, nelle aziende agricole € consentito
I'utilizzo di veicoli a motore.

« Introdurre e detenere qualsiasi specie di aninfattg eccezione per la somministrazione
in pertinenze esterne con accesso diretto daliieste

Igiene degli addetti

1.Per quanto attiene all'igiene e pulizia del persoeadell’abbigliamento, si applicano le
disposizioni contenute nel Regolamento CE 852/04.

2.0gni persona che lavora in locali per il trattansedt alimenti deve mantenere uno
standard elevato di pulizia personale ed indossadementi adeguati, puliti e, ove
necessario, protettivi.

3.Nessuna persona affetta da malattia o portatricealattia trasmissibile attraverso gl
alimenti o che presenti, per esempio, ferite iefeittfezioni della pelle, piaghe o soffra di
diarrea deve essere autorizzata a qualsiasi taolbanipolare alimenti e ad entrare in
qualsiasi area di trattamento degli alimenti, queloesista una probabilita di
contaminazione diretta o indiretta degli alime@ualsiasi persona affetta da una delle
patologie sopra citate che lavori in un'impresmattare e che possa venire a contatto con
gli alimenti deve denunciare immediatamente la peopnalattia o i propri sintomi,
precisando se possibile le cause, al responsadlllengbresa alimentare.

Art. 277
Obblighi

Il titolare dell’esercizio e tenuto a mantenere helgo e nel mezzo dove viene svolta
l'attivita copia della documentazione inerente lassa (autorizzazione sanitaria o
registrazione, denuncia di inizio attivita/notifjcautorizzazione amministrativa, manuale
haccp, rifiuti speciali, inquinamento atmosfericagibilita, impianto elettrico,
disinfestazione e derattizzazione, scarico acquee, nacqua potabile, inquinamento
acustico, ecc.ecc.), ed esibirla a richiesta aglwoi preposti al controllo.
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CAPO IV
Requisiti specifici

Art. 278
Pubblici esercizi di somministrazione, classificemg e requisiti specifici

1.1 pubblici esercizi di somministrazione sono cokssificati ai sensi della Legge n.
287/1991.:

aesercizi di tipo “A”: esercizi di ristorazione pkr somministrazione di pasti e bevande
comprese quelle aventi un contenuto alcolico sopeal 21% e di latte;

b.esercizi di tipo “B”: esercizi di bar per la somnstnazione di alimenti e bevande
comprese quelle alcoliche di qualsiasi gradazianaché di latte, di dolciumi, compresi i
generi di pasticceria e gelateria e i prodotti @atgonomia. Nell'ambito di tali esercizi di
tipo B, il Comune individua e definisce sottocateg di esercizi che, sempre nei limiti
previsti dalla normativa nazionale, siano abilitatpreparazioni alimentari aggiuntive e
circoscritte, in funzione della dotazione di reguistrutturali e tecnologici specifici, da
individuare di concerto con I'’Azienda USL di Moto!

c.esercizi di tipo “C”: esercizi di cui ai punti peenti in cui la somministrazione di
alimenti e bevande viene effettuata congiuntamadtattivita di intrattenimento e svago;
d.esercizi di tipo “D”: esercizi di cui alla lett. ki tipo “B”) nei quali & esclusa la
somministrazione di bevande alcoliche di qualgieadazione.

2.Tutti 1 pubblici esercizi hanno accesso direttolalgubblica via o da spazio di uso
pubblico, sono compatibili con i criteri di sorveddilita di cui al D.M. n. 564/1992 e si
attengono alla normativa statale in materia di supento delle barriere architettoniche in
quanto applicabili.

Art. 279
Esercizi di preparazione e somministrazione caollatt

Fatti salvi i requisiti generali indicati all'ark72 e quanto previsto dal Regolamento CE
852/04, i requisiti specifici per le strutture ditorazione collettiva sono:

A) Requisiti-tipo locale di mescita e somministoaz

1.1l locale somministrazione e dotato di un bancaetvizio (o piu banchi), articolato in
zone di lavoro, fornito di piani in acciaio inoxanmo o comunque in materiale idoneo al
contatto con alimenti, liscio, continuo, facilmerivabile e disinfettabile; &€ presente
almeno un lavello con acqua calda e fredda norabesstoviglie e/o lavabicchieri. Tutto il
banco e relative attrezzature e realizzato in n@¢eche consenta un’agevole pulizia ed
eventuale disinfezione.

2. Tutte le pareti della zona di somministrazione aevessere rivestite almeno fino a 2 m
di altezza in materiale liscio, lavabile e imperiviga e, nella parte sovrastante i m 2
intonacate e imbiancate; il pavimento, ivi comprks@entuale pedana del retro banco, e
in materiale resistente e non assorbente, lisangtile e disinfettabile; le finestre e le
porte sono costruite in modo da impedire 'accumdlosporcizia e avere superfici
facilmente pulibili e se necessario disinfettad#i;finestre sono dotate di reticelle o altre
misure contro la penetrazione di insetti;
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3.1l locale e dotato di contenitori per rifiuti, fatiente accessibili, dotati di apertura a
pedale o tale da non comportare comunque il caentit coperchio con le mani degli
addetti.

4.Per la conservazione ed esposizione dei prodoperdali (a base di crema, panna,
maionese, salumi, ecc.) sono necessarie vetriredttgerate, apribili solo dalla parte degli
addetti e munite di termometro a lettura esterrig;alymenti esposti, non deperibili
(brioche non farcite o farcite a base di marmellaiscotteria secca, ecc.), possono essere
detenuti in vetrinette non refrigerate o in vasseinpre protetti da coperchio. E prevista
inoltre la dotazione di pinze o altri utensili gar somministrazione di alimenti sfusi al
cliente. Nel locale somministrazione possono esakresi conservati alimenti e bevande
non deperibili, riposti su idonee e sufficienti Sakature in materiale lavabile (non sono
ammesse scaffalature di legno grezzo); e vietaiendee generi alimentari sul pavimento,
anche se in confezione o imballaggio.

5.Qualora nelle vetrine siano conservati anche geakmentari (insalata, pomodori,
frutta, pane, salumi, ecc.) che fungono da maieiime per la preparazione dei prodotti
consentiti all'esercizio di bar, questi vanno cowua# in un’apposita vetrinetta o in un
apposito scomparto o in una zona ben distinta ttsad’esposizione degli alimenti pronti
al consumo, evitando qualsiasi promiscuita con tjuésni.

6.La preparazione di panini e prodotti similari egsta in apposita zona del banco (o in
banco separato), nellambito della quale sono armenegstre o tostiere per I'eventuale
produzione di panini caldi, da somministrarsi swbitlopo il riscaldamento. La
preparazione di alimenti semplici del tipo paniriaccottura di cornetti ecc. pud avvenire
in un locale di piccole dimensioni, aerato e illaatio artificialmente o naturalmente a
condizione che il personale addetto non staziohntakno e previo parere favorevole
delllAUSL di Mottola.

7.1l locale somministrazione ha un collegamento threbn il locale deposito e, tramite il
deposito o I'antiwc con il servizio igienico risete al personale; qualora I'antiwc del
personale € comune con quello del pubblico, la apadell’antiwc deve aprirsi
automaticamente tramite fotocellula.

8.L’accesso del pubblico dal locale di somministraeiocal servizio igienico a esso
riservato o alle eventuali sale di sosta non demerdre attraverso i banchi di servizio;
qualora tale accesso sia adiacente all'estremitandbanco di servizio, questa € dotata
anche di protezione laterale a meno che non slatadisclusivamente alle operazioni di
cassa.

B) Requisiti-tipo locale di cucina

1.La cucina € il locale destinato a contenere tuitealtrezzature necessarie per la
preparazione dei pasti, disposte in modo razioealeganizzato in funzione delle fasi del
processo produttivo: essa €& ubicata in modo da essere attraversata da percorsi
“sporchi” quali a esempio I'entrata delle merciaatlispensa o magazzino, il rientro delle
stoviglie sporche al locale di lavaggio; il dimemsmento o la superficie della cucina
negli esercizi di ristorazione deve soddisfareguenti parametri:

- cucina da mq 10 a mq 15 per 30 posti aléavo

- cucina di mq 20 per 50 posti a tavola

- incrementata di mqg 0,30 per ogni postovaltatra i 50 e i 100 posti

- incrementata di mq 0,25 per ogni postovaltatra i 100 e i 150 posti.

- incrementata di mq 0,20 per ogni postovaltaoltre i 150 posti.
La “zona lavaggio e preparazione verdure” é fundilmente separata da altre zone della
cucina. La sguatteria pu0 essere ubicata nellamaupurché funzionalmente separata dalle
altre zone.
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2.La cucina e strutturata preferibilmente in formaadyata o comunque tale da evitare per
quanto possibile zone strette e anfrattuose o mcdifficiimente raggiungibili dalle
operazioni di pulizia e lavaggio; qualora cio siavitabile per la conformazione del locale
e la presenza di strutture portanti, tali zone ssmaente praticabili non possono essere
calcolate ai fini del conseguimento della supegfitiinima regolamentare.

3. La cucina e realizzata in modo da evitarell possibile percorsi di ritorno rispetto al
flusso di trattamento e sanificazione dell’alime(docesso materie prime preparazione
pre-cottura | cottura’| eventuale guarnizione servizio) (marcia in avanti) e articolata in
settori di lavorazione, fra i quali sono sempreivitbati almeno quelli destinati al
lavaggio e alla lavorazione preliminare rispettiesate delle verdure e delle carni; detti
settori, in base alle dimensioni del complessoadelicina, possono consistere in locali
autonomi, in vani separati dal resto della cucnaantte pannelli lavabili oppure in zone
funzionalmente ben delimitate. E in ogni caso asai@ un’adeguata aerazione e
illuminazione naturale, se carente, questa puad@asegrata con quella artificiale.

4.1l settore carni e il settore verdure dispongorassibilmente, ognuno di proprio lavello
(munito di comando di erogazione dell'acqua non mad anche con sistema a leva) e
piano di lavoro e sono dotati di utensili speciganon utilizzabili per altre funzioni se non
dopo accurato lavaggio; soprattutto per quantoariga il settore lavaggio verdure, esso é
ubicato in zona tale da non comportare l'attraveesa@o della cucina da parte delle
verdure non ancora lavate.

5.Inoltre deve essere presente una zona per la pmpae degli altri alimenti, e in
particolare dei piatti da consumarsi freddi; urédlire zona, in genere adiacente all’'uscita
dei pasti dalla cucina, puo essere destinataialtarfa, guarnizione e porzionamento finale
dei piatti, dotata di apposito piano di lavoro; péresercizi che dispongono di un locale
“office”, interposto fra la cucina vera e propriale sale, le funzioni di finitura e
guarnizione dei piatti possono essere effettuatesuddetto locale, purché sia evitata
qualunque possibile coincidenza con percorsi “dpgrm particolare con I'appoggio delle
stoviglie utilizzate nelle sale da pranzo, des@nal lavaggio. In detto locale “office”
vanno mantenute le posate, le tovaglie e tovagl®metrerie, le bevande e, se necessario,
la frutta e i dessert di immediato utilizzo persirvizio ai tavoli; tali alimenti, se
contengono ingredienti deperibili, vanno consenmtimobile o vetrinetta in grado di
assicurare la necessaria temperatura.

6.La cucina dispone infine di una zona cottura: tlgtepparecchiature che producono
fumi e vapori sono dotate di cappa di aspirazicmrefdtri e allacciata a canna esalatoria la
quale, salvo deroghe previste dal presente Regolameeve essere collegata ad una
canna fumaria indipendente terminante sopra o @l'edificio,.

7.Tutti i piani di lavoro della cucina e settori aseesono in materiale idoneo al contatto
con alimenti, liscio, continuo, facilmente lavabdelisinfettabile

8. Tutte le pareti della cucina sono piastrellate @aonéno a 2 m di altezza con angoli
concavi 0 convessi e, nella parte sovrastante j mt@nacate e imbiancate; la separazione
in settori di attivita puo essere effettuata tr@mpannelli in materiale liscio, lavabile,
impermeabile e duraturo nel tempo (es.: laminasstilo) senza necessita di ulteriori
rivestimenti. Il pavimento e in materiale resiseest non assorbente, liscio, con raccordo
concavo alla parete laterale, lavabile e disinbdta privo di fugatura, di pedane che
possono favorire il rintanarsi di insetti nelle ardapedini; le finestre e le porte sono
costruite in modo da impedire I'accumulo di spoecie avere superfici facilmente pulibili
e disinfettabili; le finestre sono dotate di reliee altre misure contro la penetrazione di
insetti.

9.E assicurata un’adeguata dotazione di contenitariifiuti, facilmente accessibili, dotati
di apertura a pedale o tale da non comportare cquauil contatto del coperchio con le
mani degli addetti.
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10.Al fine di prevenire possibili infestazioni, il cgtesso della cucina e degli annessi
settori o vani di lavorazione e/o di lavaggio, éado di porte e finestre che consentano la
chiusura ermetica del locale negli orari di inatéiwdell’'esercizio e comunque munito di
dispositivi atti a prevenire I'accesso di roditoriinsetti (coperture dei fognoli, tappi dei
lavandini, ecc.). Le eventuali controsoffittaturens prive di aperture o fessure che
permettano I'annidamento di agenti infestanti.

11.Nella cucina non possono essere detenuti arrettiezzature non inerenti all’attivita di
preparazione degli alimenti, cosi come oggettiqraa degli addetti o destinati allo svago
(apparecchi radio, televisori, ecc.) in grado ditaculare polvere o sporcizia nel locale.
12.Per gli esercizi di ristorazione caratterizzatitendalla produzione e somministrazione
di generi di pizzeria € ammesso che la zona prejgera e cottura pizze possa essere
collocata al di fuori della cucina, in una zonalaetala da pranzo, “a vista” dei
consumatori, purché ben delimitata e dotata dirfigpee caratteristiche analoghe a quelle
indicate per un laboratorio di pizzeria da aspom@| caso di forni a legna, quest’ultima
potra essere stoccata all’interno dell’esercizitm so piccole quantita (tali da coprire al
massimo il fabbisogno giornaliero), in contenitdmiusi e facilmente lavabili;

13.Posto che per la conservazione delle materie pdieperibili la collocazione idonea del
o dei frigoriferi € individuabile nella dispensanel deposito, pud essere ammessa la
disponibilita di attrezzature frigorifere nella co@ soprattutto per quanto riguarda la
conservazione di semilavorati deperibili (es.: salsughi, impasti) prodotti nell’ambito
dell'attivita. Di norma, tali semilavorati non soramnservati nel medesimo frigorifero
utilizzato per la detenzione delle materie prima nonfezionate.

14.Nel complesso dell’esercizio, nella zona dispendavono essere presenti celle o
armadi frigoriferi separati per i diversi generinantari e/o dotati di appositi contenitori
con coperchio e/o scomparti che consentano la @®pae netta tra i diversi generi
alimentari conservati e dotati di termometro aulettesterna (es. frutta e verdura, latte,
burro e latticini, pesce, ecc.); la dotazione tgicfrigoriferi (o di celle frigorifere, di
capienza proporzionata alle dimensioni dell'atéiyiper la conservazione degli alimenti
[senza quindi calcolare le eventuali attrezzatwstidate alla conservazione di bevande
fresche] a temperatura di refrigerazione da 0° a eppure +8° in rapporto al tipo di
alimenti, & rappresentata da 5 attrezzature:

a) una cella o frigorifero per prodotti cotti, pigironti e semilavorati;

b) una cella o frigorifero per le carni;

c) una cella o frigorifero per il pesce;

d) una cella o frigorifero per le verdure;

e) una cella o frigorifero per altri alimenti quaélumi, latte e latticini.

La cella o frigorifero per prodotti cotti, piattrgmti e semilavorati pud essere assente negli
esercizi (come accade in talune attivita di ristamae collettiva) che effettuano
esclusivamente una preparazione espressa sennaipltrai produzione di semilavorati.

La dotazione e il dimensionamento (capienza) dgtlezzature frigorifere (mai comunque
di numero inferiore a 2 , sono ammesse derogheaserg del servizio sian.) vanno
individuati anche in rapporto alla quantita di neeche si intende detenere, evitando in
ogni caso l'accatastamento degli alimenti, siaipgyedire il contatto di un alimento col
fondo del recipiente soprastante, sia per consentia sufficiente circolazione dell’aria
all'interno del frigorifero. Tutti i frigoriferi ele celle frigorifere devono essere dotati di
termometro esterno.

15. A meno di esigenze di stoccaggio di rilevanti ditardi merce, per la conservazione
degli alimenti surgelati e congelati & sufficietdedotazione di un unico freezer, sebbene
appaia opportuno disporre di un freezer di riser&linterno del freezer i prodotti
congelati sono sempre protetti da confezione agoddl di plastica o altro materiale per
alimenti, mentre i surgelati, acquistabili sololeetonfezioni protettive originarie, vanno
mantenuti in esse fino al momento dell’'uso.
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16.Per effettuare all’interno dell’esercizio attivith congelamento di prodotti cotti o di
materie prime deve essere disponibile un abbadtdotemperatura con congelatore rapido.
Solo per la pasta fresca e/o con ripieno I'appdmatara utilizzata puo consistere in un
semplice congelatore, simile a quelli usati pestticcaggio, dotato di termometro a lettura
esterna e adibito esclusivamente allo scopo dapmitalimento a t°® < -18°.

17. Negli esercizi ove si effettui preparazione dimanti per la somministrazione, non é
consentito il riciclo, per altri usi alimentari, diio usato per frittura. L'olio utilizzato per
la frittura non deve mai presentare un indice dopgidi superiore a 20 e la reazione di
Kreisse non deve risultare positiva. Non €, imglaonsentita la riutilizzazione dell'olio di
frittura nei giorni successivi a quello di primoiliazo, dopo il quale dovra essere
correttamente smaltito. Nelle friggitrici, la sufe@e dell'olio esposta all'aria deve essere
la minore possibile.

18.Durante la stagione estiva, si puo autorizzareyipneotifica e registrazione, i titolari
delle licenze di ristoranti e bar a collocare tavel tavolini all'esterno del locale,
sempreché il numero di posti previsti sia proparaio alle capacita delle cucine e dei
servizi igienici.(vedi anche lettera G).

C) Requisiti-tipo locale sguatteria

1.La sguatteria € il vano destinato al lavaggio dstlwviglie usate nelle sale da pranzo,
nonché degli utensili e del pentolame di cucinadayagper tale ultima funzione non esista
un’idonea zona della cucina, dotata di appositaadslavaggio.

2.La sguatteria € ubicata in sede tale da conseiitirientro dei piatti sporchi e
I'eliminazione dei rifiuti senza attraversare lecitia 0 comunque percorsi puliti. Dispone
di almeno una vasca di lavaggio opportunamente rBioeata e in grado di erogare acqua
calda e fredda e di lavastoviglie.

3.Presso la sguatteria non € ammesso alcun tipealidaione.

4. Pareti, pavimenti, finestre e porte presentanstgksi criteri di lavabilita indicati per la
cucina.

5.In casi particolari in cui I'organizzazione dei persi e le dimensioni della cucina lo
consentano, la sguatteria puo non essere collatata locale autonomo, bensi in settore
delimitato nellambito del locale cucina. In quesési la soluzione piu idonea a evitare
incroci sporco/pulito é rappresentata da un “paske’permetta il rientro dei piatti sporchi
senza interferire con le zone di lavorazione dalieina; in assenza di “passe” la sguatteria
e in ogni caso immediatamente accessibile dalk¢atrdel locale cucina senza
attraversarne alcuna zona di preparazione ed éutm®ente evitata la presenza di un
piano di appoggio comune fra i piatti sporchi rianti dalle sale e i piatti pronti a esse
destinati.

D) Requisiti-tipo locale deposito

1.1l locale deposito e destinato unicamente alla eorszione di merce alimentare e non
sono consentite attivita di lavorazione al suorimte & ammissibile altresi la detenzione, in
apposito scomparto chiuso, della documentazioneermbe I'esercizio (libretti, bolle,
manuale di autocontrollo, ecc.). Per la conservezialelle materie prime e degli
ingredienti deperibili 'esercizio e dotato, preféimente nel locale deposito, di frigoriferi
(freezer qualora si utilizzino ingredienti surgglallegli esercizi che abbiano necessita di
maggiori spazi per la detenzione di alimenti ddpkri frigoriferi possono essere sostituiti
o0 integrati da celle frigorifere che siano:

a) allestite con pareti e pavimenti interamenteticos da materiale liscio, lavabile e
impermeabile;
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b) arredate con scaffalature o ripiani con i reijuigscritti al successivo punto 4;

¢) munite di tutti gli impianti di sicurezza e alta previsti per tali attrezzature.

d) di norma riservate a una specifica tipologiapdbdotto (per quanto riguarda carni
fresche e pesce fresco la disponibilita di unaacekdicata e distinta deve ritenersi
obbligatoria).

Tutti i frigoriferi e le eventuali celle frigorifersono dotati di termometro esterno.

2.1l locale deposito e inaccessibile al pubblico €,ndrma, adiacente al locale di
lavorazione; pud essere ammessa la collocazionad@wbsito in locale sito al piano
interrato o rialzato in casi particolari (scala \age, situata accanto al laboratorio,
direttamente sfociante nel locale deposito).

3. Tutte le pareti del locale deposito, almeno finm&, nonché il pavimento (privo di
pedane che possono favorire il rintanarsi di insetlle intercapedini), sono in materiale
liscio, lavabile e impermeabile. La parte delle gharsovrastante i m 2 di altezza e
intonacata e imbiancata. Le pareti del depositosquus anche essere costituite (N.B.
costituite e non “rivestite”: I'intercapedine frangte e rivestimento puo essere ricettacolo
di insetti) da pannelli in materiale liscio, lavigbe impermeabile (es. laminato plastico); le
eventuali finestre sono dotate di reticelle o attisure contro la penetrazione di insetti;

4.11 locale deposito € dotato di idonee e sufficiestaffalature in materiale lavabile,
destinate alla detenzione dei generi alimentari m@peribili (non sono ammesse
scaffalature di legno grezzo); € vietato detenemeg alimentari sul pavimento, anche se
in confezione o imballaggio. Anche eventuali genedn alimentari (es.. arredi e
attrezzature di scorta) sono detenuti in modo dasedatire un’agevole pulizia dei
pavimenti.

5.Qualora I'esercizio disponga, a supporto del deppdi una o piu cantine non collegate
direttamente con I'esercizio e prive dei requisitpra descritti al punto 3, pud esservi
detenuto unicamente materiale non alimentare, cqoeirattinente all’attivita; se la
cantina e in possesso dei requisiti previsti aitip8re 4, possono esservi detenuti anche
generi alimentari, ma la disponibilita della caatinon sostituisce la necessita del locale
deposito.

6.1l locale deposito non deve essere occupato dezatture tecnologiche o impiantistiche
destinate a essere ubicate in uno specifico vamoce Qualora esso sia sufficientemente
ampio da assolvere ad ambedue le funzioni (cioérvamdo alla zona deposito la
superficie minima sopra indicata e la cubaturaispondente) sono attuati particolari
accorgimenti (coperture, pannelli) atti a preveraediffusione agli alimenti, anche se
confezionati, di polvere e altri contaminanti datpalelle apparecchiature.

7.Per le attivitd produttive di maggiore rilevanzaspono essere richieste superfici di
deposito proporzionalmente superiori ai minimi lagtentari.

E) Requisiti-tipo locale deposito prodotto finito

1.1l deposito per i prodotti finiti, non & obbligatomei laboratori ove siano prodotti generi
alimentari destinati unicamente al fabbisogno delfesso esercizio di vendita e/o
somministrazione; esso € invece necessario pboid#ori che svolgano attivita produttiva
anche per esercizi diversi da quello annesso.

2.Nei casi in cui l'attivita per altri esercizi siagicolarmente limitata (due o tre esercizi
autorizzati alla vendita e/o somministrazione dingye alimentari provenienti da
laboratorio autorizzato) il deposito per il prodofinito pud non essere costituito da un
vano specifico, ma puo consistere in una zonamnitalia anche funzionalmente, oppure in
uno o piu frigoriferi per i prodotti finiti da maeere refrigerati, nel’ambito del locale
deposito per le materie prime, di superficie prapmrata al fabbisogno e da calcolare
comunque come superficie aggiuntiva rispetto aiimmirrichiesti per la funzione di
deposito per le materie prime.
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3.Negli altri casi € necessaria la dotazione di ymecgico vano deposito per il prodotto
finito, di dimensioni proporzionate al fabbisogn@aente le caratteristiche indicate per il
deposito delle materie prime. Nei laboratori ch@dpicono esclusivamente alimenti
deperibili, il deposito per il prodotto finito puassere integralmente occupato da frigoriferi
o armadiature in grado di assicurare un’idonea tatpra di conservazione dei prodotti, e
dalle confezioni e/o imballaggi, depositati in matkoevitarne il contatto con il pavimento.
4.In ogni caso il deposito o zona per il prodottoittine ubicato in sede prossima a
un’uscita o comungue tale da non comportare latigamento continuo del laboratorio
nelle fasi di carico.

5.Sia che avvenga tramite automezzi in dotazioneahbrhtorio, sia con i mezzi
dell'esercizio di vendita, il trasporto del prodptfinito e effettuato assicurando le
temperature previste dalla normativa vigente, resrés comunque a evitare I'interruzione
della catena del freddo per quanto riguarda i ptodeperibili.

6.Per i laboratori all'ingrosso e altresi necesséaialotazione di un ripostiglio per la
conservazione dei materiali di pulizia, dei detgrslisinfettanti e similari.

F) Requisiti-tipo locale sala da pranzo o di sosta

1.La sala (o le sale) da pranzo ha pareti pulibBaaificabili o rivestite in modo da non
rilasciare polvere. | pavimenti sono in materiageib, lavabile e impermeabile, privi di
discontinuita né rivestimenti in moquette o altrateriale che faciliti 'assorbimento della
sporcizia; non sono ammessi soffitti in materiale da consentire la caduta di polvere e
non permetterne un’adeguata pulizia.

2.Nella sala da pranzo possono essere collocati basgositori, dotati di adeguate
protezioni atte a evitare I'inquinamento accidentdéi cibi e, nel caso vi siano detenuti
alimenti deperibili, in grado di assicurarne ilpgsto delle temperature di conservazione. E
vietato il servizio diretto da parte del clientajth eccezione per gli esercizi autorizzati
come ristoranti self-service alle condizioni indeeaal punto seguente. Nei banchi
espositori sono evitati il sovraccarico e la pramita di piatti pronti e materie prime (es.
frutta): qualora il banco detenga ambedue i geakmentari deve essere provvisto di
apposito divisorio. Infine, se nel banco esposignBO conservati piatti da porzionare da
parte del personale di servizio, & assicuratatazitine di posateria specifica.

3.1 banchi self-service refrigerati assicurano umageratura degli alimenti non superiore
a 8°, quelli riscaldati una temperatura degli ahtheon inferiore a 65°. Sono dotati di
adeguate protezioni dalla parte dell’'utente (fattaezione per quelli in cui € ammesso |l
libero servizio), riforniti immediatamente primalideizio del servizio, accuratamente
puliti e lavati al termine dello stesso. Inoltrétermine del servizio, gli eventuali residui
dei prodotti mantenuti nei banchi a temperatunasgaldamento vanno eliminati.

4.Di norma, al porzionamento e servizio provvede sjgecpersonale addetto; € ammesso
il libero servizio da parte dell’utente, sotto largeglianza del personale, limitatamente a
stoviglieria, bevande, pane, grissini e simili gécconfezionati o incartati o dotati di
apposite pinze, preparazioni varie in monoporzianglora si tratti di alimenti deperibili
(es.: formaggio, affettati) questi vanno conserirabanco o vetrina refrigerata.

5.1l libero servizio di insalate di verdure € ammeasghe da vassoi multiporzione, purché
ogni vassoio sia dotato di propria posata specifieail servizio avvenga sotto la
sorveglianza del personale che provvede all'imntadsostituzione di vassoi 0 posate
accidentalmente imbrattati durante il servizio.

6.Qualora una sala da pranzo sia collocata in unopitwerso da quello della cucina, di
norma il servizio € assicurato tramite un montatario montavivande il cui piano
d’appoggio e le cui pareti sono in materiale faeihte lavabile e impermeabile: all’arrivo
nel piano della sala da pranzo, il montacarichtisfgossibilmente in un vano “office”
riservato al personale o comunqgue in una zonaysachl pubblico e a possibili fonti di
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insudiciamento. Se e necessario assicurare anclemtito delle stoviglie sporche tramite

montacarichi, sono previsti o la presenza di duatagarichi (uno per lo sporco, uno per il

pulito) o di un montacarichi a doppio scompartoainbedue i casi occorre garantire che il
“percorso sporco” di rientro delle stoviglie allgusitteria sia il piu diretto possibile e non

possa interferire con le zone e i piani di lavaraei

G) Somministrazione in pertinenze esterne (Vednaiat. 318)

E’ consentito lo svolgimento di attivita all’aperfmurché vengono rispettate le norme
igienico-sanitarie relative alla somministrazioné aimenti e bevande (tutela da
contaminazione: polveri, scarichi degli autoveicesalazione di caditoie fognanti ecc.)(
vedi ordinanza Ministeriale del 3.4.2002, DGR 107/DGR 9.5.2012 n° 891).

La somministrazione su apposita area di ristorazteve essere attrezzate in modo tale da
proteggere gli alimenti da ogni contaminazione ménda garantire la loro conservazione
alle temperature previste dalle norme di legge HWéhtarno di contenitori idonei;
organizzate in modo da consentire una facile e tetmulizia sia degli spazi che delle
attrezzature; esercitata nel rispetto delle segaentizioni:

1.il numero massimo dei posti a sedere deve essemomato alle dimensioni della
cucina, al numero dei servizi igienici disponilat alla superficie della zona sosta;

2.con pavimentazione tale da consentire adeguataiguthe impedisca il sollevamento di
polveri o di altro materiale contaminante ( ad gsienn asfalto compatto o in mattoni da
esterni, chianche o basole, ecc. tutti in buondosth manutenzione) con adeguata
pendenza al fine di agevolare il rapido deflusdtedeque meteoriche e di lavaggio.
3.individuazione e delimitazione dell'area medianp@artuni sistemi o materiali (fioriere,
siepi, corde, transenne ecc.);

4. proteggere con idonei sistemi (gazebo, ombrelletu,) e lontane da fonti di polvere o
altro materiale contaminante, durante lo svolgiroet@ll’attivita;

5.disporre contenitori di rifiuti nell'area;

6.garantire a fine giornata la pulizia dell'area,;

7.traffico veicolare minimo o assente;

8.essere nelle immediate vicinanze dell’esercizio;

9.essere disponibili servizi igienici anche per génti. Negli esercizi, quali bar e similari,
ove non si svolge alcuna attivita di manipolazioe® trasformazione di alimenti puo
essere sufficiente, sino ad un massimo di 30 @ostedere, il servizio igienico interno
all'esercizio. Negli esercizi di somministrazé in genere, compresi bar e similari, in
cui si svolgono attivita di manipolazione efmasformazione di alimenti, deve/devono
essere presente/i servizio/i igienico/i destifat@l pubblico distinto/i da quello/i
destinato/i al personale addetto all’attivita. Unmero dei servizi igienici da destinare al
pubblico, fatto salvo quanto previsto dal puritg deve essere rapportato al numero
massimo di posti a sedere, prevedendo almemoservizio igienico sino ad un
massimo di 50 posti a sedere, almeno 2izegienici, distinti per sesso, superati i
50 posti a sedere e sino a 100 posti a sedareapacita ricettive superiori a 100 posti
a sedere dovra essere previsto un servizieni@ aggiuntivo, distinto per sesso, per
ulteriori 100 posti o frazione. In caso di docunaatimpossibilita tecnica, & consentito,
solo per gli utenti, utilizzare anche bagnphifi purché idonei dal punto di vista
igienico-sanitario.

Per gli esercizi di somministrazione che gwab [attivita solo nel periodo estivo,
la zona sosta 0 somministrazione puo essere auibeesterna alla struttura (senza
'obbligo di dover disporre di una zona sosteaeling alla struttura), su area privata o
pubblica data in concessione, a condizione cheosirispettati i requisiti sopra elencati
e tutti gli altri requisiti previsti dalle nme e regolamenti vigenti.”;
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La somministrazione su area pubblica, necessitbadelrizzazione per I'occupazione
dell'area da parte del Comune di Mottola.

H) Requisiti-tipo servizi igienici e spogliatoiompépersonale

1.1l Servizio igienico riservato al personale devsegs piastrellato o avere pareti costruiti
in materiale impermeabile e facilmente lavabile iginfiettabile almeno fino a m 2 di
altezza, sia nel locale latrina, sia nell’antilad&rio antiwc; imbiancato e intonacato nella
parte sovrastante; il pavimento e in materialeidisdavabile e impermeabile; non
comunicanti direttamente con i locali adibiti a deazione o vendita delle sostanze
alimentari. L'assenza dell'antilatrina o antiwcosgbile solo nei casi previsti dal presente
regolamento.

2.11 Servizio WC deve essere chiuso a tutt'altezzitato di lavello nell’antilatrina con
comando di erogazione non manuale (a pedale aagletd) dell'acqua, sapone liquido,
asciugamani a perdere, acqua calda e fredda.

3.Nel servizio igienico possono essere detenuti ailatrina esclusivamente oggetti e
materiale attinente all’igiene e alla pulizia perale; in mancanza di apposito ripostiglio
puo altresi essere collocato nell’antilatrina umadietto per la conservazione di detersivi,
disinfettanti e similari.

4.Lo spogliatoio del personale, individuato in locaatonomo oppure nell’antilatrina
qualora questa abbia dimensioni sufficienti in @pg al numero degli operatori, contiene
esclusivamente gli armadietti individuali del peral® a doppio scomparto ove sono
detenuti indumenti e oggetti personali.

5. Se trattasi di locale autonomo, le pareti dellogiptoio almeno fino a 2 m, nonché il
pavimento, sono in materiale liscio, lavabile e @mpeabile. La parte delle pareti
sovrastante i m 2 di altezza é intonacata e imhiancSe lo spogliatoio coincide con
I'antilatrina del servizio igienico, valgono i reigii indicati per quest’ultima.

I) Requisiti-tipo servizi igienici per il pubblico

1.1 Servizi Igienici per il pubblico sono ubicati sede tale da non interferire con i percorsi
riservati al personale.

2.Le pareti laterali dei Servizi sono piastrellati t@attati con altro materiale liscio,
impermeabile e lavabile almeno fino a m 2 di alkezmbiancati e intonacati nella parte
sovrastante; il pavimento € in materiale liscioalaile e impermeabile.

3.1 Servizi sono dotati dei medesimi accessori pteysr i servizi del personale e in
particolare di lavello con comando di erogazion® meanuale (a pedale o elettronico)
dell’acqua, sapone liquido, asciugamani a perdere.

4.1 Servizi igienici devono essere accessibile traraittiwc, sia il wc che I'anti-wc devono
essere chiusi a tutt'altezza, l'assenza dell'anéwgossibile solo nei casi previsti dal
presente regolamento.

5.Nell’ambito dei servizi per il pubblico, quando gdsle, & sufficiente che almeno uno
sia adeguato ai requisiti per portatori di handjaap tutti rispondono agli altri requisiti
indicati nei punti precedenti.

Art. 280
Dotazione di unita igieniche

1.0Ogni attivita alimentare deve essere dotata diizerigienico riservato al personale nel
rapporto previsto dall'art. 171 del presente Regelao.
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2.Nei pubblici esercizi, oltre al servizio igieniceemil personale, & previsto, secondo
quanto stabilito ai punti successivi, almeno urvigey igienico per il pubblico quando
viene offerto la sosta sia all'interno che all’'este dell’attivita (vedi anche art.279 lett.
G); il servizio igienico deve rispondere possilaime alle norme previste per i portatori di
handicap.

3.Nei pubblici esercizi quali bar e similari, ove na@h svolge alcuna attivita di
manipolazione e/o trasformazione di aliment pgsere sufficiente, sino ad un massimo
di 30 posti a sedere, il servizio igienico interalesercizio. Negli esercizi di
somministrazione in genere, compresi bar e ammiln cui si svolgono attivita di
manipolazione e/o trasformazione di alimenti, eldevono essere presente/i servizioli
igienico/i destinato/i al pubblico distinto/i apuello/i destinato/i al personale addetto
all'attivita. Il numero dei servizi igienici da désare al pubblico, fatto salvo quanto
previsto in precedenza, deve essere rapportatmn@ero massimo di posti a sedere,
prevedendo almeno un servizio igienico sino uad massimo di 50 posti a sedere,
almeno 2 serviziigienici, distinti per sessyperati i 50 posti a sedere e sino a 100
posti a sedere.

4.Nei pubblici esercizi, dove viene svolta l'attivith manipolazione e trasformazione di
alimenti (tipo ristorante, pizzeria ecc... ), ilmero dei servizi igienici da destinare al
pubblico deve essere rapportato al numero masgli posti a sedere, il rapporto dei
servizi igienici per il pubblico deve risponderesaguenti standard:

a) fino a 30 posti a tavola: 1 unita igieniche.

b) da 31 a 70 posti a tavola: 2 unita igieniche gl@ssive divise per sesso;

c) da 70 a 180 posti a tavola. 4 unita igienictvesdi per sesso;

d) con oltre 180 posti a tavola. 6 unita igienidngse per sesso;

Prevedere, eventualmente per le nuove attivitapdasibilita di una unita igienica
possibilmente adattata per i portatori di hand@duso pubblico.

5. Chioschi: 1 unita igienica per il personale.

Art. 281
Requisiti per esercizio di ristorazione

1. L'esercizio di Ristorazione pud essere compesgBenzialmente dai seguenti locali (per
I requisiti-tipo vedi art. 279):

a) cucina - superficie minima e caratteristichévedi requisiti-tipo)

b) Sguatteria (vedi requisiti-tipo)

c) Dispensa e deposito (vedi requisiti-tipo)

La distinzione fra dispensa e deposito € motivaitiaamente dal fatto che la dispensa é
collocata in sede comunicante con la cucina meateecaratteristica non é richiesta per il
deposito che puo essere situato in qualunque zeliiasgrcizio, anche al piano inferiore o

superiore (purché direttamente accessibile dalidgde senza alcun percorso esterno). La
dispensa, adiacente al locale cucina, e il depa@imno avere preferibilmente accesso
dall’esterno e comunque tale da non comportargd\arsamento obbligato della cucina
da parte delle merci in arrivo.

d) Sala/e da pranzo (vedi requisiti-tipo)

e) Servizio igienico per il personale e spogliatdiedi requisiti-tipo)

f) Servizi igienici per il pubblico (vedi requistipo)
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Art. 282
Requisiti per esercizi di ristorazione collettivaense con cucina interna

1. L'esercizio di Mensa con cucina interna € conp@ssenzialmente dai seguenti locali
(per i requisiti-tipo vedi art. 279):

a) Cucina (vedi requisiti-tipo)

Sebbene il calcolo delle dimensioni complessivéedalicine e annessi servizi (depositi,
lavaggi) & ponderato in funzione di variabili coraeconformazione dei locali, la varieta
dei pasti prodotti e la particolare tipologia delénza, puo essere assunto come rapporto
indicativo quanto indicato nell’articolo 279 comiBa

Nelle mense inferiori a 250 pasti, i settori indiig@ei requisiti-tipo della cucina (settore
carni, settore verdure) possono essere ricavatoire della cucina funzionalmente ben
delimitate mentre nelle mense maggiori debbonoresaseriti in locali autonomi oppure
in vani separati tramite pannelli lavabili.

b) Sguatteria (vedi requisiti-tipo)

c) Deposito (vedi requisiti-tipo)

Il deposito € dimensionato in rapporto alla poteliZ (numero di pasti) della mensa.
Qualora il locale deposito adiacente alla cucina s@ di superficie complessivamente
sufficiente a soddisfarne il fabbisogno di matgmigne, puo essere ammessa la dotazione
di un ulteriore magazzino di supporto al depossgityato anche al piano inferiore o
superiore dell’edificio (purché direttamente raggjibile dalla mensa senza alcun percorso
esterno) per la detenzione dei generi alimentascdita.

d) Sala da pranzo/Refettorio (vedi requisiti-Jipo

Soprattutto nei casi in cui i servizi igienici pgh utenti non siano nelle immediate
vicinanze (- vedi punto seguente - servizi igiemper gli utenti) il locale refettorio, o un
locale di servizio a esso immediatamente adiacetgee disporre di lavabi in numero
adeguato all'utenza riservati al lavaggio delle m&ali lavabi sono dotati di comando di
erogazione non manuale dell’acqua, sapone lig@sdugamani a perdere.

e) Servizi igienici per gli utenti  (vedi ragiti-tipo)

| Servizi Igienici per gli utenti sono ubicati iede tale da non interferire con i percorsi
riservati al personale, cioe quelli che colleganmia, eventuale “office”, dispensa,
sguatteria e servizio igienico per il personaleettitdalla mensa. Nel caso in cui 'uso della
mensa sia limitato al solo personale che lavoranmelesimo edificio in cui € ubicato |l
refettorio, il locale pud essere sprovvisto dewvierigienici per gli utenti, potendosi il
personale avvalere dei servizi dei reparti di pnoeeza.

f) Servizi igienici per il personale e spogliatoi(vedi requisiti-tipo)

Art. 283
Requisiti per esercizi di ristorazione collettivaentri produzione pasti

Per cucine per collettivita o centro produzionetiggisntendono i laboratori industriali ove
si preparino pasti da trasferire fuori del luoggabduzione per il consumo presso mense
aziendali e collettivita in genere.

Per quanto riguarda i requisiti dei locali di seégundicati si rimanda a quanto descritto a
proposito delle mense con cucina interna, tenewddocche la potenzialita, le dimensioni
e l'articolazione dei locali vanno calcolati in lbaal numero di pasti complessivamente
prodotti per i vari refettori di consumazione; awita per dette cucine debbono essere
dotate dei seguenti locali e settori:

aricevimento;

b.deposito derrate non deperibili e bevande;

c.conservazione derrate deperibili (celle frigo) sepmper verdure, carni fresche, pesce,
insaccati, formaggi ed altri generi, distinti peogotti congelati, surgelati e refrigerati;
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d.lavaggio e preparazione verdure;

e preparazione pasti;

f. cottura;

g.confezionamento piatti caldi;

h.confezionamento piatti freddi;

I. confezionamento eventuale di pasticceria;

j. deposito piatti ed altro materiale per il confeziorento;

k.zona d'uscita e distribuzione.

l. lavaggio stoviglie;

m.deposito materiali per la pulizia, la disinfezian& disinfestazione;

n.spogliatoio per il personale con armadietti indiad;

0.W.C. e docce;

p.mensa per il personale;

g. ufficio amministrativo;

r.autorimessa (se vengono usati automezzi appositaraatorizzati);

s.altri servizi, se del caso;

t. Per tutti i locali o settori vedi requisiti tipo.

Tutti i settori devono essere separati cosi dareffa massima garanzia igienica; tuttavia, i
settori per la preparazione, la cottura ed il coiigamento dei pasti possono essere
compresi nel medesimo locale, purché il Servizieerlg Alimenti e Nutrizione del
Dipartimento di Prevenzione, lo giudichi sufficienmiente ampio ed attrezzato, cosi da
garantire la separazione tra i circuiti delle valggrate e tra quelli del materiale pulito e del
materiale sporco.

| mezzi per il trasporto dei pasti confezionati lefo essere ben protetti dall'infiltrazione
di polveri ed essere lavabili sia all'interno chieaterno. Essi non possono essere adibiti
a nessun altro uso e debbono essere mantenuti esgragettamente puliti e disinfettati
almeno settimanalmente.

Tutti i tipi di contenitori di alimenti devono essecostituiti di materiale idoneo per
alimenti, recante apposito contrassegno secondgéati disposizioni di leggi in materia.
Anche se il lavaggio delle stoviglie utilizzate plepasto viene di norma effettuato presso
le sedi di consumazione dei pasti, il Centro didemone &€ comunque dotato di un
apposito locale o reparto (avente requisiti assipilil a quelli descritti per la sguatteria)
riservato al lavaggio del pentolame e degli uténsilizzati per cucinare. A eccezione dei
casi in cui l'organizzazione del Centro preveda medi trasporto immediatamente
disponibili per il trasferimento dei pasti, non app pronti, alle sedi di distribuzione, e
previsto un locale o una zona comunque ben delinjter lo stoccaggio dei pasti pronti in
attesa di essere trasportati. In tale sede dovrasgere previsti tutti gli accorgimenti e le
attrezzature atte a garantire il mantenimento dmleette temperature di conservazione
degli alimenti.

Art. 284
Requisiti per esercizi di ristorazione collettivarminali di distribuzione (refettorio)

1. La mensa limitata a terminale di distribuzione@mpone essenzialmente dei seguenti
locali (per i requisiti-tipo vedi art. 279):

a) Office

Il locale “office” funge essenzialmente da punt@divo dei pasti provenienti dall’esterno,
di sconfezionamento dei contenitori, di travaso leneattrezzature destinate alla
distribuzione e somministrazione, funzioni cui pregte il personale addetto. Pavimenti,
pareti e infissi del locale “office” hanno i med®@sirequisiti-tipo descritti per le cucine.
Nei terminali in cui il numero dei pasti sia linika(< 100) e non sia previsto alcun
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trattamento finale degli alimenti ma solo la sewwlidistribuzione, [I"office” puo
coincidere con la sguatteria o con una zona dalléoefettorio, assicurando un’adeguata
separazione tra le funzioni.

b) Sguatteria (vedi requisiti-tipo)

c) Deposito (vedi requisiti-tipo)

Il locale deposito non & necessario nei terminadiigtribuzione in cui tutti gli alimenti e le
bevande provengono dall’esterno al momento deiVamlel pasto.

d) Sala da pranzo/Refettorio (vedi requigitd)

e) Servizi igienici per il personale e spogliatajvedi requisiti-tipo)

f) Servizi igienici per gli utenti (vedi remsiti-tipo)

Art. 285
Catering

1.Le aziende di catering, individuate come attivit& producono e/o preparano alimenti o
prodotti gastronomici per la somministrazione datiga, sono soggette al possesso dei
requisiti di cui al presente titolo relativamentelacali ove svolgono la propria attivita
produttiva.

2.La suddetta attivita € soggetta ai prescritti reuanche se svolta da esercizi gia in
possesso di autorizzazione sanitaria o registrazoumli ad es.: panifici, laboratori di
gastronomia, ristoranti, laboratori di pasticceeies., ed in orari diversificati (programmati
e dimostrabili).

3.Oltre ai requisiti generali devono sussistere used:

a) un locale cucina destinato a contenere tutidtiezzature necessarie per la preparazione
dei pasti, ubicato in modo da non essere attraieda percorsi sporchi come l'entrata
delle merci alla dispensa o il rientro delle stdeigsgporche per il lavaggio. Deve avere
possibilmente una forma regolare evitando zonettstre anfrattuose difficilmente
sanificabili; deve essere realizzato in modo daaewiil piu possibile percorsi di ritorno
rispetto al ciclo di lavorazione degli alimenti ¢@sso materie prime — preparazione e
lavaggio — cottura — preparazione piatti di pojtatarticolato nei seguenti settori:

- preparazione verdure con specifico lavello e retafiiano d’appoggio, ubicato in modo
tale da evitare I'attraversamento della cucinaleorerdure non ancora lavate;

- preparazione carni e prodotti ittici con specifiaeello e relativo piano d’appoggio;

- preparazione altri alimenti con specifico lavellcetativo piano d’appoggio;

- Zona cottura dotata di attrezzature idonee e gpaagpirante per i fumi;

-nel caso di forni a legna, quest’ultima potra esstoccata all'interno dell’esercizio solo
in piccole quantita (tali da coprire al massimdabbisogno giornaliero), in contenitori
chiusi e comungue ripulita;

-zona allestimento piatti pronti e preparazionetipiegddi.

b) Un locale o zona lavaggio attrezzato con laweliavastoviglie di dimensioni adeguate
all'attivita e ben separato dagli altri, adibitackesivamente a tale uso, ubicato in maniera
tale da consentire il rientro delle stoviglie spgwrce I'eliminazione dei rifiuti senza
attraversare la cucina o percorsi puliti.

c) Un locale o zona o settore di confezionamentdi @imenti pronti per il trasporto nei
luoghi di somministrazione.

d) Un locale deposito o settore destinato esclos@vde alla detenzione di prodotti
alimentari a servizio dell'attivita di catering caccesso preferibilmente dall’esterno,
comunque non tale da comportare l'attraversameella ducina con le merci in arrivo, e
preferibilmente comunicare direttamente con la maciSono ammessi depositi esterni
all’'esercizio solo in presenza di una dispensa @beono essere dotati di sistemi di
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protezione contro insetti ed animali molesti, disienati all’attivita e comunque di
superficie non inferiore a 10 mg. Devono possedeadfalature con ripiani lisci e lavabili;
lo scaffale piu basso deve avere altezza da teleada consentire un’agevole pulizia del
pavimento sottostante. Sono vietati stoccaggi ddetti direttamente a contatto con il
pavimento. Devono essere disponibili celle o arnfiagioriferi separati per i diversi generi
alimentari e/o dotati di appositi contenitori carperchio e/o scomparti che consentano la
separazione netta tra i diversi generi alimentdotati di termometro a lettura esterna (es.
frutta e verdura, latte, burro e latticini, pesees.).

e) Un locale di deposito o un settore o una zosanth all'interno del deposito di cui alla
lettera d) per tutte le altre attrezzature utiliezaer I'allestimento della somministrazione a
distanza (tavoli, ombrelloni, sedie, ecc.) e pestviglie che dovranno essere conservate
in armadi chiusi

4. Tutti i settori devono essere separati cosi ffare la massima garanzia igienica;
tuttavia, i settori per la preparazione, la cottadail confezionamento dei pasti possono
essere compresi nel medesimo locale, purché ilierigiene Alimenti e Nutrizione del
Dipartimento di Prevenzione, lo giudichi sufficientente ampio ed attrezzato, cosi da
garantire la separazione tra i circuiti delle valggrate e tra quelli del materiale pulito e del
materiale sporco.

5.1 mezzi per il trasporto dei pasti confezionati blebo essere ben protetti
dall'infiltrazione di polveri ed essere lavabiliasallinterno che all’esterno. Essi non
possono essere adibiti a nessun altro uso e deld@szeoe mantenuti sempre perfettamente
puliti e disinfettati almeno settimanalmente.

6. Tutti i tipi di contenitori di alimenti devono essecostituiti di materiale idoneo per
alimenti, recante apposito contrassegno secondgéati disposizioni di leggi in materia.
7.1l numero dei pasti massimi prodotti viene ricavatitizzando le seguenti formule, ed é
di riferimento il valore piu basso tra i quattrdcdati:

* Depositi non refrigerati: n.pastmetri cubi x 100 : 4

*Depositi refrigerati (celle frigo): n.pastimetri cubi x 100 : 2

« Superficie per linee di attivita n.pastil mq x 10 pasti

* Area di confezionamento n.pastil mq x 50 pasti
Art. 286

Requisiti laboratori di produzione e confezionaneent

Fatti salvi i requisiti generali indicati all'ark72 e quanto previsto dal Regolamento CE
852/04, i requisiti specifici per alcune piu difeuspologie di laboratorio alimentare sono:
1.In generale, tutti i laboratori di produzione almere devono avere i requisiti strutturali
conformi a quanto previsto dal presente Regolamentbhmensioni adeguate al tipo di
attivita e al numero degli addetti, in particolaréaboratori alimentari devono soddisfare
in termini di superfici i seguenti parametri:

-- produzione gelati nei chioschi: mq 4;

-- gelateria: mq 12;

-- pasta fresca: mq 15;

-- pizzeria da asporto: mq 12;

-- pasticceria fresca: mq 20;

-- rosticceria tradizionale (esclusa produziondiesendali): mq 15;

-- panificazione: mq 30.

a.Comunque, per altre attivita non previste, la sligiernon deve essere inferiori a mq 10;
puo essere concessa deroga alla superficie mingnklabratorio in base al rapporto tra:
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tipo di preparazione degli alimenti, quantita, e&j ecc. e con il parere favorevole
delllAUSL di Mottola;

b.un locale (o zona) deposito per le materie prinedatd di spazi e attrezzature idonee
alla conservazione di alimenti e bevande, avengeiséi strutturali conformi a quanto
previsto dal presente Regolamento e dimensioniwadedl tipo di attivita.

c.un locale (o zona) deposito per il prodotto firdmtato di spazi e attrezzature idonee alla
conservazione di alimenti e bevande, a eccezioneadein cui 'attivita laboratoriale sia
limitata all’esclusivo fabbisogno di un eserciziovdndita /o0 somministrazione annesso;
d.un vano (o scomparto o armadietto) destinato aken@d non alimentare (attrezzi e
prodotti per la pulizia); inoltre, in relazione altipologia e alla consistenza dell’attivita,
potra rendersi necessaria la presenza di un ukevieno (o scomparto o armadietto) per il
materiale di imballaggio e/o confezionamento;

ealmeno un’unita igienica per il personale e relaspogliatoio, aventi requisiti strutturali
conformi a quanto previsto dal presente RegolamE€ntaunale.

3.1 locali dove si svolgono attivita produttive alintari sono provvisti di impianti,
attrezzature, utensili idonei sotto il profilo igieo sanitario e conformi alle norme vigenti,
tali da evitare la permanenza eccessiva e nontfaatei prodotti alimentari in lavorazione
e tali da consentire la facile, rapida e completizia di tutte le parti destinate a venire in
contatto con gli alimenti o a essere manipolatdi daigletti.

4.In relazione alla tipologia e alle dimensioni datfivita, € perseguita una organizzazione
delle linee di produzione ordinata secondo la psgjva lavorazione dei prodotti o con
fasi di lavorazione non coincidenti, evitando, pgelanto tecnologicamente possibile, la
promiscuita di operazioni non sequenziali, la costibne fra materie prime e prodotti
finitt o con altri prodotti estranei alla lavoram® in corso e la contaminazione
dall’'ambiente.

5.Qualora la medesima attrezzatura venga usata peralaoni successive diverse, Si
procede ad accurata pulizia preliminare della atess

6.Possono essere ammesse deroghe a quanto previgi@sknte articolo, previo parere
favorevole del Dipartimento di Prevenzione Servigiene Alimenti di Mottola.

A) Requisiti-tipo locale laboratorio

1.1l laboratorio € destinato a contenere tutte leeatiature necessarie per la produzione,
disposte in modo razionale e articolato in funzidede fasi del processo produttivo. In
particolare nelle attivita che prevedono una fasecattura, le fasi rispettivamente
precedenti e successive a essa si svolgono sutdigiani di lavoro e avvalendosi di
distinti utensili in modo da evitare la contamira® crociata fra prodotto crudo e prodotto
cotto destinato alla somministrazione.

2.1 piani di lavoro sono in materiale idoneo al cdtttacon alimenti, liscio, continuo,
facilmente lavabile e disinfettabile; nel localddsatorio € presente almeno un lavello a
doppia vasca, con acqua calda e fredda (munitordaado di erogazione dell’acqua non
manuale, anche con sistema a leva).

3. Tutte le pareti del laboratorio sono piastrelldteemo fino a m 2 di altezza e, nella parte
sovrastante i m 2, intonacate e imbiancate; n& oasui sia funzionale all’organizzazione
dell’attivita suddividere il laboratorio in compadeparati, tale separazione puo essere
effettuata tramite pannelli in materiale liscioydaile, impermeabile e duraturo nel tempo
(es.: laminato plastico) senza necessita di ulieriestimenti. Il pavimento e in materiale
resistente e non assorbente, liscio, lavabile iefditabile, con angoli concavi o convessi,
privo di pedane che possono favorire il rintandrsnsetti nelle intercapedini; le finestre e
le porte sono costruite in modo da impedire I'acalamdi sporcizia e avere superfici
facilmente pulibili e se necessario disinfettad#i;finestre sono dotate di reticelle o altre
misure contro la penetrazione di insetti.
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4.Posto che per la conservazione delle materie pdi@peribili la collocazione idonea del
o dei frigoriferi e individuabile nel deposito, pugssere ammessa la disponibilita di
attrezzature frigorifere nel laboratorio per quangoiarda la conservazione di semilavorati
deperibili prodotti nell’ambito dell’attivita. Inessun caso tali semilavorati possono essere
conservati nel medesimo frigorifero utilizzato pedetenzione delle materie prime.

5.11 locale & dotato di contenitori per rifiuti, fatiente accessibili, dotati di apertura a
pedale o tale da non comportare comunque il cantidt coperchio con le mani degli
addetti.

6.Per i laboratori che esercitano attivita di produa all'ingrosso o comunque eccedente
il fabbisogno dellannesso esercizio di vendita @amministrazione, possono essere
richieste superfici di lavorazione proporzionalngestiperiori ai minimi regolamentari.
7.Per le attivita di produzione, preparazione, vendit somministrazione di alimenti
bevande, che intendono richiedere eventuali estensiella registrazione sanitaria per
attivita di laboratorio, qualora non sussistanodadizioni per una estensione di superficie
tale da permettere la creazione di locali specifciammesso il ricorso a zone, aree 0
reparti di lavorazione a tal fine predisposti. Lene o0 aree o reparti sono utilizzati per
lavorazioni non coincidenti con le attivita prevaiee sono di norma separati da pannelli
non a tutta altezza costituiti da materiali conestipi lisce e non assorbenti; le superfici,
gli impianti e le attrezzature di tali zone o aceeparti assicurano le dotazioni previste per
I locali destinati agli analoghi usi, con esclugodell’uso promiscuo di attrezzature e
utensili tra le diverse zone o aree o reparti. simsione prevista dal presente comma, é
esclusa per il laboratorio di panificazione, semydoeato in specifico vano che lo separa
da altri reparti produttivi presenti.

E ammesso un unico deposito per il fabbisogno dterie prime di pit zone di
lavorazione, purché la sua superficie sia corredfieazone di lavorazioni servite, di norma
la somma delle superfici di deposito previste pasaun laboratorio, e la sua dislocazione
non comporti percorsi igienicamente inidonei. Nedpdsito unico e all'interno dei
frigoriferi e delle celle e evitata la promiscuita i diversi generi alimentari deperibili.
L’opportunita di ricorrere a zone di lavorazioneutppsto che a specifici locali, e
riconosciuta esclusivamente in ragione dell’inciiedell’attivita aggiuntiva, la quale non
dovra comunque essere prevalente rispetto alliwaiga attivita autorizzata.

B) Requisiti per laboratori di pasticceria fresca

Il laboratorio artigianale di Pasticceria Fresc@agnposto essenzialmente dai seguenti
locali:

a) Locale di vendita o zona (vedi requisiti-tgud. 287)

b) Laboratorio(Superficie minima laboratorio = 2Q)vedi requisiti-tipo comm. A)

Il laboratorio € destinato a contenere tutte leeatiature necessarie per la produzione della
pasticceria fresca, disposte in modo razionale teokato in funzione delle fasi del
processo produttivo: preparazione degli impaststogliatura e formatura -> cottura ->
guarnizione o farcitura. In particolare le fasipativamente precedenti e successive alla
cottura si svolgono su distinti piani di lavoroevalendosi di distinti utensili in modo da
evitare la contaminazione crociata fra prodottodorie prodotto cotto destinato alla
somministrazione. Per la preparazione degli ingr&di(esempio bollitura, cottura ecc.) si
rende necessario disporre di fuochi di cottura,stjusono dotati di regolare cappa di
aspirazione, munita di filtri e allacciata a cafunaaria.

c) Deposito (materie prime) o zona deposito (veduisiti-tipo)

d) Deposito per il prodotto finito (solo per leiata che producano pasticceria fresca
anche per altri esercizi) o zona deposito i(k&glisiti-tipo)

e) Servizio igienico per il personale e spogliatoifvedi requisiti-tipo).

Si specifica quanto segue:
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1.Le paste dolci preparate con impasto di farinatééw, grassi ed olii, uova e zucchero ed
eventualmente guarnite con marmellata, frutta semualiti e cioccolato, sono considerate
paste dolci secche e possono essere prodotte, Itmione specifica registrazione, dai
laboratori di panificazione.

2.Le paste dolci preparate, oltre che con gli ingFetlispecificati al comma precedente,
anche con latte, panna, creme, sciroppi, liquamosconsiderate paste dolci fresche e la
loro produzione € subordinata al conseguiment@dglécifica registrazione per laboratori
di pasticceria.

3.1l trasporto, dal luogo di produzione a quello éndita, deve essere effettuato a mezzo
di contenitori puliti ed accuratamente chiusi, imdo che le paste, durante il trasporto,
siano efficacemente protette dagli agenti atmasfedalla polvere e da ogni possibile
fonte di inquinamento.

4. Se si utilizzano per il trasporto delle paste coitei a recupero, questi devono avere le
pareti lisce e di materiale lavabile.

5. Le paste dolci nei negozi di vendita devono essestantemente protette dalla polvere,
dalle mosche e dal contatto con il pubblico. Quédircite con panna e crema a base di
uova e latte devono essere conservate a tempenasuperiore a + 4°C.

C) Requisiti per laboratori di gelateria

1. Il laboratorio artigianale di Gelateria € composssenzialmente dai seguenti locali:

a) Locale di vendita o zona (vedi requisiti-tgu. 287)

Nel locale di vendita il gelato € riposto nelle apipe sorbettiere del banco refrigerato che
assicura un’adeguata temperatura di conservazi@heprdotto ed essere munito di
termometro a lettura esterna. Il banco e relatombedtiere e realizzato in materiale che
consenta un’agevole pulizia ed eventuale disinfezied essere totalmente protetto con
vetrine dalla parte rivolta verso il pubblico; reshbito del banco o in prossimita di esso e
presente almeno un lavello con acqua calda e frdfdarevista inoltre la dotazione di
spatole o altri utensili per la somministrazionégidato, specifici per ogni sorbettiera

b) Laboratorio(Superficie minima laboratorio = 12)vedi requisiti-tipo comm. A)

Il laboratorio e destinato a contenere tutte leeatiature necessarie per la produzione del
gelato sia per quanto riguarda le macchine autchmatdi produzione (pastorizzatore,
mantecatore, montapanna, ecc.), sia per l'eventued&amento preliminare degli
ingredienti. In quest’ultimo caso (ad esempio fuamhzione e omogeneizzazione della
frutta per coloro che nella produzione di geldt &lutta utilizzano prodotti freschi anzichée
surgelati o semilavorati tipo miscela), tale pregane e effettuata su apposito banco di
lavoro avvalendosi di lavello specifico per il lgggo della frutta, al fine di evitare la
contaminazione crociata fra gli ingredienti.

c) Deposito (materie prime) o zona deposito i(veqluisiti-tipo art. 279)

d) Deposito per il prodotto finito (solo per leigitth che producano gelateria anche per
altri esercizi) o zona deposito  (vedi requigio)

e) Servizio igienico per il personale e spogliatpiedi requisiti-tipo art.279)

Si specifica quanto segue:

» La preparazione delle miscele e il conseguenteaimanto termico di risanamento
microbiologico, deve sempre essere effettuatoatmriatorio separato dal vano vendita.

» |l trasferimento delle miscele dal luogo di prepawae al gelificatore, deve avvenire
con recipienti idonei nel rigoroso rispetto dellerme igieniche intese ad evitare ogni
possibile forma, di inquinamento.

> E vietata la produzione di gelati con miscele raeventivamente sottoposte a
trattamento tecnico di risanamento quale la pastarione.

> E vietata la rigelificazione del gelato scongelato
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» | gelati venduti in confezioni originali chiusew®o essere tenuti a temperatura non
superiore a -15° C in banchi frigoriferi.

» |l gelato da vendersi allo stato sfuso in raziamicdstituirsi di volta in volta deve essere:
atenuto in recipienti ed in un banco refrigeransernvati esclusivamente a tale uso;
b.tenuto ad una temperatura inferiore a 0° C, che,cpasentendo un certo grado di
malleabilita al prodotto, necessario per il prefaeato o la formazione delle razioni con le
apposite spatole o pinze o cucchiaio, ne impedisdesgelo o il rammollimento, anche
solo parziale o limitato allo strato superficiak® @ bordi del contenitore ovvero sul fondo
di esso.

c.distribuito al cliente in cialde o contenitori argere conservati, fino al momento
dell'uso, in recipienti chiusi al riparo dalla pele e da ogni altra possibile fonte di
inquinamento.

» Le norme del comma precedente debbono essere asanguanto applicabili anche
per le macchine che, a mezzo di rubinetti comandadiribuiscono semiautomaticamente
gelato sfuso.

> |l rifornimento dei gelati, in confezioni originaldai laboratori di produzione e dai
depositi all'ingrosso alle rivendite, deve avvertom veicoli isotermici e refrigeranti che
assicurino la conservazione del prodotto.

» La vendita itinerante dei gelati e simili € con#ers condizione che sia stato prodotto in
laboratori regolarmente autorizzata a norma detqufente comma ed € limitata ai tipi
preparati in razioni preconfezionate in involuarigmali e sigillati recanti le dichiarazione
obbligatorie per legge.

» | veicoli utilizzati per la vendita itinerante dgelati, oltre a rispettare le prescrizioni
previste per i mezzi di trasporto, devono:

aavere il cassone in cui vengono sistemati i cotdeniefrigeranti con le pareti lisce e
lavabili sia all'interno che all’esterno;

b.essere tenuti sempre in buono stato di puliziaalimterno che all'esterno ed essere
sottoposti a frequenti disinfezioni;

c.la temperatura deve essere non superiore a -18°C.

D) Requisiti per laboratori di pasta fresca

1. Il laboratorio artigianale di Pasta Fresca eposto essenzialmente dai seguenti locali:
a) Locale di vendita o zona (vedi requisiti-tgud. 287)

Il laboratorio € destinato a contenere le attrageahecessarie per la produzione della
pasta fresca, disposte in modo razionale e artworafunzione delle fasi del processo
produttivo: preparazione degli impasti -> sfoglraty> formatura ed eventuale farcitura. In
particolare, nellambito della preparazione degtipasti, la sgusciatura delle uova e
effettuata in una zona o in un banco per quantsipibs dedicato a questa specifica
funzione; ove cio non sia possibile a causa detarza di spazi, il ripiano, il banco o la
zona di banco utilizzata per la sgusciatura detieaue lavata in modo particolarmente
accurato e sanificata prima di effettuarvi ultermperazioni di preparazioni alimentare. In
ogni caso, per la sgusciatura delle uova, sondzzdii utensili e contenitori specifici e
dedicati. Se per la preparazione degli ingredi@gempio bollitura spinaci per ripieno) si
rende necessario disporre di fuochi di cottura,stjusono dotati di regolare cappa di
aspirazione, munita di filtri e allacciata a cafunaaria.

b) Laboratorio di superficie minima = 15 mq e@v requisiti-tipo art. 287), la zona
lavaggio attrezzati con lavelli e lavastoviglie dimensioni adeguate all’attivita e ben
separati dagli altri, adibiti esclusivamente a tako; un vano o una zona dispensa
indicativamente di superficie non inferiore a 6 mm@gomunque proporzionati all’attivita
per la conservazione degli alimenti, dotati di idioscaffali con ripiani lisci e lavabili; lo
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scaffale piu basso deve avere altezza da terradtaleonsentire un’agevole pulizia del
pavimento. Sono vietati stoccaggi di prodotti daetente a contatto con il pavimento.
Deve possedere celle o armadi frigoriferi sepdrati diversi generi alimentari e/o dotati
di appositi contenitori con coperchio e/o scompetnig consentano la separazione netta tra
i diversi generi alimentari conservati e dotatieliimometro a lettura esterna. Devono avere
accesso preferibilmente dall’esterno, comunque tattnda comportare I'attraversamento
obbligato della cucina da parte delle merci invarrie preferibilmente comunicare
direttamente con la cucina ed essere dotati irsisdi protezione contro insetti e animali
NOCivi.

c) Deposito (materie prime) o zona deposito i(vequisiti-tipo art. 279)

d) Deposito per il prodotto finito (solo per leiata che producano pasta fresca anche per
altri esercizi) o zona deposito (vedi requigfietart. 279)

e) Servizio igienico per il personale e spogliatoifvedi requisiti-tipo art. 279)

E) Requisiti per laboratori di panificazione

1. Il laboratorio artigianale di Panificazione émmosto essenzialmente dai seguenti locali:
a) Locale di vendita o zona (vedi requisiti-tgud. 287)

b) Laboratorio (Superficie minima laboratori®& mq ) (vedi requisiti-tipo art.286)

c) Deposito (materie prime) o zona depositeedi requisiti-tipo art. 279)

d) Deposito per il prodotto finito (solo per leigtt che producano pane anche per altri
esercizi) o zona deposito (vedi requisiti-tipo)

e) Servizio igienico per il personale e spogliatoifvedi requisiti-tipo art. 279)

Il locale laboratorio deve contenere tutte leegizature necessarie per l'attivita, realizzato
in modo da evitare il piu possibile percorsi donito rispetto al ciclo di lavorazione degl
alimenti. Il locale o la zona lavaggio attrezzatndavelli e lavastoviglie di dimensioni
adeguate all'attivita e ben separati dagli altdibdi esclusivamente a tale uso. Il vano o
una zona dispensa indicativamente di superficie mdariore a 6 mg e comunque
proporzionati all'attivita per la conservazione liledimenti, dotati di idonei scaffali con
ripiani lisci e lavabili; lo scaffale piu basso @eavere altezza da terra tale da consentire
un’agevole pulizia del pavimento. Sono vietati stmyi di prodotti direttamente a contatto
con il pavimento. Devono possedere celle o armdghbriferi separati tra i diversi generi
alimentari e/o dotati di appositi contenitori carperchio e/o scomparti che consentano la
separazione netta tra i diversi generi alimentaniservati e dotati di termometro a lettura
esterna. Devono avere accesso preferibilmente eddfno, comunque non tale da
comportare l'attraversamento obbligato della cucitza parte delle merci in arrivo, e
preferibilmente comunicare direttamente con il labario ed essere dotati di sistemi di
protezione contro insetti e animali nocivi.

Un apposito locale per il deposito della farina rdeecaratteristiche analoghe a quanto
sopra descritto.

E consentita la produzione di pasticceria, purchiée oa quanto previsto per la
panificazione sussistano i sottoelencati requisfiecifici. In ogni caso, tali attivita
dovranno essere specificate a cura dell'interessat@ontesto della dia/notifica.

Nel caso di attivita di produzione di pasticcenasta e secca, dovra essere presente un
locale o una zona di almeno ulteriori 6 mq destiadtle preparazione, e dovranno essere
dotati almeno di un lavello con comando erogaziaogua non manuale, distributore di
sapone liquido e di asciugamani a perdere e di didavoro lavabili e disinfettabili.

E’ consentita la consumazione immediata sul posto mrodotti di panificazione
utilizzando i locali e gli arredi dell'azienda arzbzione che non venga effettuato il
servizio assistito di somministrazione.
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Qualora sia consentito l'utilizzo di sedute perclensumazione deve essere messo a
disposizione dei clienti un servizio igienico detz

Il pane e gli altri prodotti da forno assimilabitiggetto di ogni singola consegna, devono
essere racchiusi in incarti “per alimenti”.

E’ vietata la vendita del pane in forma itinerante.

Il trasporto del pane dal luogo di lavorazioneeal€rcizio di vendita, a pubblici esercizi 0 a
comunita deve essere effettuato in recipienti ldvabmuniti di copertura a chiusura, in
modo che il pane risulti al riparo dalla polverdaeogni altra causa di insudiciamento.

F) Requisiti per pizzerie da asporto

1. Il laboratorio artigianale di Pizzeria da aspatcomposto essenzialmente dai seguenti
locali:

a) Locale di vendita o zona (vedi requisiti-tgu 287)

b) Laboratorio (Superficie minima laboratorid2 mqg) (vedi requisiti-tipo art. 286)
Nel caso che la cottura avvenga tramite forno ade¢p legna e detenuta in ambiente o
scomparto igienicamente idoneo e protetto (genenatensituato nella parte sottostante |l
forno) tale per cui comunque non si generi promiadua la legna e i prodotti alimentari o

i banchi di lavorazione e [lalimentazione del forrewvvenga senza rischio di
contaminazione delle attrezzature di lavoraziorgdi dédimenti

c) Deposito materie prime o zona deposito (veguisiti-tipo)

d) Servizio igienico per il personale e spogliatoifvedi requisiti-tipo)

e) Vedi anche comma successivo (lett. G)

G) Requisiti per pizza al taglio

Gli esercizi di produzione e vendita a taglio e agporto di pizza che non rientrano negli
esercizi nei quali € consentita anche la sommaigine, oltre ai requisiti generali
strutturali , devono avere i seguenti requisiti:

a) un locale o una zona di preparazione di supenfion inferiore a 12 metri quadrati. La
zona di preparazione puo essere anche in vistaudbdlico, purché adeguatamente protetta
e dovra essere dotata almeno di un lavello con ndmarogazione acqua non manuale,
distributore di sapone liquido e di asciugamanieadpre e di piani di lavoro lavabili e
disinfettabili;

b) un locale o una zona dispensa per la consemnaziegli alimenti e delle bevande di
dimensioni adeguate, indicativamente non infer@mr@ mq, dotati di idonei scaffali con
ripiani lisci e lavabili; celle o armadi frigorifedotati di appositi contenitori con coperchio
e/o scomparti che consentano la separazione tlaversi generi alimentari conservati e
dotati di termometro a lettura esterna;

c) nel caso di forni a legna, quest’ultima potraees stoccata all'interno dell’esercizio solo
in piccole quantita (tali da coprire al massimdabbisogno giornaliero), in contenitori
chiusi e facilmente lavabili;

d) é consentita la consumazione immediata sul pdst@rodotti di pizzeria utilizzando i
locali e gli arredi dell’'azienda a condizione clenrvenga effettuato il servizio assistito di
somministrazione. Qualora sia consentito l'utilizdiosedute per la consumazione deve
essere messo a disposizione dei clienti un serig&nico dedicato;

H) Requisiti per rosticcerie
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1. Il laboratorio artigianale di Rosticceria € cagf essenzialmente dai seguenti locali:
a) Locale di vendita o zona (vedirequisfo art. 287)

b) Cucina (Superficie minima =15 mq) (veshuisiti-tipo art. 279)

Non essendo previsto I'obbligo di un locale sgu&tida cucina € comunque dotata di un
apposito reparto o zona riservata al lavaggio @stgdame e degli utensili utilizzati per
cucinare.

c) Deposito materie prime 0 zona deposito (vegluisiti-tipo art. 279)

d) Servizio igienico per il personale e spogliatoifvedi requisiti-tipo art. 279)

e) vedi anche articolo successivo.

| ) Requisiti per gastronomie, friggitorie ed &ita similari per vendita e asporto

Oltre ai requisiti generali strutturali di cui algsente regolamento, devono avere i seguenti
requisiti:

a) un locale vendita o zona (vedi requisiti-tipb. &87), il locale laboratorio deve avere
una superficie non inferiore a 15 mq destinato statere tutte le attrezzature necessarie
per la preparazione degli alimenti, realizzato iwdm da evitare il piu possibile percorsi di
ritorno rispetto al ciclo di lavorazione degli aknti (accesso materie prime — preparazione
e lavaggio — cottura — preparazione piatti di dajta dotata dei seguenti reparti:

- preparazione verdure;

- preparazione carni;

- preparazione altri alimenti;

- cottura;

-lavaggio.

| reparti di cui sopra possono essere collocdbtgali distinti e tra loro raccordati o in zone
ben distinte di uno stesso locale;

b) nel caso di forni a legna, quest’ultima potréegs stoccata all'interno dell’'esercizio solo
in piccole quantita (tali da coprire al massimdabbisogno giornaliero), in contenitori
chiusi e facilmente lavabili;

c) il locale o zona lavaggio attrezzato con lavelliavastoviglie di dimensioni adeguate
all'attivita e ben separato dagli altri, adibitcksivamente a tale uso;

d) qualora all'interno del laboratorio di gastroriarsi volesse effettuare anche attivita di
laboratorio di preparazione di pizza a taglio esono richiesti in aggiunta i requisiti
igienico sanitari e strutturali propri di ogni solg attivita. In ogni caso, tali attivita
dovranno essere specificate a cura dell'interessat@ontesto della dia/notifica;

e) nel caso di attivita di pizza a taglio dovr&ers presente un locale o una zona di
almeno ulteriori 6 mq destinato a tale preparazidiaezona di preparazione dovra essere
dotata almeno di un lavello dotato di comando exmyee acqua non manuale, distributore
di sapone liquido e di asciugamani a perdere éadi pli lavoro lavabili e disinfettabili;

f) & consentita la consumazione immediata sul pao prodotti di gastronomia
utilizzando i locali e gli arredi dell'azienda arzbzione che non venga effettuato il
servizio assistito di somministrazione. Qualora casentito I'utilizzo di sedute per la
consumazione deve essere messo a disposizionketi un servizio igienico dedicato;

g) nel caso in cui l'attivita sia limitata a quettadizionalmente indicata come friggitoria
sufficiente il rispetto dei seguenti requisiti:

-un locale di preparazione di almeno 10 mg debitaenatirezzato, destinato a contenere
tutte le attrezzature necessarie per la prepar@ziegli alimenti. Tale locale dovra essere
dotato di attrezzature per la cottura provvistesidiema di aspirazione fumi conforme a
guanto indicato nel presente regolamento;

-il locale o la zona lavaggio attrezzati con lavelllavastoviglie di dimensioni adeguate
all'attivita e ben separati dagli altri, adibitiohssivamente a tale uso;
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-un vano o una zona dispensa indicativamente dircieenon inferiore a 6 mqg e
comungue proporzionati all'attivita per la conseieae degli alimenti e delle bevande,
dotati di idonei scaffali con ripiani lisci e lavb

Art. 287
Esercizi commerciali

Fatti salvi i requisiti generali indicati all'ark72 e quanto previsto dal Regolamento CE
852/04, i requisiti specifici per gli esercizi dendita di alimenti e bevande sono di seguito
indicati.

A)Requisiti-tipo locale di vendita alimenti

Gli esercizi di vendita degli alimenti e/o bevandiebbono avere locali di dimensione
adeguate alla capacita commerciale dell'esercizio;

Tutti i locali devono avere possibilmente un vaeo igservizi, comprendente almeno:
«armadietti individuali a due scomparti per la cdgtorispettivamente degli abiti civili e
da lavoro,

- un lavandino erogante acqua potabile e regolarnmadiateciato alla rete di scarico, dotato
di rubinetto a comando non manuale, di distributsemiautomatico di sapone, di
asciugamani a perdere e di relativo raccoglitore;

« Servizi igienici;

-idonei recipienti, costruiti con materiale lavab#edotati di coperchio a tenuta, perla
raccolta delle immondizie;

« un apposito reparto o armadietto per il depositte @trezzature occorrenti per le pulizie;

1.1l locale di vendita attrezzato con banchi e/o imetropportunamente separati per la
vendita e I'esposizione delle varie tipologie dogotto detenute. | banchi sono costituiti 0
rivestiti in materiale idoneo al contatto con alitigliscio, continuo, facilmente lavabile e
disinfettabile. Ciascun settore di vendita € dotditpropria attrezzatura in base a quanto
necessario a supporto della vendita (coltelleriazgy cucchiai, superfici di taglio, ecc.).
Banco di vendita con ripiano di materiale unitoalierabile, impermeabile e lavabile,
dotato di rialzo di vetro quando vi si esponganoniastra 0 comunque Vi si rendano
alimenti non protetti da involucro proprio e chermalmente si consumano senza
preventivo lavaggio, sbucciatura o cottura; Baneharmadio o vetrine refrigeranti,
all'occorrenza distinti in relazione alla naturai geodotti esposti, limitatamente alla
deperibilita degli stessi;

2.E necessaria la disponibilita di uno o piu lavédva-mani dotati di sapone liquido,
asciugamani a perdere e comando non manuale dizong dell’acqua, in particolare nel
caso di vendita e manipolazione di alimenti nontgitb(carne, pesce, salumi, formaggi,
prodotti di gastronomia, ortofrutticoli, ecc.)]advello puo essere collocato anche nel locale
deposito.

3.Per I'esposizione di prodotti deperibili sono nesegsfrigoriferi o vetrinette refrigerate,
apribili solo dalla parte degli addetti se contemg@limenti sfusi o da vendersi al taglio,
muniti di termometro a lettura esterna e organizmascomparti separati qualora vi siano
detenuti prodotti di diversa tipologia.

4.1 prodotti sfusi non debbono essere toccati dalbpad, a eccezione dei prodotti
ortofrutticoli per i quali € ammessa la venditaleeto servizio a condizione che vengano
messi a disposizione del cliente guanti di idonesistenza e sacchetti monouso da
eliminare dopo I'utilizzo in apposito contenitorertarifiuti.

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 165



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

Laddove l'entita numerica degli addetti lo consgrga auspicabile destinarne uno
all'esclusivo maneggio della moneta, in alternatitiizzare guanti monouso ogni volta
che si toccano gli alimenti.

Negli spacci cooperativi, nei bazar alimentari, sepermercati e, comunque, in tutti i
negozi nei quali si effettua la vendita di genema toro molto vari per natura e
composizione, le diverse merci devono essere depesd esposte in reparti 0 scoparti,
distinti per classi merceologiche.

Le vetrine di custodia e di esposizione delle merderrate vendute non in confezione non
devono essere aperte da parte dell'acquirenteg@duosione di quelle destinate alla frutta
e verdura).

5.Per la vendita di surgelati € necessario apposdezér in grado di mantenere la
temperatura prescritta (-18°) e dotato di termomeitrlettura esterna; i surgelati ivi
detenuti non superano la linea di carico del freeze

6.Per la vendita di funghi epigei spontanei I'esetedgo I'addetto al reparto) deve essere
in possesso di specifico titolo abilitante rilasoigrevio accertamento di idoneita relativa
alle conoscenze circa le principali specie fungioemestibili o velenose.

7.Nei banchi di esposizione al pubblico gli alimesftisi, e in particolare quelli deperibili,
non sono posti a diretto contatto con oggetti detoaro altri oggetti che possano essere
causa di inquinamento; occorre altresi evitare darmgjzione di alimenti deperibili con
sostanze in grado di contaminarne la superficianemo che queste non siano state
accuratamente lavate (esempio: formaggi freschiagiie di alloro o simili).

8. Tutti gli alimenti sfusi sono gestiti dagli addettn appositi utensili e attrezzi (di acciaio
inossidabile o altro materiale lavabile e riconasziidoneo a uso alimentare) in modo da
evitarne il contatto diretto con le mani; nelle @moni di taglio di formaggi e salumi
I'operatore deve evitare di toccare la parte irdedei prodotti destinata al consumo e,
dopo l'affettatura, riporre il prodotto nel proprecomparto rivestendone la superficie
esposta tramite pellicola per alimenti, almeno fatla del turno di servizio.

9.In caso di coesistenza di settori che comportinodeessita di rigide separazioni dal
punto di vista igienico — sanitario (es.: venditadofrutticoli freschi e vendita di carni o
formaggi o salumi al taglio presso il medesimo @z@) € necessaria I'assegnazione di
percorsi di accesso nettamente differenziati epdratori specificamente addetti al reparto
0 settore.

10.1 prodotti venduti sfusi sono muniti di appositatetio, applicato ai recipienti che i
contengono o nei comparti in cui sono esposti,iaviteri e le diciture previste dalla legge
in materia di etichettatura di prodotti alimentdti.confezionamento sottovuoto, come
protezione igienica del prodotto, puo essere effigtt all’atto della vendita su richiesta del
cliente, senza particolari etichettature. Qualoraece esso sia eseguito dall’esercente
preventivamente al fine di migliorarne la conseivag, I'alimento é identificato con
etichetta riportante la ragione sociale della ditladenominazione di vendita, I'elenco
degli ingredienti, le modalita (temperatura) di servazione, nonché con una dicitura che
consenta di identificare la bolla di accompagnamémiamero, data, ditta).

11.Nell'ambito del locale di vendita possono esserdocate scaffalature o ripiani
facilmente pulibili per [I'esposizione dei prodotitonfezionati e non deperibili,
adeguatamente sollevati da terra in misura talecaasentire I'agevole pulizia del
pavimento sottostante (indicativamente 30 cm); etad detenere generi alimentari sul
pavimento, anche se in confezione o imballaggiol. ¢so di esercizi autorizzati alla
vendita di prodotti che, pur non essendo alimentengono tradizionalmente
commercializzati anche presso esercizi alimentes.: (detersivi, prodotti per pulizia
personale o pulizia della casa) € riservato aldpsain apposito reparto o settore e in ogni
caso andra prevista una netta separazione dagkmti anche confezionati.
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12.L’eventuale esposizione di alimenti sfusi all’esterdell’esercizio (vedi art. 273)
devono essere comunque protetti da qualsiasi fdntontaminazione. E’ in ogni caso
vietato detenere all’esterno acque minerali espalkaliretta luce solare.

13.Tutte le pareti del locale di vendita sono rivesttimeno fino a 2 m di altezza in
materiale liscio, lavabile e impermeabile e, nglte sovrastante i m 2 intonacate e
imbiancate. Il rivestimento € ulteriormente eleviagb caso in cui non garantisca un livello
superiore di almeno 30 cm rispetto a eventualifalztire o attrezzature quali a esempio
guidovie o uncinaie nelle macellerie; per talurtevigd quali la vendita di carne fresca o di
pesce fresco € obbligatoria la piastrellatura.

14.11 pavimento, ivi compresa I'eventuale pedana é#lorbanco, € in materiale resistente
e non assorbente, liscio, lavabile e disinfettabitenito di efficienti dispositivi di scolo
delle acque di lavaggio onde evitarne il ristagieofinestre e le porte sono costruite in
modo da impedire l'accumulo di sporcizia e avergesiici facilmente pulibili e
disinfettabili; le finestre sono dotate di retieelh altre misure contro la penetrazione di
insetti.

15.Tutti i contenitori e gli imballaggi che vengonaletto contatto con gli alimenti sono
costruiti con materiale idoneo a tale uso e, gaalpossano essere riutilizzati, sono
sottoposti a lavaggio, disinfezione e abbondamst@acquo con acqua potabile dopo il loro
uso e comungue prima di venire utilizzati.

16.Negli esercizi con superficie di vendita superiareng 400, devono essere presenti
servizi igienici a disposizione del pubblico divigr sesso.

17.E’ consentita la consumazione immediata sul posto piodotti di gastronomia
utilizzando i locali e gli arredi dell'azienda arzhbzione che non venga effettuato il
servizio assistito di somministrazione. Qualora casentito I'utilizzo di sedute per la
consumazione deve essere messo a disposizionkethti un servizio igienico dedicato.
18.Nelle macellerie e vietata l'introduzione, a quadsititolo, di carcasse o parti di animali
di qualsiasi specie, non perfettamente scuoiatenrsge o spellate e non regolarmente
controllate secondo la rispettiva normativa vigemietale divieto non sono consentite
deroghe neppure per usi e consuetudini legatecadigberiodi festivi.

19.Non & ammessa l'esposizione delle carni freschei fdai banchi se non per le
operazioni di carico e scarico e/o di lavorazidie&omunque esclusa la sosta delle carni
nella zona di vendita al pubblico.

20.La macinatura delle carni avviene di norma allsspnga dell’acquirente; € comunque
consentito tritare la carne in quantita non superal presumibile fabbisogno giornaliero
dello spaccio. Sono escluse da dette carni le padimmestibili, gli organi, le ghiandole e

I grassi non facenti parte delle masse muscoldie éarni fresche macinate non possono
essere aggiunti additivi.

21.Per la commercializzazione delle carni congelatgore le norme contenute nel D.M.
03/02/1977 e successive modifiche e integrazionvigiato il congelamento di carni
fresche.

22.Negli esercizi di vendita al dettaglio di prodattici gli imballaggi e i contenitori di
legno e polistirolo sono considerati a perdere.ohtenitori da usarsi piu volte per
I'esposizione del pesce nei luoghi di vendita altaigio, sono costruiti con materiali
resistenti, impermeabili, facilmente lavabili eidfsttabili.

23.1l pesce congelato € conservato ed esposto irzastigra frigorifera che assicuri una
temperatura di almeno —-18 °C.

24.Qualora I'esercizio di vendita sia dotato d’idorfeigorifero d’esposizione e vendita,
puo essere consentito il decongelamento dei plicaldééimperatura non superiore a +4° C;
la vendita di tale prodotto avviene in un bancdaméente separato da quello destinato alla
vendita del pesce fresco. Sul settore di vendisdirthto ai prodotti decongelati € collocato
un apposito cartello ben visibile a distanza resdatscritta “pesce decongelato”. E vietato
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il congelamento di prodotti ittici freschi nonchg ricongelamento dei prodotti ittici
decongelati.

25. | prodotti alimentari devono essere sempre piotigli agenti atmosferici, dalla
polvere e dagli insetti, non devono essere deqosit@ttamente sul pavimento ma, da
esso, sollevati di almeno 50 cm.

26. | fogli di carta o di altro materiale destinatv@nire a contatto diretto con gli alimenti,
oltre ad essere in regola con le norme previstee diégposizioni di legge, devono essere
tenuti protetti dalla polvere o da contatto di giesi specie ed usati, singolarmente, a
mano a mano che se ne presenti la necessita digmpi

27.Gli utensili, i recipienti e le stoviglie devonosese costantemente tenuti in condizioni
di massima pulizia, conservati in modo da evitasdiciamenti ed inquinamenti; devono
anche essere ritirati dal commercio o dall'usomeimento in cui presentino uno stato di
usura, anche minimo.

B) Requisiti per esercizi di commercio al dettaghidocali privati

1. L'esercizio commerciale di vicinato € composseanzialmente dai seguenti locali:

a) Locale di vendita (vedi requisiti-tipd.&287)

b) Deposito (puod essere assente)  (vedisagtipo art. 279)

c) Servizio igienico per il personale e spogliatoi¢vedi requisiti-tipo art. 279)

d) Locale o reparto di lavorazione (puo essereraskévedi art. 286)

Le macellerie che intendono preparare “prodottinra cuocere” hanno una zona non
accessibile al pubblico dedicata a queste lavongzmon idoneo banco d’appoggio in
acciaio inox o marmo, armadietto o scaffalature nrateriale liscio, lavabile e
impermeabile riservate alle spezie e aromi postcontenitori etichettati, una serie di
vassoi per alimenti per la mostra e vendita dedlpitd pronti a cuocere. | prodotti vegetali
freschi dovranno essere conservati in un contenapiposito, gia toelettati puliti e lavati,
munito di coperchio. (vedi anche art. 301).

L attivita di cottura delle carni o di prodotti ¢ai in macelleria € condizionata ai requisiti
del punto precedente, I'impianto di cottura € dotitcappa di aspirazione di fumi e odori
collegata a canna fumaria. L'esercizio, ove previgiudo essere dotato di un banco
scaldavivande per la conservazione del prodott@itesa della vendita alla T di 65 C°; di
apposito banco o settore di esposizione per laeceasione di prodotti cotti venduti a
temperatura di refrigerazione. | prodotti cotti ogni caso non possono sostare a
temperatura ambiente. La preparazione di prodattitpa cuocere e la manipolazione dei
prodotti cotti nell'esercizio avvengono in sett@ieguatamente separati o in fasi di
lavorazione non coincidenti. E vietata la venditapoeparati di carne ad altri esercizi
diversi da quello in cui e avvenuta la preparazione

| criteri indicati ai punti precedenti si applicamche per le pescherie che intendano
preparare prodotti ittici pronti da cuocere o priddici cotti.

C) Requisiti per esercizio di bar

L’esercizio di Bar pud essere composto dai seguecHii:

a) Locale di mescita e somministrazione  (veduisiti-tipo art. 279)

b) Laboratorio o zona preparazione e deposito(vedi requisiti-tipo art. 286)
c) Servizio Igienico per il personale e spogliatoifvedi requisiti-tipo art. 279)
d) Servizio Igienico per il pubblico  (vedi rasiti-tipo art. 279)

e) Sala/e di sosta (opzionale) (vedi imttipo art. 279)
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Nella sala di sosta e consentito il solo consumaidienti e bevande erogate dall’'esercizio
di bar e compatibili con la declaratoria dei ge@nmessi in tale tipo di esercizio.

In tutti gli esercizi con sala di sosta 0 con po$ish di sosta necessita di almeno un
servizio igienico per il pubblico, almeno un seiwimienico per il personale; € ammesso
esclusivamente I'uso di stoviglieria a perdere.zbaa di preparazione di almeno 5 mq é
ben delimitata mediante banco autonomo, utilizzetdo per preparazione dei cibi,
fisicamente staccato dalle altre zone funziondlibde, puo essere collocata in una zona la
cui illuminazione e aerazione pu0 essere 0 natuvaktificiale a condizione che il
personale soggiorna per breve tempo per la prepamdell’alimento. (es.: in tale zona
pud essere esercitata la preparazione di paningotaura cornetti, la preparazione di
alimenti semplici) . Essa € dislocata il piu possiin sede opportuna, cioé non costituire
zona di passaggio continuo per gli operatori nabitdlle preparazioni alimentari, ed e
organizzata al suo interno in modo da permettei@genole possibilita di movimento per
I'operatore addetto (superficie calpestabile dierim 2-2.5 mq.) Il banco € attrezzato con
lavello di idonee dimensioni, dotato di acqua cadaedda e con comando di erogazione
non manuale (anche a leva lunga). La preparaziafle thsalate e degli altri generi
consentiti consiste nell’assemblaggio e nella gaane di prodotti di provenienza
industriale o da laboratori autorizzati, non esseadhmessa alcuna cottura all’interno
dell’'esercizio ad esclusione della cottura di ctirrecrostate e simili.

Il locale o zona preparazione deve essere deliondatpareti murarie (piastrellate fino a m
2) o da pannellature (lisce e lavabili). Per cotisersufficiente aerazione del locale le
pareti possono essere non a tutta altezza. Possaltre essere costituite da pareti vetrate
per permettere un’adeguata illuminazione natuibfggvimento e in materiale resistente e
non assorbente, liscio, lavabile e disinfettabileyo di pedane che possono favorire il
rintanarsi di insetti nelle intercapedini;

D) Esercizi di vendita generi alimentari con anre$sboratorio di preparazione alimenti
(ex gastronomia)

Per I'attivita di laboratorio di gastronomia anrnesagli esercizi di generi alimentari (tipo
minimarket con cibi cotti pronti), oltre ai requisigenerali strutturali e igienici di cui al
presente regolamento, sono necessari i seguentsiteq

1) un locale di preparazione (laboratorio) di sfiper non inferiore a 15 maq,
possibilmente di forma regolare, destinato a caretutte le attrezzature necessarie per la
preparazione degli alimenti, realizzato in modoed#&are percorsi di ritorno rispetto al
ciclo di lavorazione degli alimenti (accesso matgsrime —preparazione e lavaggio —
cottura —uscita alimento) e dotato dei seguentantep

- preparazione verdure;

- preparazione carni;

- preparazione altri alimenti;

- cottura;

-lavaggio.

| reparti di cui sopra possono essere collocdbtgali distinti e tra loro raccordati o in zone
separate funzionalmente di uno stesso locale.

2) Nel caso di gastronomia a limitata attivita pritiva (preparazione primi piatti e piatti
freddi), un locale di preparazione (cucina) dietipie non inferiore a 10 mq debitamente
attrezzato, destinato a contenere tutte le atttemzaecessarie per la preparazione degli
alimenti, realizzato in modo da evitare il piu gb#e percorsi di ritorno rispetto al ciclo di
lavorazione degli alimenti (accesso materie prirpesparazione e lavaggio — cottura —
allestimento) e dotato di un locale o zona lavagtjie dovra essere attrezzato con lavelli e
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lavastoviglie di dimensioni adeguate all'attivita een separato dagli altri, adibito
esclusivamente a tale uso.

Qualora all'interno del laboratorio di gastrononsiavolesse effettuare anche attivita di
laboratorio di pasticceria fresca e secca, pastc#, pizza a taglio ecc, sono richiesti in
aggiunta i requisiti igienico sanitari e struttunatevisti per ogni singola attivita. In ogni
caso, tali attivita dovranno essere specificatauia dell'interessato, nel contesto della
dia/notifica.

3) Nel caso di attivita di pizzeria esercitata dontamente dovra essere presente un locale
0 una zona di almeno ulteriori 6 mq destinato pleparazione della pizza. La zona di
preparazione puo essere anche a vista del publgiocché adeguatamente protetta e
separata, e dovra essere dotata almeno di undaveti comando erogazione acqua non
manuale, distributore di sapone liquido e di asmmgni a perdere e di piani di lavoro
lavabili e disinfettabili.

4) Nel caso di attivita di produzione di pasticadriesca esercitata congiuntamente dovra
essere presente un locale o una zona all'inteehdaboratorio di almeno ulteriori 6 mq
destinato a tale preparazione, e dovra essereodabaieno di un lavello con comando
erogazione acqua non manuale, distributore di sapguido e di asciugamani a perdere e
di piani di lavoro lavabili e disinfettabili.

5) Nel caso di attivita di produzione di pasta deesesercitata congiuntamente, dovra
essere presente un locale o una zona all'interhdateratorio di almeno ulteriori 6 mq
destinato a tale preparazione, e dovra essereodabaieno di un lavello con comando
erogazione acqua non manuale, distributore di sapquido e di asciugamani a perdere e
di piani di lavoro lavabili e disinfettabili.

CAPO YV
Alimenti di origine animale

ART. 288
Produzione, distribuzione e vendita di carni fresehprodotti della pesca

La produzione, distribuzione e vendita di carnsétee e prodotti della pesca € disciplinata
dai successivi articoli.

1.Per quanto non previsto dal presente Capo, sote dalve tutte le norme comunitarie,
statali e regionali vigenti in materia di alimenti.

2. Tutta l'attivita di registrazione, istruttoria e \dgilanza in materia € svolta dal Servizi
Veterinari e, per quanto di competenza, dal Sesvigiene degli Alimenti e della
Nutrizione del Dipartimento di Prevenzione dell'&zda U.S.L. di Mottola.

3. Sono, altresi, fatte salve sia per I'attivitautria che per quella di vigilanza, tutte le
competenze del Servizio Igiene e Sanita PubblidaDigartimento di Prevenzione in
materia di igiene degli ambienti, ai fini del riths del parere di agibilita, di
approvvigionamento idrico.

4. Sono, analogamente, fatte salve le competenz&el®izio Prevenzione e Sicurezza
degli Ambienti di Lavoro, nonché quelle degli organeposti alle attivita di controllo in
materia di tutela ambientale.
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ART. 289
Produzione e commercio di carne fresca

1. Gli impianti di macellazione pubblici e privgier la produzione di carni fresche di
specie bovina, bufalina, equina, suina e ovi-caprewicola, cunicola e selvaggina sia
allevata che selvatica, i laboratori di sezionament depositi frigoriferi sono soggetti al
riconoscimento previsto dal Regolamento (CE) n/3334.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario reap® soggette alle disposizioni del
presente regolamento:

- le attivita di sezionamento e magazzinaggio efégt negli esercizi per la vendita al
minuto o in locali connessi a tali punti di venditaonnessi alla vendita su aree pubbliche
ove tali operazioni siano compiute unicamente erehdita diretta al consumatore;

- i depositi di carni fresche confezionate (imbial)a

Per tali attivita e sufficiente la registrazionevista dal Regolamento (CE) n. 852/2004.

3. Detta esclusione non si applica ai laboratorsetiionamento ed ai depositi frigoriferi
centralizzati delle catene di distribuzione adi @sercizi commerciali e alle attivita di
Cash and Carry.

4. Le piccole aziende agricole che vogliano proglwarni per la vendita locale, possono
essere autorizzate secondo quanto previsto dal eatniel presente articolo; puo avvenire
unicamente in un locale appositamente autorizzatel eispetto della disciplina specifica
in merito allo stordimento premacellazione di duD®R n. 559/1992. La stessa disciplina
si applica alle aziende agricole con produzioneualminferiore a 10.000 capi di volatili
da cortile che intendono produrre carni per la wardcale.

5. L'azienda U.S.L., avvalendosi dei Servizi Vetari, assicura la gestione sanitaria degli
impianti dei macelli pubblici; le attivita di ispeme e vigilanza per tutti i locali, sia
pubblici che privati, di produzione e manipolaziaiecarni fresche vengono assicurate,
secondo le rispettive competenze, dal Servizi \feder e dal Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione della Ad@ U.S.L. di Mottola che si
avvalgono, per quanto attiene gli aspetti di tueatabientale, della collaborazione e del
supporto degli organi preposti alle relative atéiwdi controllo.

Art. 290
Macellazione a domicilio

La macellazione per uso privato familiare, deglineali da bassa corte da macello, puo
essere consentita a domicilio previa richiesta elitiftcazione/nulla osta del Servizio
Veterinario della ASL di Mottola.

Art. 291
Macellazione in azienda agrituristica

1.E consentita in azienda agrituristica la macellagiai conigli, volatili da cortile e
selvaggina da penna allevata ai sensi della novenegigionale.

2.La macellazione degli animali delle specie sopea@ite € disciplinata dall’art. 289 del
presente regolamento, pud avvenire unicamente iloaale appositamente autorizzato e
nel rispetto della disciplina in merito allo starsinto premacellazione di cui al D.P.R. n.
559/1992 e al D.P.R n. 495/1997.

3.La vigilanza sull'attivita viene esercitata dal BISSIAN, SIAV della ASL.
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Art. 292
Vendita diretta delle carni dal produttore al comsatore

Prodotti avicoli, conigli e selvaggina, allevatrettamente dal produttore, possono essere
ceduti al consumatore finale, come previsto dallegde n. 59/1963, alle seguenti
condizioni:

al'attivita € comunicata all’Azienda USL che proveedlla vigilanza;

b.la macellazione avviene come previsto per le aBemgtituristiche.

ART. 293
Produzione ed immissione sul mercato di carni meteire di preparazioni di carne o
prodotti a base di carne.

1. Gli stabilimenti per la produzione di carni nrate e preparazioni di carne, sono
soggetti al riconoscimento previsto dal Regolamé@®) n. 853/2004.

2. Sono escluse dal riconoscimento comunitario reap® soggette alle disposizioni del

presente regolamento la produzione di carni maeiegireparazioni di carne effettuata per
la vendita diretta al consumatore finale in eseénér la vendita al minuto o in laboratori

adiacenti ai punti vendita.

ART. 294
Produzione e commercio di conigli e selvagginall@ivamento.

La produzione e il commercio di conigli e selvaggdi allevamento e disciplinata dall’art.
289 del presente regolamento.

ART. 295
Produzione e commercio di selvaggina cacciata.

La produzione e il commercio di conigli e selvaggdi allevamento é disciplinata dall’art.
289 del presente regolamento.

ART. 296
Produzione e commercio di pollame e avicoli

La produzione e il commercio di pollame e avicodisciplinata dall'art. 289 del presente
regolamento.

ART. 297
Produzione e commercio di prodotti della pesca

1. Gli impianti di preparazione, trasformazione,frigerazione, congelamento,
commercializzazione di prodotti ittici all'ingrosseono regolamentati dal Regolamento
(CE) n. 853/2004 e pertanto devono ottenere inesaimento CE.

2. Ai fini del presente articolo si fornisce la peate definizione di commercializzazione:
la detenzione o I'esposizione per la vendita, lasaen vendita, la vendita, la consegna o
qualsiasi altra forma di immissione sul mercat@sclusione della vendita al dettaglio.

3. Sono escluse dal riconoscimento comunitario reap® soggette alle disposizioni del
presente regolamento le attivita per la vendit@dettiaglio.
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ART. 298
Macellazione in deroga di conigli e selvaggina adta
Non e piu applicabile in base al Regolamento (CBH3/2004.

ART. 299
Vendita al dettaglio di carni fresche o congelateacellerie)(vedi art. 287 lett.B)

1. Gli esercizi di cui al presente articolo posseeadere, sezionare, depositare carne di
qualsiasi specie fresca o congelata, per la cessiipetta al consumatore.

2. E' consentita la preparazione di "pronti a cogceemplici (con I'aggiunta di sale, pepe
e aromi naturali), attraverso manipolazioni che womportino trattamenti termici. Tale
attivita e subordinata alla presenza della atttezaanecessaria al deposito delle materie
prime diverse dalla carne. Tali elaborati sono idast alla esclusiva vendita al
consumatore finale.

3. Oltre ai requisiti generali del presente regaatu, gli esercizi devono possedere:

- pareti realizzate in materiale impermeabile élf@nte lavabile e disinfettabile fino a 30
cm al di sopra di scaffalature e/o uncinaie o altredi e comunque fino ad almeno 2 ml di
altezza;

- un locale o spazio separato ed appositamenténdiestal disosso ed al sezionamento
delle carni. Tale spazio deve essere separatargallti vendita, deve avere pavimenti ben
connessi con i rivestimenti delle pareti, con angdapigoli arrotondati; deve essere dotato
di lavello con sistema di erogazione di acqua celtfadda per il lavaggio degli utensili, di
superfici di lavoro, taglieri e utensili ben digtirper tipologia di carni (carni rosse e
bianche) e per le preparazioni di pronti a cuoseraplici.

- una o piu celle o armadi frigoriferi, in mateddhvabile e disinfettabile, con pavimento
con spigoli arrotondati, di dimensioni adeguate aragtire idonee condizioni di
conservazione e separazione delle carni, dotatergiometro a lettura esterna ed atte a
garantire idonee temperature previste dalla ledge.carni avicole potranno essere
conservate all'interno dell'impianto frigoriferolléecarni rosse, solo se adeguatamente
separate mediante armadi o scaffalature chiusstelsa separazione fisica dovra essere
rispettata nel banco di vendita per mezzo di idoseparazioni. Ai diversi banchi o
scomparti devono corrispondere attrezzature,tagéeutensili distinti. La selvaggina
cacciata e di grande taglia deve essere sottopadtaspezione sanitaria con esito
favorevole documentabile e deve essere consematelle e/o reparti refrigerati separati.
Tutti i materiali all'interno delle celle e dei bam frigoriferi devono essere costruiti
conformemente a quanto previsto dal D.M. del 2D3B;

- un banco di vendita rivestito di marmo o di @ltnateriale lavabile; gli attrezzi e gli
utensili, compresi i tavoli di sezionamento ed cipesnti, devono essere in materiale
resistente alla corrosione e facilmente lavabdésenfettabile;

- la superficie del ceppo adibito al taglio delni deve essere mantenuta liscia, lavata e
disinfettata giornalmente.

- lavamani con dispositivo di erogazione non maguabllocato nelle immediate vicinanze
del banco di vendita, munito di sapone e cartardgpe;

- nei banchi e negli impianti di conservazione,@legsere garantita la separazione tra carni
trasformate e carni fresche; tra prodotti confeaibre prodotti non confezionati, dei
prodotti preparati crudi e delle carni avicole;

- dispositivi contro la presenza di insetti e dii@nimali nocivi e contenitori per rifiuti con
coperchio a comando a pedale ed identificati corddarerde nel caso di raccolta di scarti
della lavorazione (Reg. CE n. 1774/2002).
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4. E' consentita la cessione delle carni in involyeotettivi termosaldati o a cui sia
applicata la tecnica del sottovuoto, esclusivamsuatgchiesta ed in presenza del cliente in
modo estemporaneo.

5. | negozi che intendono vendere esclusivamentei gaeconfezionate all’'origine dal
fornitore, devono, come unico requisito, garanditeezzature atte a mantenere le carni alle
temperature previste.

6. Nel caso di vendita promiscua di carni di dieespecie animali, si deve provvedere alla
separazione delle carni avicunicole da quelle mvsuine ed ovicaprine, sia nella cella
frigorifera sia sul banco di vendita, rispettandotémperature di conservazione indicate
nell'allegato C del D.P.R. 327/80 modificato coiviD14-2-1984.

7. La preparazione alla vendita delle carni aviculeicteve essere, inoltre, effettuata su
taglieri e con utensili diversi da quelli utilizegper le altre carni.

8. Per la vendita delle carni congelate o vendute aliato di scongelazione si fa
riferimento al D.M. 3-2-1971 e successive modifiche

9. L'eventuale installazione negli spacci di vendi&le carni di impianti per la cottura,
compresi gli arrosti-pollo, deve essere autorizeatieve avvenire in ambienti diversi da
quelli destinati alla vendita ed alla conservazidnearni fresche.

ART. 300
Vendita al dettaglio di prodotti della pesca (pesib) (vedi art. 287 lett. B)

1. Sono soggette al possesso dei requisiti igiesatari previsti al presente articolo, le
seguenti attivita inerenti i prodotti della pesca:

- vendita al dettaglio;

- deposito non allingrosso, separato dall’eseccizli vendita al dettaglio, senza
manipolazione dei prodotti;

- vendita su aree pubbliche a posto fisso;

2. Nella documentazione presentata dovra esseigaindo stato fisico dei prodotti della
pesca che si intendono vendere o tenere in deposito

3. A questo scopo deve essere indicato se la emndit deposito riguardano prodotti
freschi, congelati, decongelati o trasformati (caffumicati, salati, essiccati, marinati)
all'origine.

4. Per i prodotti decongelati deve essere spetifisa il decongelamento viene effettuato
nell’esercizio oggetto dell'attivita.

5. Per effettuare il decongelamento di prodoticiittiovra essere realizzato un apposito
reparto identificabile adibito a tale attivita, éemlo conto che il decongelamento puo
avvenire o a temperatura frigorifera o in acquaerte potabile.

6. Non e soggetta alle disposizioni del presertiecdm la vendita in confezioni ermetiche
originali di prodotti ittici trasformati, surgeladi congelati preconfezionati.

7. Oltre ai requisiti generali gli esercizi in ogfgedevono:

- avere locali ben aerati e sufficientemente s zZi

- avere pavimento e le pareti fino all’altezza anétri, rivestite di materiale impermeabile,
lavabile e disinfettabile, nonché le porte in mialerinalterabile e facile da pulire;

- essere forniti di abbondante disponibilita diwgotabile con sistema di erogazione non
azionabile manualmente;

- aver convogliato le acque di lavaggio dei pavithenappositi pozzetti grigliati e muniti
di valvola idraulica (sifonati). Tale requisito erdgabile da parte delle pescherie adibite
alla sola vendita di prodotti ittici congelati;
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- essere dotati di dispositivi contro la presenkandetti e contenitori per rifiuti con
coperchio a comando a pedale ed identificati corddarerde nel caso di raccolta di scarti
della lavorazione (Reg. CE n. 1774/2002);

- essere dotati di banchi frigoriferi per I'espesie e la vendita che garantiscano il
mantenimento delle temperature non superiori a H48Ci prodotti ittici freschi ed a -
18°C per quelli congelati con sistema di proteziat® ad impedire il contatto e la
manipolazione da parte del pubblico;

- Negli spacci di vendita di alimenti ittici puosese usato il ghiaccio per la conservazione
del prodotto purché preparato con acqua potalmieunque i tavoli per I'esposizione degli
stessi prodotti devono avere la giusta inclinazipeelo scolo delle acque di lavaggio che
devono essere raccolte ovvero convogliate in mgadnte;

- essere dotati di una cella frigorifera idonea lgeconservazione dei prodotti ittici alla
temperatura prevista al precedente comma e coroteetno di lettura posto all’esterno
della cella stessa, dotata di pozzetto sifonatdgoeaccolta delle acque di sgocciolamento;
- essere dotati di un piano di lavoro per l'eviszéwne ed il sezionamento dei prodotti
costruito in materiale lavabile e disinfettabile ebneo a venire in contatto con gli
alimenti; in prossimita della zona di lavoro dewsere disponibile lavello con erogazione
di acqua calda e fredda.

8. | negozi di vendita di altri generi alimentahecintendono vendere esclusivamente
prodotti della pesca preconfezionati all’originé fianitore, devono avere attrezzature atte
a mantenere le carni/ il pescato alle tempergiteeiste.

ART. 301
Laboratori "pronti a cuocere™ annessi a macelleegescheria

1. | prodotti “pronti a cuocere” derivanti da pregaioni complesse e le preparazioni
complesse (carni varie ripiene con carni macinateakri ingredienti, polpettoni, e in
genere preparazioni che comportano l'utilizzo djrédlienti quali uova, panna, latte,
verdure etc.) devono essere venduti al consumdinate esclusivamente all'interno
dell'annesso esercizio di macelleria.

2. Gli esercizi devono possedere i seguenti rejuisi

a) apposito locale laboratorio di dimensioni prgpumate all’attivita, maggiore o uguale a
10mq. dotato di:

- lavello per il lavaggio delle derrate alimentddtato di acqua potabile calda e fredda,
con comando di erogazione dell’acqua non azionatdrualmente;

- un lavello munito di distributore di sapone ediagamani a perdere, per il lavaggio delle
mani, degli utensili ed attrezzature;

- arredi chiusi destinati al deposito degli utansil

- frigorifero ove necessario, per la conservazidaegli ingredienti che vengono utilizzati
nelle preparazioni;

- armadio chiuso per il deposito dei prodotti édeaizature per la pulizia;

b) attrezzature per I'esposizione, vendita e coazdone dei prodotti preparati, atte a
consentire un’adeguata separazione da altri priodott

ART. 302
Laboratori di gastronomia annessi a macellerie sgieerie

Si applicano alle attivita indicate in rubrica lésmbsizioni del presente regolamento
(Art.286, comma ) relative alle attivita di gastmnia.
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ART. 303
Laboratori di prodotti di salumeria annessi a mdegk

1. E’ consentita la produzione di prodotti di sa@rra crudi anche stagionati (salami,
finocchione, prosciutti, salsicce ecc.) e cottip@aeddo etc.) esclusivamente per la
cessione al consumatore finale cosi come defirtgpbsente regolamento.

2. Per svolgere tale attivita, oltre ai requisgngrali strutturali di cui al presente allegato,
nei locali dovranno essere presenti specificheeaellocali esclusivamente destinati alla
salagione, alla stufatura ed alla stagionaturgateotti di salumeria.

3. Tali celle e locali dovranno avere sistemi dntcollo della temperatura e dell'umidita
relativa e dovranno essere dimensionate alla gaatei salumi prodotti.

4. Dovra inoltre essere individuato uno spazio stiper il deposito di spaghi, etichette,
additivi.

Art. 304
Depositi all'ingrosso

Fatti salvi i requisiti generali indicati all'ark72 e quanto previsto dal Regolamento CE
852/04 e dal Reg. CE 853/04 per i prodotti di imeganimale, i requisiti specifici per i
depositi all'ingrosso di alimenti e bevande sonsetjuito specificati.

Requisiti per depositi alimentari all'ingrosso

1. Il deposito all'ingrosso di alimenti € composgsenzialmente dai seguenti locali:

a) Locale (o locali) di deposito  (vedi requigpo) | locali destinati a deposito
all'ingrosso oltre a quanto previsto nei requigiénerali di cui al presente regolamento
devono possedere i seguenti requisiti:

1. avere caratteristiche di costruzione nonchéamtpied attrezzature tali da soddisfare le
esigenze di una buona conservazione delle sostdmzentari, in rapporto alla natura ed
alle caratteristiche dei prodotti in deposito;

2. gli alimenti devono essere stoccati in modo\dtaee possibili contaminazioni crociate,
nel rispetto delle temperature di conservazionej digettamente a contatto con |l
pavimento;

3. presentare soffitti intonacati o controsoffittat comunque tali da essere facilmente
pulibili e non recare danni alle merci ivi deposgta

4. essere asciutti e ben ventilati; 'aerazioneedessere garantita per mezzo di aperture
finestrate dotate di adeguate protezioni controirggetti e/o con impianti di aerazione
forzata;

5. disporre di aperture verso l'esterno a perfeltaisura e dotate di idonei mezzi per la
lotta agli insetti e roditori;

6. avere pareti realizzate in materiale impermeaséifacilmente lavabile e disinfettabile
fino ad un’altezza di 2 ml, qualora le scaffalatare le uncinaie si sviluppino per altezze
superiori a 2 ml, il trattamento alle pareti doessere esteso oltre 30 cm da detti arredi;
7. essere dotati di scaffalature in materiale ldgabdisinfettabile e, in caso di stoccaggio
di alimenti deperibili dotati di impianti di refregazione prowvvisti di termometro a lettura
esterna e di sistema di misurazione in continuo ipeeposito di prodotti surgelati e
congelati.
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Per i depositi che esercitano anche attivita diaraigo di generi non alimentari o altre
attivita complementari (ad esempio i depositi dimahti per distributori automatici
sovente associati a un’attivita di manutenzione qaeica o riparazione dei distributori)
sono previsti vani distinti per tali funzioni rigpe al deposito alimentare, separati da porte.
Nel caso di detenzione di generi alimentari nelb&m di depositi di transito (corrieri), in
cui vengono stoccate grandi quantita di merce dniogenere con continua
movimentazione delle stesse, € previsto un localen csettore delimitato da divisori
costituiti da pannelli in materiale liscio, lavabié impermeabile (es.: laminato) riservato
esclusivamente allimmagazzinamento dei generi eitawi, di dimensioni adeguate alle
necessita e dotato dei requisiti-tipo previsti pdocale deposito. Lo stazionamento di
generi alimentari al di fuori di detto settore éaessa solo per il tempo strettamente
necessario al carico o allo scarico delle merci.

b) Servizio igienico per il personale (vedi redfitspo art. 279)

Per i depositi di transito e per gli altri esercimi cui si svolgano anche attivita di
manutenzione o di deposito non alimentare, il peakoaddetto al settore alimentare puo
usufruire dei medesimi servizi igienici utilizzatal rimanente personale, a eccezione dei
casi in cui vengano detenuti in deposito alimemwt monfezionati, nei quali deve essere
previsto un servizio igienico e spogliatoio ris¢ovagli addetti agli alimenti.

CAPO VI
Trasporto di sostanze alimentari

Art. 305
Autorizzazione-Registrazione automezzo

1.Tutti i mezzi di trasporto di alimenti e bevandevaieo essere registrati ai sensi del
regolamento CE 852/04. dal Servizio lgiene degim&inti e Nutrizione o dal Servizi
Veterinari del Dipartimento di Prevenzione secoledospettive competenze.

2.1 mezzi autorizzati e comunque ritenuti idonei @sporto di alimenti non possono
essere usati promiscuamente per altri usi.

Art. 306
Idoneita dei mezzi di trasporto

1.1 mezzi di trasporto di alimenti e bevande devaspandere ai seguenti requisiti:
apresenza di strutture che consentano una ordindteazione della merce;

b. possibilita di accurato lavaggio e disinfeziondalphrte destinata agli alimenti.

2.1 mezzi di trasporto di alimenti e bevande devosseee mantenuti in buone condizioni
di pulizia in ogni loro parte.

3. Per quanto attiene la temperatura delle sostalerdari durante il trasporto deve
essere integralmente osservato quanto dispostoRdgblamento CE 852/04. Sono,
comunque, fatte salve le leggi speciali vigentnateria.

4.0ve il mezzo di trasporto di alimenti e bevandeaiahe utilizzato per la vendita, lo
stesso deve essere munito di Registrazione e adwllizzazione rilasciata dall'ufficio
commercio - Sindaco del Comune in cui l'eserceetbattivita di vendita ha la sua sede
legale e nel quale, comunque, stabilmente stazonarezzi.
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5.L'attivita di registrazione, istruttoria e di vigilza € svolta dai Servizi di Igiene degli
Alimenti e dei Servizi Veterinari secondo le rigpet competenze.

Art. 307
Trasporto di alimenti e bevande requisiti specifici

Fatti salvi i requisiti relativi alle diverse catage di prodotti alimentari e quanto previsto
dal Regolamento CE 852/04, i requisiti specialiip&rasporto di alimenti e bevande sono
di seguito specificati.

A) Requisiti per automezzi di trasporto alimenti

Per tutti i mezzi soggetti a Registrazione, socliesti i seguenti requisiti:

a) Il trasporto di qualsiasi sostanza alimentangese con mezzo igienicamente idoneo e
tale da assicurare un’adeguata protezione, inicglazal genere delle sostanze trasportate,
evitando ogni causa di insudiciamento o altro danhe possa derivare alle sostanze
alimentari trasportate dagli agenti atmosfericiaoattri fattori ambientali. | veicoli sono
mantenuti puliti nonché sottoposti a regolare mamzibne al fine di proteggere gli
alimenti da fonti di contaminazione e strutturatimodo tale da consentire un adeguato
lavaggio e, se necessario, disinfezione quanto rdele pareti interne del cassone.

b) L'utilizzo di tali veicoli per il trasporto diitferenti tipi di prodotti alimentari, non e
proibito a condizione che si provveda ad accural&ip, a lavaggio e, se necessario, a
disinfezione tra un carico e l'altro per evitareatpiasi rischio di contaminazione. In caso
di trasporto contemporaneo, ammissibile solo peegeagienicamente non incompatibili
(cioé tali da non poter modificare le caratterlsticdei prodotti o comunque inquinarli), si
dovra altresi fare uso di confezioni o imballagti a evitare qualsiasi contaminazione e
assicurare una netta ed efficace separazione/&a prodotti.

c) In particolare il trasporto di alimenti dai Idogdi produzione (panifici, laboratori di
pasticceria, gastronomie ecc.) ai negozi al dettaghl domicilio del consumatore finale e
dal negozio di vendita direttamente al domiciliol densumatore finale &€ consentito
esclusivamente a condizione che gli automezzi s@oavisti di un vano o contenitore
destinato esclusivamente al trasporto di sostatipeertari, a perfetta chiusura, che
garantisca la protezione dalla polvere e da albrdi fdi contaminazione ed assicuri il
controllo della temperatura.

d) Il trasporto di prodotti ortofrutticoli per laemdita in forma ambulante puo essere
effettuata con mezzo igienicamente idoneo e talass&urare un’adeguata protezione dei
prodotti trasportati.

B)Cisterne e contenitori

1. Le cisterne, i bidoni e gli altri recipienti &di al trasporto di merci sfuse, liquidi,
granulari o in polvere devono essere conformegugnti requisiti:

- le pareti interne e tutte le altre parti che possvenire a contatto con gli alimenti devono
essere fabbricati con materiale liscio, facile aleate, da pulire e disinfettabile, che resista
alla corrosione e che non trasferisca agli alimspdtanze da mettere in pericolo la salute
umana, da alterare la composizione degli alimenth @sercitare un’influenza nociva sulle
loro caratteristiche organolettiche;

- devono essere progettati in modo tale da rengessibile lo scarico totale degli alimenti
nonché delle acque di lavaggio; se muniti di ruttinguesti devono essere facilmente
smontabili allo scopo di consentire una facile epgme di lavaggio, pulizia e
disinfezione;

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 178



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

- i contenitori devono essere dotati di apertum@mnsenta un facile accesso all'interno;

- devono essere provvisti di portelli con idoneargizione a tenuta,

- quando necessario deve essere prevista una iprigerermica e se del caso una
verniciatura esterna metallizzata;

-ogni contenitore o cisterna deve essere pulitopfeisato e risciacquato con acqua
potabile immediatamente dopo ogni uso e, se natespama di ogni nuovo utilizzo.

| prodotti alimentari sfusi liquidi, granulari o polvere devono essere trasportati in vani di
carico e/o contenitori/cisterne riservati al traspali prodotti alimentari. Sui contenitori
deve essere apposta una menzione chiaramentdevistbindelebile in una o piu lingue
comunitarie relativa alla loro utilizzazione petrésporto di prodotti alimentari ovvero la
menzione «esclusivamente per prodotti alimentari».

C) Trasporto carni e prodotti della pesca

1. Le carni fresche devono essere trasportate axringlotati di un sistema di chiusura
ermetico.

2. I mezzi di trasporto di dette carni devono @pondere ai seguenti requisiti:

a) le loro pareti interne e tutte le altre parte ghossono venire a contatto con le carni
devono essere in materiali resistente alla cornes®tale da non alterare le caratteristiche
organolettiche delle carni né renderle nocive sdllute dell'uomo; le pareti devono essere
lisce, di facile pulizia e disinfezione;

b) devono essere provvisti di dispositivi atti asiaurare la protezione delle carni contro
insetti e polvere e costruiti in modo da impedigaiduoriuscita di liquidi;

c) per il trasporto delle carcasse, mezzane, mezzarionate al massimo in tre pezzi o dei
quarti, essi devono essere muniti di dispositiveaspensione in materiale resistente alla
corrosione, fissati ad altezza tale che le carnitocchino il pavimento, le carni sezionate
possono essere trasportate in idonei contenitori.

3. Tale disposizione non si applica alle carni &aig e provviste di imballaggio igienico.

4. |1 veicoli o mezzi utilizzati per il trasporto darni non possono in alcun caso essere
adibiti al trasporto di animali vivi o di prodotthe possano alterare o contaminare le carni.
5. Le carni imballate debbono essere trasportatererzi di trasporto separati rispetto alle
carni non imballate a meno che nello stesso mezi@sporto sia garantita un‘adeguata
separazione fisica.

6. Le trippe possono essere trasportate soltansbiaacate o ripulite, le teste e le zampe
soltanto se scuoiate o0 scottate e depilate.

7. | visceri devono essere sempre trasportati inallaggi resistenti ed impermeabili ali
liquidi ed alle sostanze grasse. Gli imballaggi possono essere riutilizzati se non previa
pulizia e disinfezione.

8. | mezzi di trasporto devono essere realizzatmodo da garantire una temperatura
interna inferiore o pari a +7°C per le carcassae parti e +3°C per le frattaglie.

9. Possono essere concesse deroghe al suddetisitcegar permettere il trasporto delle
carni provenienti dal macello ed ancora calde ¢irtie a laboratori o macellerie, purché
la durata del trasporto non superi due ore e péivhumnnessi alla tecnica di maturazione
delle carni. Tuttavia i mezzi di trasporto dovramssere almeno isotermici.

10. I veicoli e i contenitori destinati al traspodei prodotti della pesca debbono essere a
chiusura ermetica e possedere oltre ai requisitudlial secondo comma, lett. a), del
presente articolo, dispositivi atti ad assicurarealccolta dell'acqua di fusione del ghiaccio
ed evitare il ristagno sul pavimento.

11. | prodotti della pesca freschi o decongelathaim@ i crostacei e molluschi cotti e
refrigerati devono viaggiare alla temperatura di9,C.

12. | crostacei e molluschi cotti e refrigerati dew viaggiare alla temperatura massima di
+6 °C.
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Il trasporto delle carni e dei prodotti della pesoao subordinati ad una dia/ notifica.

CAPO VI
Disciplina della vendita su aree pubbliche

Art. 308
Definizione

1.E considerato commercio su aree pubbliche quelkrcgato nelle forme previste
dall'art. 1, comma 1 della legge 28-3-1991, n. aI2Lgs 114/98.

2.1l commercio su aree pubbliche puo svolgersi:

asu aree mercatali in chiosco e in posteggi;

b.su posteggi isolati;

C.Su posteggi isolati in chiosco;

d. su posteggi a mezzo negozio mobile (automarkeincd temporaneo;

ein forma itinerante a mezzo negozio mobile (autdr

f.in forma itinerante/ambulante con mezzo idonedreztature conforme.

3.Per le aree pubbliche destinate al commercio, fatti’e le norme previste dalle
Ordinanze Ministeriali 26.06.1995 e 3.04.2002, gplmano le disposizioni del
Regolamento CE 852/04 e 853/04, la legge 28-3-199112 e Ordinanza del Presidente
della Giunta Regionale n°110 del 21-3-1996 e dejdRemento di Esecuzione D.M. 4-6-
1993, n°248, legge regionale n°18 del 24.07.200@Rb29 del 28.04.2006, DGR 1077
del 04.07.2007, DGR 891 del 09.05.2012 nonchédeipetviste da leggi speciali.

ART. 309
Preparazione, vendita e somministrazione su ardlxthe

| requisiti previsti per [lattivita di cui al preste capitolo sono quelli definiti
dall'Ordinanza Ministeriale e dalle disposizionigimali inerente i "Requisiti per il
commercio di alimenti e bevande su aree pubbligitegrata dalle seguenti disposizioni.

- Preparazione e cottura nei negozi mobili

Nei negozi mobili, € consentita la sola cotturaaliinenti che siano gia preparati oppure
che non necessitino di alcuna preparazione. Tamealti possono essere venduti
direttamente dopo cottura dopo assemblaggio impaaldi o freddi o conservati a caldo e
poi venduti. E' tuttavia consentito, in considevas del minor rischio sanitario, rispetto a
preparazioni piu complesse, effettuare I'allestitmein "preparazioni semplici” come:
-I'impasto di farina acqua e lievito per la prepawae di paste dolci e salate (con
I'esclusione dell’'utilizzo di uova fresche);

-la guarnitura di prodotti tipo pizza, focacce eitan

-la farcitura di prodotti di gastronomia dolci eatalcon creme a freddo (non contenenti
uovo fresco o prodotti a base di latte) e con pitbgoonti (cioccolata, marmellata etc);
-I'impasto di zucchero caramellato con frutta sezt¢a sua pralinatura;

-I'assemblaggio di panini, caldi e freddi;

-la preparazione di zucchero filato e granite.

Le operazione suddette devono tuttavia avvenirgiggétto di quanto contenuto nell’art.
7, commi 2 e 4, delllO.M. 03/04/2002, ossia la dispilita di settori 0 spazi separati e
opportunamente attrezzati per prevenire la contanmme microbica.

Nello specifico si richiede, oltre a quanto prewidall’art. 4 della su citata ordinanza:

- piani di lavoro in materiali facilmente lavéla disinfettabili;
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-scomparti o cassetti per il ricovero di stovigliategezzature;

- attrezzature per la conservazione separata deberim@rime sia quelle da mantenere in
regime di temperatura controllata che le altreetheete a temperatura ambiente;

-la presenza di scomparti chiusi destinati escluserse alla tenuta dei materiali e
attrezzature per la detersione e sanificazione.

Gli alimenti per i quali non & consentita la pregg@one nel negozio mobile, dovranno
provenire da laboratori autorizzati ai sensi deliettive Comunitarie o da laboratorio
funzionalmente e formalmente correlato.

- Somministrazione di alimenti

Si definisce somministrazione la vendita di prodatimentari e bevande effettuata
mettendo a disposizione degli acquirenti impianti a&ttrezzature, locali o aree di
ristorazione che consentono la consumazione subphi®n si considera tale la esclusiva
messa a disposizione di arredi esterni come paechavoli e sedie senza alcun tipo di
servizio. L'esercizio di somministrazione di alintiesu aree pubbliche pud essere
effettuata solo dalle attivita in possesso dei igtjudi cui all'art. 7 comma 1 delllO.M.,
quindi in presenza di cucine, locali di consumaoyigeigienici, ecc. Unica eccezione a tale
obbligo é rappresentata dalla possibilita di sonmstiare bevande espresse o alimenti
confezionati prodotti in laboratori autorizzati fgbresercizi che non possiedono cucine ma
che comunque possiedono i requisiti generici diatitart. 3 e all’art.4 della citata O.M. e
dalle disposizioni regionali.

- Impianto elettrico per negozi mobili

E' requisito fondamentale per il funzionamento dagpianti dedicati alla conservazione
al freddo e, in alcuni casi, anche al caldo dei ¢ittmpianto deve essere in via prioritario
allacciato alla rete di distribuzione elettricattamia € consentito 'uso di generatori di
corrente elettrica che dovranno essere insonorjzzaspettosi delle norme
sullinquinamento dell’aria e non provocare molesfier le persone né rischi per gli
alimenti. L'uso dei generatori di corrente autonamn € alternativo ma subordinato
all'assenza di disponibilita di allaccio alla rgtesente nell’area pubblica. | negozi mobili
che esercitano attivita fissa esclusivamente i attrezzate non hanno I'obbligo della
dotazione di un sistema autonomo di corrente. Nelqdi autocontrollo dovranno essere
indicate le modalita di mantenimento e rilevaziatedle temperature di conservazione
degli alimenti in fase di trasporto.

- Impianto idraulico

L’allaccio dell'impianto per I'approvvigionamentoellacqua potabile e quello dello
scarico delle acque reflue sono da considerarsi obhbligatori, qualora il titolare
dell'impresa dimostri di svolgere la propria attiviesclusivamente su area pubblica
attrezzata. Dovra essere garantita la fornituecdua calda al lavello.

- Deposito per alimenti

Per l'esercizio della vendita su aree pubbliche iame autonegozio dovra essere
predisposto un locale deposito destinato allo stggio degli alimenti nel periodo di
inattivita. Il locale dovra essere idoneo da untputi vista igienico sanitario e dovranno
essere installate le attrezzature necessarie aflaecvazione degli alimenti. Dovranno,
comunque, essere garantite pareti e pavimenti ilgvai lavandino con acqua potabile ed
un impianto di refrigerazione per gli alimenti dapéi.

- Vendita carni

Le carni congelate e/o scongelate possono essadteeesclusivamente in costruzioni
stabili. Qualsiasi operazione di sezionamento edpgrazione di carni fresche o scongelate
potra essere effettuata solo nelle strutture soeite.

- Banchi temporanei

Per i requisiti si rinvia all’'art. 5 dell’ O.M. 034.2002. e alla DGR 1077 del 4.7.2007.

Nei banchi temporanei e consentita il riscaldameintalimenti gia cotti con l'utilizzo non
esclusivo dello scaldavivande. Gli alimenti risegidievono provenire da Ditte autorizzate
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ai sensi delle specifiche Direttive Comunitarie a thboratorio funzionalmente e
formalmente correlato alla vendita su area pubbliGi alimenti, potranno essere
sporzionati ed assemblati in panini per esserewewdldi o freddi. | banchi temporanei
devono poter usufruire di un luogo di ricovero a&lzzo nei periodi di inattivita.

- Pulizia e sanificazione

I mezzi mobili come pure i banchi temporanei dom@rprevedere nei loro Piani di
Autocontrollo le periodicita e le modalita di puéiz sanificazione degli stessi.

Art. 310
Autorizzazione/Registrazione commercio ambulaneree pubbliche

1.L'esercizio del commercio ambulante su aree pubbliE subordinato all'iscrizione in
uno speciale registro degli esercenti previstoadajge 11-6-197 1, n°426 ed al possesso
dell'autorizzazione ai sensi dell'art. 2 della kdd 2/91 e del regolamento regione puglia
n°3 del 11.03.2011.

2. E, inoltre, richiesta la Registrazione rilascidtl'Autorita Sanitaria Competente del
Servizio lgiene degli Alimenti e della Nutrizionedei Servizi Veterinari del Dipartimento
di Prevenzione, secondo le rispettive competenee,ilpcommercio itinerante di generi
alimentari e bevande. Tale registrazione deve esssbita ad ogni richiesta degli organi
di vigilanza.

Art. 311
Aree destinate al commercio

1. L'area su cui si svolge il commercio su aree pobbldi cui all’art. 1, comma 2, lett. a)
e b) della legge 112/1991, deve possedere, oltreqaiisiti di cui all’art. 3 della stessa
legge e all’art. 3 dell’Ordinanza del Presidentdlad&iunta Regionale e n° 110/96,
Ordinanze Ministeriali 26.06.1995 e 03.04.2002 coque, anche i seguenti requisiti:
a.essere ubicata in zone che non presentino pedaajuinamento per gli alimenti esposti
dovuto a traffico, polvere, esalazioni dannoseabewdoranti. In ogni caso non puo essere
consentito I'ingresso ad autoveicoli a motore arelél fino a che le sostanze alimentari non
siano state protette e/o imballate per il carito gcarico;

b.essere dotata di sufficiente numero di contengeririfiuti solidi con coperchio a tenuta;
c.avere pavimentazione impermeabile ed essere ctiledla rete fognaria con apposita
pendenza verso sistemi di raccolta, onde evitanstdgno di acque meteoriche o di altri
scarichi liquidi;

d.alcune postazioni devono essere dotate di puetiadjazione di acqua potabile;

ealtre postazioni devono essere dotate di puntirdgazione di energia elettrica ove
obbligatoriamente devono allacciarsi i mezzi e tleeazature per la conservazione e la
vendita di alimenti che necessitano di refrigeragio

f.altre postazioni devono disporre di allacciamentdigendente, per la superficie di
ciascun posteggio, alla rete elettrica, alla rétea e allo scarico delle acque reflue tramite
chiusino sifonato nella rete fognaria, il tutto @edo le necessita richieste dall’attivita
commerciale insediata;

g.essere dotata di servizi igienici per numero e igguispondenti a quelli indicati nel
presente Regolamento, con minimo due unita igiendg tipo prefabbricato auto-pulente,
distinte per operatori e per acquirenti.
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2.L'area in cui si svolge il commercio in forma ittaate di generi alimentari deve
possedere i requisiti di cui al comma 3 dell'addeBa legge 112/91 L'area in questione puo
essere oggetto di limitazioni e divieti per motdii polizia stradale, per altri motivi di
pubblico interesse o per ragioni di carattere ig@sanitario. A tal proposito non devono
sussistere pericoli di inquinamento veicolare, adveri e/o da esalazioni dannose e
maleodoranti nelle zone allo scopo individuateogmi Comune devono essere individuate
le zone, nelle quali, per i predetti motivi, e it I'esercizio dell'attivita commerciale di
cui al presente articolo. L'area deve essere ddiatm sufficiente numero di contenitori
per rifiuti solidi con coperchio a tenuta. Sondifaalvi i provvedimenti delle competente
Autorita di pubblica sicurezza.

Art. 312
Attivita permesse nella vendita

1.La vendita € consentita per tutti i generi alimenfaurché ne siano garantire, a parere
del Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrine o dei Servizi Veterinari del
Dipartimento di Prevenzione secondo le rispettivegetenze, la corretta conservazione e
la protezione da contaminazioni esterne. E comungeata la vendita itinerante di
prodotti di pasticceria contenenti creme e/o panna.

2.1 mezzi di trasporto e le attrezzature destinate aendita itinerante degli alimenti
devono attenersi alle disposizioni contenute net@nte Regolamento.

3. L'esposizione dei generi per la vendita € congensolo se i prodotti sono
adeguatamente protetti dall'impolveramento, dallitciamento, dalla contaminazione da
parte di insetti, dall'influenza degli agenti atieo&i dal contatto col pubblico.

4.La produzione, la preparazione e la manipolazionealinenti e bevande non é
consentita nell'ambito del commercio ambulanteagasto fisso che in forma itinerante.
5.Pu0 essere consentita deroga al divieto di cuerabtcomma su espressa registrazione
del Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrine o dei Servizi Veterinari del
Dipartimento di Prevenzione secondo le rispettisengetenze, per i seguenti alimenti:
crépes senza uso di crema di pasticceria o pamatine fritte, wirstel, zucchero filato,
polli arrosto con idonei mezzi appositamente atiagz

6. La vendita di panini, di prodotti di pizzeria € messa, secondo le norme contenute nei
precedenti articoli, a condizione che gli stessidptti siano preparati e confezionati in
giornata, in apposito locale munito di registragonDetti prodotti devono, comunque.
essere trasportati, osservando le prescrizioniRaégjolamento CE 852/04 e del presente
Regolamento.

Art. 313
Attivita di vendita su aree pubbliche — Requigisifici

Fatti salvi i requisiti relativi alle diverse catege di prodotti alimentari e quanto previsto
dal Regolamento CE 852/04, i requisiti specificr e aree pubbliche sono di seguito
specificati.

A) Requisiti per esercizi di commercio ditaglio su aree pubbliche
Il commercio su aree pubbliche con posteggio slgevsu aree individuate dal Comune
aventi i requisiti previsti dal regolamento CE 852 dall’Ordinanza Ministeriale 06/95 e

04/02 e dalle disposizioni regionali.
| banchi temporanei devono avere i seguenti retijuisi
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a) essere installati in modo che ne sia assiclaattabilita durante I'attivita commerciale,
utilizzando qualsiasi materiale purché igienicaraeigioneo a venire a contatto con gli
alimenti che sono offerti in vendita,

b) avere piani rialzati da terra per un’altezza mberiore a metri 0,70;

c) avere banchi di esposizione costituiti da materiacilmente lavabile e disinfettabile e
muniti di adeguati sistemi in grado di proteggelieaimenti da eventuali contaminazioni
esterne.

| banchi temporanei, purché dotati di idonea stmtadone, possono commercializzare i
seguenti prodotti deperibili: alimenti gia preparat che non necessitano di alcuna
preparazione o altri alimenti deperibili confezitna

| banchi temporanei non possono essere adibitivaialita di carni fresche né alla loro
preparazione.

| banchi temporanei per la vendita dei prodottlalpesca devono anche essere forniti di:
a)idoneo sistema refrigerante per la conservazionprddotti in regime freddo;
b)serbatoio per acqua potabile di idonea capacita;

c)lavello con erogatore automatico di acqua,

d)serbatoio per lo scarico delle acque reflue di ca@aorrispondente almeno a quella del
serbatoio per I'acqua potabile;

e)adeguato piano di lavoro.

Tali banchi non possono essere adibiti alla pregpama dei prodotti della pesca, ma
eventualmente alle sole operazioni preliminari alendita (eviscerazione, sfilettatura,
decapitazione) qualora dotati delle caratteristiptewiste dalle vigenti norme..

| requisiti richiesti per i banchi temporanei name applicabili ai prodotti ortofrutticoli
freschi, i quali devono essere mantenuti in idamogtenitori collocati a un livello minimo
di cm 70 dal suolo.

A) Requisiti dei mezzi di commercio su aree pubbliclierma itinerante

I mezzi di trasporto usati per la vendita devoneess registrati dal Servizio Igiene
Alimenti e Nutrizione e dei Servizi Veterinari delpartimento di Prevenzione, secondo le
rispettive competenze, e non possono essere weatigtuamente per altri usi.

1. | veicoli usati per il commercio su aree pubidicsono specificamente immatricolati
come “veicolo speciale uso negozio” o comunqueozadati per tale scopo; per la vendita
di prodotti alimentari sono in possesso dei seguequisiti:

a) Vano interno, interamente realizzato o rivestitsmm materiale resistente, facilmente
lavabile e disinfettabile, di altezza non inferi@en 2 con piano di vendita rialzato ad
almeno m 1,3 dalla quota esterna;

b) Parete laterale mobile munita di dispositivomooque realizzato, per la copertura
protettiva dei banchi e delle altre attrezzaturenéwalmente esposte;

c) Banchi di vendita e di esposizione, utensilitreaizature costruiti in materiali
impermeabili, facilmente lavabili e disinfettabiiipanchi debbono essere muniti di rialzo
protettivo lungo i lati prospicienti il pubblico garantire, in caso di vendita di prodotti
deperibili, quanto indicato al successivo punto f;

d) Lavello con adeguato impianto idraulico per djaa potabile da collegarsi con
I'acquedotto o con apposito serbatoio, internoedt®o, di capacita adeguata ad assolvere
alle esigenze dell'igiene personale e a quellgivelal settore merceologico autorizzato. Il
lavabo deve essere fornito di idoneo impianto peatcolta e lo smaltimento in fognatura
delle acque di risulta;

e) Impianto elettrico, allacciato alla rete o alite#o da sistema autonomo di erogazione,
in grado di mantenere ininterrotta la catena dedldo, in tutti i veicoli utilizzati per la
vendita di prodotti deperibili, anche prima del gagngimento del punto vendita e al
ritorno al deposito della merce. Nel caso che sil&zato un generatore a motore esso
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dovra rispondere ai requisiti previsti dalla noriveatin campo acustico e di emissioni in
atmosfera, essere posizionato ad adeguata disfaliaanerce e in zona non raggiungibile
dal pubblico;

f) Frigoriferi di conservazione ed esposizione do:isentano la netta separazione dei
prodotti alimentari igienicamente incompatibili,nlantenimento della catena del freddo e
il rispetto delle temperature previste dalle vigeotrme;

g) Contenitore chiuso con coperchio a pedale pexdeolta dei rifiuti

2. L’idoneita dei veicoli che effettuano attivith cdommercio di alimenti o bevande in
forma itinerante & subordinata inoltre:

a) all'individuazione di un idoneo luogo di ricoeedel mezzo che sia inaccessibile a
estranei e dotato di una fonte di energia elettrica

b) alla disponibilita di locale di deposito delleeroe invenduta durante i periodi di non
attivita commerciale, tale da garantire idonee rmitzdadi conservazione e di
condizionamento termico per gli alimenti deperibili

Tali veicoli sono periodicamente sottoposti a &maienti di pulizia, lavaggio, disinfezione e
disinfestazione presso autolavaggi autorizzati.

Mentre il trasporto di prodotti ortofrutticoli péat vendita in forma ambulante puo essere
effettuata con mezzo igienicamente idoneo, corggnidonei e tale da assicurare
un’adeguata protezione dei prodotti trasportati.

Art 314
Disposizioni particolari per fiere, sagre, festiga feste

1.Lo svolgimento di fiere, festivals, sagre, manidgsbne temporanee paesane ecc. ecc, €
subordinato all’acquisizione dell'autorizzazionen@male per l'occupazione del suolo
pubblico, autorizzazione amministrative e alla Regrzione/parere da parte del Servizio
Igiene degli Alimenti e della Nutrizione del Dipanento di Prevenzione della Azienda
A.S.L. di Mottola.

2. L'autorizzazione / registrazione € limitata ai isgjiorni preannunciati dagli
organizzatori.

3. L'istanza di registrazione deve pervenire, in terafile, in modo che possano essere
effettuati i controlli necessari prima dell'inizitell'attivita da parte dei competenti Servizi
dell'Azienda A.S.L. (vedi art. 315).

4. Chiunque operi all'interno degli stands/gazebdrgasmici deve essere in possesso di
attestato di formazione o deve essere informatte sudbrme igieniche da adottare in
riferimento all’attivita da svolgere. Tutti gli opeori devono usare casacche o vestaglie o
grembiuli adatti e copricapi di stoffa chiara clevyono essere sempre puliti.

5.Gli stands/gazebo devono essere dotati di seriggmico o dovra essere, comunque,
precisata la disponibilita del servizio igienicd gersonale addetto;

6.Gli stands devono essere pavimentati tale da taalila pulizia, presentare pareti
laterali di facile pulizia, nonché coperti con appe strutture mobili.

7. Allinterno della zona fieristica, sagra, festisal ecc., deve essere disponibile
I'approvvigionamento idrico con acqua potabile graente dalla rete idrica pubblica.

8.Gli stands/gazebo addetti alla preparazione diaiii devono avere la disponibilita di
un punto prelievo acqua con relativo contenitorel@scarico all'interno dello stands

9. Lo stand/gazebo gastronomico, convenientemenezatito, deve essere ben delimitato
ed accessibile solo agli addetti ai lavori neglazdpriservati alla manipolazione e
preparazione degli alimenti.

10.La cottura o arrosto degli alimenti deve avvenwa barbecue -zona cottura con parete
laterali con sovrastante cappa e relativa cannaffianddonea all'uso e posizionata ad una
distanza di 10mt. da porte e finestre vicine e r@@etto al piano stradale 4mt.
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11.1 tavoli devono avere superficie lavabile e si devatilizzare stoviglie monouso.

12.1 rifiuti solidi prodotti all'interno degli standslevono essere raccolti in sacchi e
conservati in contenitori muniti di coperchio, pofiori dagli stands in luogo non
accessibile al pubblico.

13.Nelllambito dell'area destinata alle manifestazidavono essere collocati, inoltre, in
numero sufficiente, contenitori raccogli rifiutiquvisti di coperchio e servizi igienici per il
pubblico.

14. Per quanto riguarda il locale o stand di mescis@mmministrazione, esso deve essere
accessibile solo agli addetti, protetto da idongaectura e con pareti in materiale lavabile
e impermeabile almeno fino a m 2 di altezza: € assmeche una o piu pareti siano
costituite da tensostruttura in materiale laval@lempermeabile purché efficacemente
raccordata alla copertura e al pavimento in marderaaon consentire la penetrazione di
agenti infestanti. Il pavimento deve essere cagtitla materiale lavabile;

Art. 315
Feste popolari con somministrazione di alimentiledoande — requisiti specifici

Fatti salvi i requisiti generali indicati all’ar272, i requisiti speciali per le feste popolari o
sagre con somministrazione di alimenti e bevande so seguito indicati.

A) Requisiti per feste popolari

1. Per consentire I'accertamento dei requisitingieda parte dei Servizi dellAUSL di
Mottola e i conseguenti adempimenti amministratigi,strutture e le attrezzature della
festa popolare finalizzate alla preparazione e/mrsmistrazione degli alimenti sono
allestite, di norma, almeno 48 ore prima dell'iniziell’attivita. Per i medesimi motivi la
domanda (DIA) di Registrazione € presentata 15 ngigerima dell'inizio della
manifestazione, indicando i dati anagrafici dehiecente responsabile (il responsabile
della manifestazione deve presentare la denuncinizio attivita/notifica), la sede e la
durata della manifestazione, il tipo di sostanametari che si intendono preparare e/o
somministrare; alla domanda € allegata una planiandell'intera area utilizzata per le
attivita alimentari, la relazione tecnica generalguella relativa agli stand presenti con
arredi e ciclo produttivo, servizi igienici permiubblico e per il personale, elenco di tutte le
attivita partecipanti con copia delle registraziamiindicazione sul ciclo produttivo
alimentare.

2. Nel caso si intendano somministrare pasti oagast alimentari non preparati in loco e
altresi specificata la cucina o il laboratorio amare di provenienza, che é a sua volta in
possesso di Registrazione /Autorizzazione Sanitper la produzione di alimenti, e
assicurata l'idoneita del mezzo di trasporto eeddimperature necessarie per il trasporto
di alimenti deperibili. Durante le manifestazioentporanee, € preferibile che vengano
preparati e somministrati alimenti che non presentalto rischio di proliferazione
batterica quali, ad esempio, carni alla brace, gizlci secchi senza crema o panna o
marmellata etc..

Si intendono come alimenti che presentano altohigsali proliferazione batterica, ad
esempio, quelli a base di:

-crema

-panna

-uova crude (es. maionese)

-dolci a base di uova crude (es. tiramisu)

- pesce crudo (frutti di mare, carpaccio di pesce)

-formaggi e latticini freschi (es. ricotta, mozzagl
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-carne cruda (es. carpaccio)

-conserve e vegetali sott’olio preparati in ambieatnestico familiari.

3. Requisiti delle aree in cui sono allestite fgstpolari con attivita di preparazione e/o di
somministrazione di alimenti:

a) sono allestite in sedi che possiedano i medesquisiti regolamentari previsti per la
vendita di alimenti su aree pubbliche: esse pastaoho ubicate in aree che non presentino
pericoli di inquinamento per gli alimenti espostvdto a traffico, polvere, esalazioni
dannose o maleodoranti;

b) allacciamento per I'approvvigionamento idricdlaaete dell’acquedotto comunale o
sistemi alternativi giudicati idonei dal SIAN, atlaamento alla rete elettrica, collegamento
alla fognatura comunale per la raccolta degli sbarlei servizi igienici e dei lavabi, o
sistemi alternativi giudicati idonei dal SIAN e teisii per la raccolta delle acque
meteoriche atti a evitarne il ristagno;

c) adeguato numero di contenitori per rifiuti sgldbtati di coperchio a tenuta e ubicati in
maniera diffusa, non adiacenti ai luoghi di consziore e in sedi idonee a consentirne
I'accesso da parte degli automezzi addetti allaaisa;

d) in tutti gli stand adibiti alla preparazioneatimenti le aperture finestrate sono munite di
reticelle o altri accorgimenti contro la penetramodi mosche; in tutta I'area, compresa
quella di somministrazione & impedito I'accessa agimali. Durante I'orario di chiusura
della manifestazione gli stand e le strutture desti alla detenzione e alla preparazione di
alimenti sono mantenute ermeticamente chiuse, @sadaili a insetti e roditori.

B) Feste popolari con cucina

a) Cucina e sguatteria

1) la preparazione sul posto degli alimenti avviaifenterno di un locale o stand cucina,
occupandone interamente la superficie oppure dishoin zona ben delimitata, accessibile
solo agli addetti, il tutto protetto da idonea abper e dimensionato in funzione della
recettivita della struttura, comunque non inferiore

1.1) a 16 mq se viene effettuata un’attivita cortgpldi cucina (con primi piatti, secondi,
contorni);

1.2) a 9 mg se viene effettuata un’attivita di @m@@ione alimenti con cottura,
limitatamente a una o due specialita;

2) le pareti dello stand sono in materiale lavakilenpermeabile almeno fino a m 2 di
altezza: € ammesso che una o piu pareti sianotwtstda tensostruttura in materiale
lavabile e impermeabile purché efficacemente ratataralla copertura e al pavimento in
maniera da non consentire la penetrazione di agefestanti. Il pavimento deve essere
costituito da materiale lavabile;

3) all'interno dello stand cucina é assicuratarespnza di:

3.1) piani di lavoro (in numero sufficiente ad assare la separazione tra lavorazioni
igienicamente incompatibili come a esempio traalatazione delle carni e delle verdure)
e banco di distribuzione in materiale liscio, lail@be disinfettabile (se & prevista
I'esposizione di prodotti alimentari questi devassere protetti e conservati a temperatura
idonea);

3.2) lavelli in numero sufficiente;

3.3) contenitori di rifiuti con coperchio a ten@alispositivo di apertura a pedale;

3.4) frigoriferi (e/o freezer per gli alimenti sedgti) di ampiezza e numero sufficiente a
garantire la conservazione dei vari tipi di alimentmodo igienicamente corretto e senza
accatastamenti; € in particolare assicurata unta regfparazione fra verdure crude e
alimenti di origine animale, nonché fra materienggie cibi cotti, di norma collocati in
frigoriferi distinti;
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3.5) impianti per il lavaggio (con lavastoviglietamatiche e un lavello di supporto, dotato
di acqua calda e fredda) ubicati in sede sepaisgiatto alle zone di preparazione e tale da
non comportarne l'attraversamento da parte detleigite sporche; detto requisito non é
necessario qualora la somministrazione avvengaitgastoviglieria a perdere, anche se
dovranno comunque essere garantite modalita igiemeate idonee per il lavaggio
dell'utensileria di cucina;

4) la preparazione dei piatti pronti per il consyrte operazioni di assemblaggio degli
ingredienti, la manipolazione e la guarnitura dimainti pronti per la somministrazione e
tutte le altre lavorazioni che comportano manipiolaizsimilari vanno effettuate in settori
0 zone separate con modalita che garantiscano deempzione della contaminazione
microbica, in particolare degli alimenti cotti darfe degli alimenti crudi e relativi utensili
e piani di lavoro;

5) i cibi e i condimenti preparati e cotti pressalcine delle feste popolari, conservati ove
occorra in regime di temperatura controllata, scaomunque consumati nell’arco della
stessa giornata; € vietato detenere cibi cottigpesomministrazione e condimenti preparati
da utilizzare il giorno successivo;

6) per quanto riguarda la raccolta e lo smaltimatgoprodotti della combustione e delle
esalazione derivanti dalla cottura, la presenzappa e impianti di aspirazione analoghi a
quelli previsti per gli esercizi di ristorazionggescritta per tutti i locali o gli stand, adibito
a cucina o a laboratorio alimentare con cotturattufa, soprattutto quando sono ubicati in
sede tale da arrecare potenziali disagi e incoewéinigienici al vicinato. Quanto sopra va
valutato anche in funzione della durata della nemtézione. Al fine di tutelare il benessere
e la salute degli addetti, la presenza di cappapganti di aspirazione dei fumi di cottura
puo essere prescritta anche in assenza di potem@ahvenienti al vicinato, qualora la
cottura si svolga in locale chiuso o in area apegpapolata (vedi comma 7.2);

7) per quanto riguarda la possibilita di effettubaecottura in spazi esterni (cottura alla
brace) si adottano i seguenti accorgimenti:

7.1) la cottura é effettuata nelle immediate viozeadi uno stand di preparazione alimenti
avente i requisiti sopra descritti nel quale letmoze alimentari da cuocere devono essere
preventivamente tagliate, preparate, eventualmentenatizzate e quindi condotte in
recipienti chiusi alla cottura, da eseguire immediaente;

7.2) la cottura alla brace all’aperto pud esserdizeata con cappa e canna fumaria di
altezza mt. 4 dal piano terra quando dista pitOdntl da porte e finestre vicine, quando la
distanza € minore a 10 mt la canna fumaria devepassare I'altezza dei tetti vicini. La
presenza di abitazioni limitrofe puo rappresentamgivo di divieto di cottura all’aperto
quando non e possibile realizzare quanto sopra.

Quanto sopra va comunque valutato anche in funziefia durata della manifestazione.

b) Deposito (vedi requisiti-tipo art. 279)

c) Sala da pranzo

La consumazione dei pasti pud avvenire al chiudtntarno di locali o stand che
garantiscono una sufficiente areazione e illumorei naturale e corrispondere ai
“requisiti-tipo” per sala da pranzo, oppure all'gpein aree di ristorazione attrezzate con
tavoli di materiale lavabile (o ricoperti con maaég lavabile). Nel caso che l'area di
consumazione sia collocata in tavoli all’apertorelativo piano di calpestio € ricoperto,
non necessariamente in materiale lavabile ma quaatm in maniera da evitare il ristagno
di acqua (quindi con asfalto, cemento, ghiaia charson pedane di legno). Quanto sopra
va valutato anche in funzione della durata dellaifeatazione.

d) Servizi igienici per il personale e spogliatajvedi requisiti-tipo art. 279)

e) Servizi igienici per gli utenti (vedi requisdiipo art. 279).

Negli esercizi, quali bar e similari, ove non soe alcuna attivita di manipolazione e/o
trasformazione di alimenti puo essere sufficiesiteo ad un massimo di 30 posti a sedere,
il servizio igienico interno all’esercizio. Neglesercizi di somministrazione in genere,
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compresi bar e similari, in cui si svolgono atéivdi manipolazione e/o trasformazione
di alimenti, deve/devono essere presente/i seWizigienico/i destinato/i al pubblico
distinto/i da quello/i destinato/i al personale eiol all'attivita. || numero dei servizi
igienici da destinare al pubblico, deve essapgportato al numero massimo di posti a
sedere, prevedendo almeno un servizio igierszw ad un massimo di 50 posti a
sedere, almeno 2 serviziigienici, distintir esso, superati i 50 posti a sedere e sino
a 100 posti a sedere; per capacita ricettive supea 100 posti a sedere dovra essere
previsto un servizio igienico aggiuntivo, dist per sesso, per ulteriori 100 posti o
frazione.

Tutti i suddetti servizi dovranno essere provvistantilatrina, allacciati all’acquedotto e
alla fognatura comunale, con pavimenti e paretirads con materiale impermeabile,
lavabile e facilmente disinfettabile, nonché sistein corretta aerazione naturale o
meccanica. Sono inoltre dotati degli accessori ritdsa proposito dei servizi per il
personale. In caso di documentata impossibilitaitac € consentito, solo per gli utenti,
utilizzare anche bagni mobili purché idoneil ganto di vista igienico-sanitario.

Nelle manifestazioni di particolare durata (supericai 30 giorni) o di rilevanza
sovralocale, nonché in tutti i casi sottoposti @llarosta della Commissione Provinciale di
Vigilanza sui Luoghi di Pubblico Spettacolo, almamwo dei servizi igienici riservati al
pubblico presenta i requisiti di accessibilita,yisg dal D. M. 14 giugno 1989 n. 236, per
persone con ridotta o impedita capacita motoria.

C) Feste popolari con somministrazione di pastidmtt presso altra sede

a) | requisiti relativi ad Area, Sala da pranzo exv&i Igienici sono i medesimi sopra
descritti;

b) i pasti somministrati provengono da una cucinaboratorio alimentare autorizzato e in
possesso dei requisiti necessari in funzione delema di pasti prodotti; detti pasti sono
trasportati con mezzo idoneo in regime di tempesatontrollata e distribuiti presso un
apposito stand o locale;

c) lo stand di distribuzione deve possedere i sgguequisiti:

1) accessibilita solo agli addetti, protezione @onea copertura e con pareti in materiale
lavabile e impermeabile almeno fino a m 2 di aleezz ammesso che una o piu pareti
siano costituite da tensostruttura in materialalée e impermeabile purché efficacemente
raccordata alla copertura e al pavimento in marderaaon consentire la penetrazione di
agenti infestanti. Il pavimento e sollevato dallsue costituito o rivestito da materiale
lavabile;

2) all'interno e assicurata la presenza di:

2.1) piano di lavoro (se € previsto il porzionanoedei pasti) e banco di distribuzione in
materiale liscio, lavabile e disinfettabile (serevista I'esposizione di prodotti alimentari
guesti sono protetti e conservati a temperatunagdj

2.2) un lavello con acqua calda e fredda funzioeat® collegato alla zona di
distribuzione; un secondo lavello di supporto diaastoviglie automatica, qualora
vengano utilizzate stoviglie del tipo non a perdgere

2.3) contenitori di rifiuti con coperchio a ten@alispositivo di apertura a pedale;

2.4) frigoriferi di ampiezza e numero sufficient@arantire la conservazione dei vari tipi
di alimenti in modo igienicamente corretto qualone|l’organizzazione del pasto, sia
previsto fra arrivo dei cibi e termine della distrzione un intervallo di tempo superiore
alle 2 ore;

d) tutti i cibi pervenuti per la consumazione pces$a festa popolare, conservati ove
occorra in regime di temperatura controllata, scomunque consumati nell’arco della
stessa giornata: e vietato detenere cibi da soratrang il giorno successivo.
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D) Feste popolari con solo servizio di Bar.

a) | requisiti relativi ad Area, Deposito, Sala enfzi Igienici sono i medesimi sopra
descritti;

E) Manifestazioni con sola vendita di alimenti, z@ervizio di somministrazione.

Per i requisiti delle singole strutture di venditaioschi, automezzi), si rimanda ai requisiti
per Commercio Ambulante. Per una manifestazionepoeamea con sola vendita di
alimenti, senza servizio di somministrazione, ltadmne di servizi igienici per il pubblico

viene ridotta del 50%.

Art. 316
Requisiti dei chioschi

1.La vendita di alimenti o la somministrazione dinadinti e bevande nei chioschi necessita
di registrazione.

2.1 chioschi devono essere costruiti in muratura éegno o in altro materiale idoneo e
facilmente lavabile, posizionati lontani da fontimsalubrita o di insudiciamento.

3.1 chioschi devono avere pavimento di materiale imp@&abile unito e compatto e pareti
lavabili, nonché impianti di acqua potabile condlae dotato di dispositivo automatico per
l'erogazione dellacqua e di contenitori per lacdta dei rifiuti solidi nonché di
canalizzazione e smaltimento dei rifiuti liquidiglnrispetto delle norme al riguardo
previste dal presente Regolamento.

4. Devono essere dotati di servizio igienico per dérgonale addetto; per il chiosco
temporaneo deve essere presente la disponibiligedézio igienico;

5. Devono, inoltre, essere dotati di un settore sgpata adibirsi a razionale deposito delle
provviste, di armadi e di celle frigo per la consaione di prodotti deperibili distinti per
classi merceologiche.

6.Presso i chioschi € consentita esclusivamenteriditzedei seguenti prodotti:

aprodotti ortofrutticoli freschi;

b.bevande preconfezionate;

c.alimenti non deperibili preconfezionati in contemitsigillati senza manipolazione del
prodotto alimentare;

d.alimenti la cui preparazione richiede manipolazmemplice.

egelati preconfezionati in involucri originali o @&l e granite prodotti in laboratori
autorizzati;

f.alimenti di cui & consentita deroga per la venuitiorma itinerante (crepes senza uso di
crema di pasticceria o panna, patatine fritte, Wlirgucchero filato, pollo arrosto, ecc.).
7.E vietata la vendita di pasticceria fresca e, cajnencontenente crema e/o panna.

Art. 317
Somministrazione tramite chioschi e mezzi - retjgigecifici

Fatti salvi i requisiti generali indicati allar272 e dal Regolamento CE 852/04, i requisiti
speciali per i chioschi che esercitano attivitgpprazione e somministrazione di alimenti e
bevande sono di seguito indicati.

A) Requisiti per attivita di preparazione e somistiazione alimenti esercitate da
chioschi o da automezzi

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 190



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

1. | chioschi di produzione (di gelati, panini, @pei, ecc. ecc.) possiedono tutti i requisiti
gia indicati per i chioschi di vendita di alimef{iedi requisiti per commercio ambulante)
nonché i seguenti requisiti aggiuntivi:

a) vano laboratorio, avente superficie non inferiar4 mq con lato minore non inferiore a
1,5 m, destinato a contenere esclusivamente kezattture necessarie per la produzione e
separato dalla restante parte del chiosco per naizzareti in materiale liscio, lavabile e
impermeabile.

Il laboratorio dispone di almeno un piano di lavamomateriale idoneo al contatto con
alimenti, liscio, continuo, facilmente lavabile ssidfettabile e di un lavello. Nei chioschi
di produzione gelati I'attivita del laboratorioignitata alla produzione di gelato mantecato;
a differenza dei laboratori artigianali di geladefdotati di superficie non inferiore a 12
mqQ) non &€ ammessa la preparazione di semifredtk, gelate e simili.

b) Vano deposito o zona deposito, (vedi requigt-art. 279);

c) Servizio igienico riservato al personale, (vedjuisiti-tipo art. 279)

d) nei chioschi di produzione gelati, nella zorservata alla somministrazione, separata
dalla restante parte del chiosco per mezzo di ipametmateriale liscio, lavabile e
impermeabile, il gelato e riposto nelle appositebstiiere del banco refrigerato che
assicura un'adeguata temperatura di conservazigingradotto ed € munito di termometro
a lettura esterna.

Il banco con relative sorbettiere € realizzato mtemiale che consenta un’agevole pulizia
ed eventuale disinfezione ed essere totalmentetpyaton vetrine dalla parte rivolta verso
il pubblico; nel’ambito del banco o in prossimidlaesso & presente almeno un lavello. E
prevista inoltre la dotazione di spatole o altendili per la somministrazione del gelato,
specifici per ogni sorbettiera.

Oltre alla somministrazione di gelato, € ammesssgur il chiosco la preparazione di
generi assimilabili quali frappé, granite e simik, somministrazione di bevande, la
somministrazione di caffée, la vendita di dolciumpanini esclusivamente gia
preconfezionati (da detenersi in apposita vetr@netfrigerata se contengono ingredienti
deperibili). In un chiosco gelati non € ammesgarégarazione di panini o di altri generi di
gastronomia, né la cottura o il riscaldamento dualtipo di alimento.

2. Nei veicoli in cui viene esercitata I'attivitagreparazione e somministrazione, oltre alle
caratteristiche previste per i mezzi addetti akandita su aree pubbliche (vedi articolo
precedente), gli alimenti e bevande somministratesistono di norma in panini, piadine,
pucce, crepes, bevande quali bibite, caffé, econcimé, in presenza di specifiche
attrezzature di cottura, crescentine, patate feitprodotti simili. E in ogni caso proibita la
preparazione e somministrazione di pasticceria&gsrodotti a base di uova o di derivati
delle uova, panna fresca, impasti a base di camueld o cotta): &€ consentita la cottura di
carni solo come prodotto di farcitura di paninagine e similari.

3. I veicoli nei quali viene esercitata la prep&ag e somministrazione di alimenti e/o
bevande sono soggetti a tutti i requisiti indigaéir i mezzi di commercio ambulante
itinerante. Essi dispongono inoltre di settori caz@popportunamente attrezzati per la
preparazione degli alimenti, per il riscaldamenta eottura. Qualora esercitino I'attivita di
frittura o cottura di alimenti si posizionano indse convenientemente distante da
insediamenti abitativi tale da non determinare invamienti dovuti a esalazioni di cottura o
frittura.

4. E vietata qualsiasi operazione di preparaziofee o®ttura all’esterno del mezzo
autorizzato; la somministrazione € consentita dodonite I'utilizzo di stoviglieria a
perdere.

B) Requisiti per chioschi di vendita di prodotinaentari
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1. | chioschi di vendita di prodotti alimentari somanufatti in muratura o in legno o in
altro materiale idoneo ad assicurare un’adeguabectazione e facilmente lavabili, aventi
dimensione minima pari a 10 mq e altezza minima @an 2,70, costruiti sollevati dal
terreno circostante di almeno 15 cm e scostaticaschi adiacenti in misura tale da
consentire la pulizia e il lavaggio degli spaziemmiosti fra i chioschi; diversamente sono
realizzati in blocco unico senza intercapedinirkie

2. | prodotti posti in vendita nei chioschi allatst sfuso debbono usufruire di mezzi di
protezione dagli agenti atmosferici e dagli agentuinanti. A tal fine, nei chioschi
collocati in mercati rionali privi di una copertuggenerale, € prevista una pensilina in
aggetto con sporto minimo di m1,5 o comunque caperatte a proteggere le merci dal
sole e dalle precipitazioni. Inoltre, nei mercdtiaperto ubicati in zone non precluse al
traffico autoveicolare, sono previsti speciali medizprotezione delle merci sfuse quali a
esempio paratie in materiale lavabile e trasparenitrinette.

3. Per quanto riguarda i requisiti funzionali deiaschi sono da ritenersi applicabili tutti i
requisiti-tipo indicati per il locale di venditaimlenti (vedi requisiti-tipo).

Art. 318
Dehors (vedi anche art. 279 lett.G)

A) Oggetto, definizione e tipologie

Per “dehors”si intende il manufatto coperto consistenza volumetrica formato da un
insieme di elementi mobili o smontabili, comunqgaeilimente rimovibili, posti in modo
funzionale ed armonico sulle aree pubbliche, peivdi uso pubblico o private, che
costituisce, delimita e arreda lo spazio per tbris all’aperto.

L'elemento di arredo “dehors”, come sopra definitteve essere caratterizzato da
“precarieta e facile rimovibilita”, e deve essergetlo esclusivamente a soddisfare
I'esigenza temporanea legata all'attivita di sonstrawzione di alimenti e bevande e
inoltre, nel caso di installazione su suolo pulmlialla concessione del suolo stesso.
Conseguentemente esso non puo surrogare i recairsitiurali obbligatori per il locale di
pubblico esercizio e per le attivita di somminigiome alimenti e bevande.

B) Criteri generali per la collocazione dei dehors

1.1l titolare di locale con esercizio di somminisi@ee di alimenti e bevande che intenda
collocare su suolo pubblico un “dehors”, deve aterdal Comune la relativa e preventiva
concessione di occupazione dello stesso.

2. In presenza di vincoli di tutela previsti dalgbl 22 gennaio 2004 n. 42 e ss.mm.ii.
(codice dei beni culturali e del paesaggio), ilhmdente deve ottenere le preventive
necessarie autorizzazioni stabilite nel suddettwede legislativo, anche nel caso in cui il
“dehors” venga installato nelllambito e/on i prossimita del bene vincolato.

3. Tutti gli elementi che costituiscono il “dehgrsh quanto smontabili o facilmente

rimovibili, non devono prevedere alcuna infissioaé suolo con opere murarie 0

cementizie, ma solo ancoraggi mediante bullonature.

C) Caratteristiche e limiti per il posizionamerdel dehors

Il “dehors” deve essere posizionato di norma iraeeinza al locale di cui costituisce arredo
0, per motivate esigenze, nelle immediate vicinanze

| manufatti in argomento devono essere staticamieloteei, dimensionati e realizzati per

poter resistere alle azioni degli agenti atmosiéneve, vento pioggia ecc.).

Servizi igienici vedi art. 279 lett. G.

Nel posizionamento dei “dehors” devono essere phetimente evitate interferenze con

reti tecnologiche esistenti. Per quanto riguardeeta fognaria, nella zona occupata dagli
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stessi non dovranno essere presenti fosse biolgidzzi neri, fosse settiche e pozzetti di
ispezione non forniti di chiusura idraulica.

D) Manutenzione degli elementi dei dehors

1. Tutte le componenti dei “dehors” devono essere emare sempre in ordine, pulite e
funzionali.

2. Lo spazio pubblico dato in concessione deveressantenuto in perfetto stato igienico-
sanitario, di sicurezza, di decoro e non deve essatibito ad uso improprio.
3. E’ fatto obbligo ai titolari di concessione dicupazione di suolo pubblico di mantenere
I manufatti sempre in perfetta efficienza tecniste@ica. In caso di inottemperanza
I’Amministrazione Comunale, previa verifica deléidempimento ed esperita specifica
diffida, potra senz’altro procedere d’ufficio alfamozione coatta di tutte le attrezzature
deteriorate, con successivo, conseguente addebitarieo dell’esercente, delle spese
relative e di quant’altro occorresse per |'ottenmoe dellarea in piena e libera
disponibilita, fatta comunque salva e riservataiagtra ragione per danni derivati o
derivanti, ai sensi di legge.

E) Occupazione del suolo pubblico, revoca e gamaper il ripristino

1. La concessione di occupazione di suolo publdasiituisce titolo per l'installazione dei
“dehors” ed e rilasciata nel rispetto del vigeredgalamento d'igiene, di polizia urbana e
del vigente codice della strada, con particolatenatone alla fruibilita pedonale degli
spazi residui.

2. Nel caso in cui la concessione di suolo pubbgieo il “dehors” non sia rinnovata o
venga revocata o nel caso in cui I'installazionflodstesso venga effettuata in maniera
difforme dal presente regolamento, la struttureedessere completamente rimossa e l'area
deve essere completamente sgomberata e restili@taoadizioni originarie a spese del
concessionario entro gg 10 dalla scadenza o resdelfautorizzazione all’occupazione o
dalla comunicazione dell’accertata difformita.

3. La concessione di occupazione di suolo publpeoi “dehors” pud essere revocata o
sospesa, oltre che nei casi previsti dal vigerdeleanento d'igiene, di polizia urbana e dal
vigente codice della stda, anche qualora si verifichi una delle segueatidizioni:
a)previa diffida, quando gli impianti tecnologicom risultino conformi alla normativa
vigente;

b)previa diffida, qualora la mancanza di manutemeioomporti nocumento al decoro e/o
pericolo per le persone e/o le cose e i manufatti siano in perfetta efficienza tecnico-
estetica;

c)qualora vengano a mancare le autorizzazioni ptesadal presente regolamento;
d) qualora I'occupazione sia provatamente causdistiurbo alla quiete pubblica, previa
diffida a rimuovere le cause del disturbo;

e) in caso di mancato pagamento del canone dowrttgecupazione di suolo pubblico;
f) in caso di cessazione dell'attivita di sommiragione di alimenti e bevande.

F) Caretteristiche tecniche dei dehors e modalitaatupazione del suolo pubblico

1. Gli elementi di arredo con consistenza voluroatrdenominati “dehors”, non devono
avere, in ogni caso, superficie coperta superioren@ 30 per ogni attivita con
somministrazione di alimenti e bevande. Ferma nelstdale superficie massima, in sede di
autorizzazione all'occupazione del suolo pubblicord essere valutata la compatibilita
della stesa, per consistenza e conformazione, con il cantest quale viene inserita.
2. Lo spazio coperto dal “dehors” deve essere dalicn possibilmente da una pedana
rialzata di 15 cm realizzata in materiale rimowbé senza alcuna opera in muratura. La
pedana potra essere realizzata con struttura molegmetallo e pavimentata con tavolato
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in legno o elementi metallici e dovra essere contoralla normativa relativa al
superamento delle barriere architettoniche.

3. La struttura coperta del “dehors” deve essakzmata con struttura in legno o ferro con
sezioni ridotte, copertura con tessuto o telo iMmeabile avvolgibile o con ombrelloni, il
tutto con soluzioni cromatiche adeguate al contestoel caso di occupazione di suolo
pubblico, non deve aggettare su area esterna daqoehcessa. Sul perimetro del
manufatto possono essere installati elementi dnitelzione con altezza max di 1,60 metri
da terra, di cui la parte opaca non dovra supdi@tezza di un metro; in alternativa puo
essere delimitata da fioriere o paletti con coAlBinterno della centro storico le tipologie
di strutture, materiali e colori dei “dehors” dewoarmonizzarsi con le facciate degli
edifici piu prossimi.

4. Non & ammessa la installazione di “dehors” rmicgrsi porticati e nelle gallerie.
5. L'altezza massima dei manufatti, misurata ahmmobella copertura, non potra superare
In ogni caso 3 metri.

6. Allinterno degli stessi manufatti non dovraneesere installati impianti fissi di
climatizzazione. Eventuali impianti per lilluminane ed elettrici in generale dovranno
essere completamente rimovibili € non dovranno aptape in alcun modo la
realizzazione di percorsi sotto traccia su parg@aamentazioni, fermo restando il rispetto
delle vigenti norme in materia di sicurezza. In iogaso il posizionamento e |l
funzionamento di tali impianti non dovranno arrecaralcun fastidio.
7. | manufatti in argomento dovranno in ogni caeaatliarsi con I'impianto urbanistico
circostante per quanto attiene le caratteristicherfatipologiche e architettoniche
prevalenti nel contesto.

G) Occupazione del suolo privato con dehors

1. L'installazione di strutture tipo “dehors” suodoi privato posto a confine o in prossimita
di spazi pubblici, € soggetta a nulla osta igieratei servizi viabilita e P.M. del Comune.
2. Il verificarsi anche di una sola delle condizidncui al precedente articolo commi 2 e 4
non riconducibili al caso di occupazione di suolablplico, comporta, previa diffida,
I'obbligo della rimozione del “dehors” su suolovato.

H) Procedure

1. L'installazione del “dehors” €& subordinata aliémimento dell’'autorizzazione per
I'occupazione del suolo pubblico, previo acquisidadel nulla osta igienico e della P.M.
di Mottola, successivamente comunica al ComunéAzeenda USL (mediante notifica)
I'installazione del dehors con richiesta delle auttazione e registrazione previste.
2. Alla comunicazione di cui al punto precedenteyrd essere allegata la seguente
documentazione:

a)elaborati progettuali completi di piante, prosipet sezioni del manufatto, layout
attrezzature, particolari costruttivi in scala adstg e planimetria generale del contesto
urbano circostante;

b)attestazione, a firma di tecnico abilitato, ciladgspetto delle norme vigenti in materia di
sicurezza nelle costruzioni con particolare rifenmo alla capacita di resistenza alle azioni
degli agenti atmosferici;

c)foto inserimenti del “dehors” nell'area oggetidrdervento;

d)relazione descrittiva sui materiali e soluziororatiche oltre che sugli impianti che si
intendono installare all'interno del manufatto stegsedie, tavoli, cestini porta rifiuti,
ecc.), inoltre indicazione sui servizi igienici .

d) parere o nulla osta della Polizia Municipaleaila viabilita e la densita del traffico;

e) descrizione del ciclo produttivo per la somntnaigione di alimenti e bevande.
3. Nel caso di “dehors” da installare all'internelld centro storico, l'inizio lavori di
installazione del manufatto stesso €& condiziondtqaaere favorevole del Servizio
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Urbanistica che ne valutera la qualita architettarg in generale 'adeguatezza al contesto
In cui si inserisce.

ART. 319
Circoli privati (vedi art. 375)

| circoli privati, gli enti collettivi assistenziaé i club privati di cui al DPR n. 235/2001,
qualora effettuino la preparazione e/o somminigtree di alimenti ai propri soci sono
soggetti alle disposizioni previste dal presengolamento, relativamente al tipo di attivita
svolta.
CAPO VIII
Distributori automatici

Art. 320
Requisiti

1.1 distributori automatici o semiautomatici di sosta alimentari e bevande devono
corrispondere ai seguenti requisiti:

aessere di facile pulizia e disinfettabili sia alédrno che all’esterno o tali da garantire
I'igienicita dei prodotti distribuiti;

b.avere le superfici destinate a venire a contatto leosostanze alimentari di materiale
idoneo e resistente alle ripetute operazioni diz@uk di disinfezione;

c.avere le sorgenti interne di calore collocate idmtale da non influire negativamente
sulla conservazione delle sostanze alimentari ek,

d.avere, salvo quanto previsto da norme speciali,agdeguata attrezzatura che garantisca
la buona conservazione:

ele sostanze alimentari deperibili devono essereredtemperatura non superiore a + 4
gradi C;

f.le sostanze alimentari surgelate devono esseranademperatura non superiore a -18
gradi C;

g.i piatti caldi devono essere ad una temperatura &5 gradi C, o comunque non
inferiore a + 60 gradi C;

h.essere collocati a conveniente distanza da sorgemtlore o comunque da fonti che
possano pregiudicare la salubrita degli alimerstirdiuiti;

I.avere la bocca esterna di erogazione non espoptatetta da insudiciamenti o altri
inquinanti.

2.0ve la natura dell'alimento o della bevanda lo iedh, si deve provvedere alla
sistemazione di recipienti per la raccolta deiutifiche debbono essere tenuti in buone
condizioni igieniche e svuotati o sostituiti comkacessaria frequenza.

3.1 distributori automatici devono disporre di un gegno che blocchi automaticamente la
distribuzione delle sostanze alimentari quand@ihaperatura di conservazione si allontani
dai limiti stabiliti.

Art. 321
Autorizzazione all'installazione
1.Per l'installazione dei distributori automatici cuaill'art. 320 deve essere data

comunicazione all'autorita competente e registfaesso il SIAN del Dipartimento di
Prevenzione dell'’Azienda U.S.L. Mottola tramite DOjér la successiva registrazione..

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 195



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

2.In detta comunicazione deve essere fatta speciferazione:

adella frequenza con cui sono effettuate le operazibpulizia e/o disinfezione;

b.della ditta che ha in carico la gestione delle apgzhiature;

c.del tipo di approvvigionamento idrico.

3.1l controllo della potabilita dovra essere richgedlla ditta 0 ente presso cui € installato
il distributore, secondo le frequenze stabilite Ball. 23-3-1991 e di quanto al riguardo
previsto dal presente Regolamento.

Art. 322
Sostanze distribuite: requisiti

1. Le sostanze alimentari e le bevande poste in teeadmezzo di distributori automatici
devono:

aessere prodotte in stabilimenti e laboratori prettvdell'autorizzazione sanitaria o
registrazione ai sensi del Regolamento CE 852/04;

b.corrispondere, per caratteristiche e requisitie aispettive denominazioni legali, ove
previste, o0 merceologiche che le caratterizzammnde quali vengono poste in vendita.
2.Le imprese responsabili della vendita di sostarlmeeatari a mezzo di distributori
automatici e semiautomatici sono tenute ad acsertdre le stesse corrispondano ai
requisiti igienico-sanitari previsti dalla legge albiano le caratteristiche merceologiche
proprie del prodotto mediante controlli di qualitha effettuarsi presso laboratori
autorizzati, da esibirsi a richiesta del personadibito al servizio di vigilanza e di
ispezione.

3. Sui distributori automatici devono essere ripoiitatingua italiana, in modo indelebile,
leggibile e ben visibile all'acquirente, per ciasgudelle sostanze alimentari poste in
distribuzione, le indicazioni dei prodotti utilizza dell’eventuale presenza di additivi e
coloranti secondo le vigenti disposizioni.

Art. 323
Personale addetto al rifornimento: Requisiti

Il personale che effettua il rifornimento dai distitori e che venga a contatto con le
sostanze alimentari poste in distribuzione, an@&h@ sconfezioni chiuse, deve essere in
possesso dell’attestato di formazione ai sensiedgllamento regionale.

Art. 324
Distributori automatici di alimenti e bevande

| distributori automatici di alimenti e bevande dew essere collocati in luoghi dove non si
svolgano lavorazioni particolarmente insudiciantiaye non siano esposti a emissioni di
vapori, gas, polveri o a deiezioni animali. Gli ntieaccedono facilmente ai distributori

automatici senza attraversare zone di preparaznocenservazione di alimenti, riservate
agli addetti.
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CAPO IX
Attivita rurali

Art. 325
Attivita rurali

Le attivita rurali inerenti il settore degli alimere delle bevande sono disciplinate dai
seguenti articoli, dalle leggi e delibere dellargauregionale Puglia inerenti aspetti relativi
al settore igienico sanitario e specifiche del cartg agricolo non in contrasto con il
presente regolamento.

Non sono soggette al presente regolamento le piaalel in proprio dei prodotti agricoli
per il consumo familiare.

Art. 326
Disposizioni generali

Vengono definite imprese agricole quelle che svoigattivita agricole previste dall’art.
2135 del Codice Civile ed a quelle qualificate coaggicole da disposizioni normative
comunitarie, nazionali e regionali.

Con riferimento alla peculiarita delle attivita mgle sopra definite si considerano
adeguati i requisiti strutturali di seguito eletca

E’ consentito effettuare le varie attivita di tmshazione del prodotto ( es.
vinificazione/fermentazione, invecchiamento, imlghtimento vino, olio, etichettatura
ecc.) allinterno di uno stesso locale, purché w@ehénte organizzate e di adeguata
ampiezza, in relazione alla quantita di prodottolati. Superficie minima 30mq.

L’obbligo di utilizzare materiale lavabile per pare pavimenti, nei locali di lavorazione,
deve essere prescritto esclusivamente per glientito le aree di lavorazione dove
effettivamente avviene la lavorazione. A tale @m®ifo occorre considerare che esistono
fasi di produzione nelle quali I'alimento € comurgoonservato in recipienti chiusi e
guindi non suscettibile a contaminazioni.

Si considerano lavabili e disinfettabili le paredi i pavimenti che rispondono alle seguenti
caratteristiche:

- pareti piastrellate, intonacate a cemento idjseerniciate con prodotti lavabili ed
atossici ecc. per un’altezza minima di 2 ml. Ned@ di pareti aventi struttura in mattoni
od in pietra € ammesso I'uso di un impermealalize, che riduca l'effetto poroso. Nei
locali plurifunzionali la superficie lavabile delpareti pud essere limitata alla porzione
ove si svolgono le operazioni che necessitareitefamente di tale requisito;

- pavimenti in piastrelle, marmo, cemento vem@ticon vernice impermeabile ecc.;

- soffitto facilmente pulibile, sia esso liscio éegpio intonacato) e sia con travi, travicelli,
legno o piastrelle in cotto ecc.. In quest'ultinaso, negli ambienti e/o aree di lavorazione
dove effettivamente sussistono possibili rischi cdintaminazione degli alimenti, &
consigliabile tamponare gli spazi che intercorrtmade travature ed il soffitto, in maniera
da eliminare i ripiani orizzontali, possibili fordi accumulo di polvere ed altro.

| locali adibiti a conservazione, stagionatura meecchiamento di formaggi, salumi, vini
ed aceti, pur sottostando agli adempimenti preésddl Regolamento (CE) n. 852/2004,
possono derogare ai requisiti di microclima ed abeatteristiche previste per pareti e
pavimenti, contemplate dal presente regolamentitréni locali di deposito di cereali e di
ortofrutta, sfusi o in idoneo imballaggio, senzee afjli stessi siano stati trasformati,
possono derogare dalle caratteristiche dei pavineet¢lle pareti contemplate dal presente
regolamento. Qualora le sostanze alimentari nomnenin contatto diretto con 'ambiente
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di lavoro (per esempio stoccaggio e affinamentovde in bottiglia, barrique, tino ecc.), i
locali devono essere di facile pulizia, senza leessita che le pareti o il pavimento siano
lavabili.

| servizi igienici e gli spogliatoi per il persoeahddetto cosi come definiti dal presente
regolamento possono essere inseriti nel centrondaie purché facilmente raggiungibili.
Per imprese a carattere familiare che operanoasibsi possono ritenere idonei i servizi
igienici e lo spogliatoio siti nell’abitazione dathprenditore, purché nella zona di
lavorazione vi sia almeno un lavamani, dotato digatore di acqua non manuale,
distributore di sapone automatico ed asciugamasrdere.

E’ permesso I'uso di aree esterne come piazzolettoié destinate esclusivamente alle
seguenti fasi di lavorazione:

- ricevimento e pigiadiraspatura delle uve

- prima fermentazione in vasi vinari

- lavaggio, cernita ed insacchettamento ortofralitiiceschi

- insacchettamento cereali e legumi

La vendita in azienda dei propri prodotti deve esgéfettuata in locali adibiti a tale scopo,
aventi le caratteristiche strutturali previste pi@sente Regolamento

E’ ammessa la vendita direttamente nei locali gdbtazione o preparazione purché in
tempi diversi e in zone appositamente predispodedecate.

Art. 327
Produzione, invecchiamento, imbottigliamento, eitktura di vino,
olio ed altri alimenti simili

Per le imprese che non rientrino nella definiziaieimpresa agricola come definita
precedentemente art. 326, oltre ai requisiti génestutturali di cui al presente
regolamento devono possedere i requisiti prevestilg rispettive tipologie disciplinate dai
successivi articoli.

Art. 328
Vinificazione o Fermentazione / Stabilimenti vitiico

1. Gli stabilimenti vinicoli destinati alla lavoraziendelle uve sia per conto terzi, sia per
uso industriale, nonché per conto proprio, che, wwme, producono vino destinato alla
vendita devono essere muniti della registraziorseasi del Regolamento CE 852/04.

2. Sono esclusi dalla registrazione di cui al precezleamma i privati che producono vino
in proprio, ad esclusivo uso della famiglia, chemp@ano tutte le fasi del ciclo di
trasformazione delle uve in propri locali e che ndestinino il prodotto alla
commercializzazione; in qualsiasi modo essa passanire la fermentazione del mosto
non deve arrecare molestia da odori e infestalgipgrsone e alle abitazioni limitrofe; lo
smaltimento dei rifiuti derivanti dall’attivita dvinificazione devono essere smaltiti
secondo legge.

3. L'attivita di registrazione, istruttoria e l'atti&idi vigilanza sono assicurate, nell'ambito
delle rispettive competenze, dal Servizio Igienglidélimenti e della Nutrizione di
Mottola e dal Servizio Prevenzione e Sicurezzaidagbienti di Lavoro del Dipartimento
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di Prevenzione, nonché, per quanto attiene glitaspietutela ambientale, dagli organi
preposti alle relative attivita di controllo.

I locali devono possedere i requisiti igienico samiprevisti dal Regolamento CE 852/04.
E’ permesso I'uso di aree esterne come piazzolettoié destinate esclusivamente alle
seguenti fasi di lavorazione:

ericevimento e pigiadiraspatura delle uve.

Lo stoccaggio delle vinacce pud essere effettuntie all’esterno dei locali in cassoni
lavabili oppure in alternativa in zona rivestitawdaa platea impermeabile, lavabile e dotata
di muretto di contenimento, comunque sotto tettoia.

Nella zona di vinificazione devono inoltre esserespnti:

«un lavabo fornito di acqua corrente potabile ecdjua calda;

eattrezzatura costruita in materiale idoneo al dtmtaon gli alimenti, facilmente
smontabile per una completa pulizia.

4.Devono essere osservate tutte le norme sull'igienesicurezza del lavoro ed
antinfortunistiche.

5.Devono essere, altresi, osservate le norme sta&gipnali e regolamentari sullo
smaltimento delle acque reflue rivenienti dai pestedi lavorazione, nonché quelle
previste dal presente Regolamento.

6. Per quanto attiene il conferimento dei residuiadolazione, che non vengono avviati ad
ulteriori processi lavorativi e/o produttivi e, gdi, destinati all'abbandono, si applicano le
norme in materia di smaltimento di rifiuti. La dogpzione contenuta nel presente comma
si applica anche per le ipotesi disciplinate atpdente comma 2.

7. Sono fatte salve tutte le leggi speciali vigentmiateria.

Art. 329
Imbottigliamento olio e vino

Nella zona di imbottigliamento devono inoltre esseresenti:

-un lavabo a doppia vasca fornito di acqua corrpatabile e di acqua calda;
-attrezzatura costruita in materiale idoneo al dtmtaon gli alimenti, facilmente
smontabile per una completa pulizia;

-un numero sufficiente di scaffali chiusi od anal@ggtema costruiti con materiale liscio,
lavabile, impermeabile e facilmente disinfettabifger il contenimento dei materiali
ausiliari occorrenti per I'imbottigliamento (tapg@apsule, fascette, etichette, ecc.);
-locale/zona per il deposito delle bottiglie vuotéeposito/zona per i prodotti finiti;

- un sistema di raccolta e smaltimento delle acqtleerelell'insediamento secondo quanto
previsto dalla vigente normativa in materia.

L'imbottigliamento pud anche avvenire con idonea@atemobile allestito allo scopo.

Art. 330
Produzione olio (frantoio)

1.1 frantoi oleari destinati alla molitura delle adiy sia per conto terzi, sia per uso
industriale, nonché per conto proprio, che, comenquoducano olio di oliva ad uso
alimentare devono essere muniti della registrazasensi del Regolamento CE 852/04.
2.L'attivita di Registrazione, istruttoria e di vigilza sono assicurate, nell'ambito delle
rispettive competenze, dal Servizio Igiene deglim&nti e della Nutrizione di Mottola e
dal Servizio Prevenzione e Sicurezza degli AmbiehtiLavoro del Dipartimento di
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Prevenzione, nonché, per quanto attiene gli aspettutela ambientale, dagli organi
preposti alle relative attivita di controllo.

3.1 locali devono possedere i requisiti igienico $amiprevisti dal Regolamento CE
852/04.

4.E’ permesso l'uso di aree esterne come piazzokdtoi¢ destinate esclusivamente alle
seguenti fasi di lavorazione:

-ricevimento e lavaggio olive.

Nella zona di produzione olio (frantoio) devonoltrmessere presenti:

- un lavabo fornito di acqua corrente potabile eadjua calda

-attrezzatura costruita in materiale idoneo al dtmtaon gli alimenti, facilmente
smontabile per una completa pulizia.

5. Lo stoccaggio delle sanse pud essere effetammthe all’esterno dei locali in cassoni
lavabili oppure in alternativa in zona rivestitawdaa platea impermeabile, lavabile e dotata
di muretto di contenimento, comunque sotto tettoia.

6. Devono essere osservate tutte le norme suliggi@ sicurezza del lavoro ed
antinfortunistiche.

7. Devono essere, altresi, osservate le norme staégionali e regolamentari sullo
stoccaggio e smaltimento delle acque di vegetazomelle sanse rivenienti dai processi di
lavorazione, nonché quelle previste dal presengwRmento.

8. Sono fatte salve tutte le, leggi speciali vigemtnateria.

Art. 331
Produzione, trasformazione e confezionamento digtoagricoli aziendali

1) Per le aziende agricole a carattere familiewsj come definite all’Art. 326 € consentita
la preparazione di conserve a base di prodotti taégerovenienti prevalentemente dalla
coltivazione del fondo, in particolare di confedumarmellate, succhi di frutta, verdure
sottaceto e sottosale, verdure sottolio, pomodorservati nelle varie modalita, salse, ecc.,
in appositi laboratori, anche polifunzionali, avemtrequisiti igienico sanitari e le
caratteristiche strutturali previsti di seguitorelati:

a) sufficiente aerazione ed illuminazione naturgégantita dalla presenza di aperture
sull’esterno. In relazione alla superficie illumie e alle altezze medie, si applica quanto
previsto dal presente Regolamento;

b) superficie minima di 12 metri quadrati. La sdjpge pud essere costituita dalla
sommatoria dei locali adibiti rispettivamente dilazioni di cui alle lettere f), g) e h);

C) pareti trattate o rivestite con materiale impeaivile lavabile e disinfettabile fino ad
un'altezza minima di 2 metri;

d) pavimento ben connesso lavabile e disinfettabile

e) finestre e porte esterne protette da dispostiviro gli insetti ed i roditori;

f) zona di lavaggio e preparazione alimenti, dotitavello;

g) zona di cottura,

h) zona di lavaggio stoviglie, attrezzata con levellavastoviglie;

i) lavamani o lavello della zona lavaggio stovighgrché dotato di comando di erogazione
acqua non manuale e attrezzato con sapone liguipavere e asciugamani monouso;

j) contenitore per rifiuti con comando a pedale;

k) cappa sovrastante il punto di cottura, dimerai®nn modo tale da poter convogliare
all’esterno i fumi ed i vapori oltre il colmo dedtto;

) tavoli da lavoro con superficie lavabile;

m) armadietti per riporre le stoviglie;
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n) armadio chiuso per il deposito dei materiali [@epulizia e la disinfezione, o apposito
locale separato da quello dove gli alimenti e lealbele vengono immagazzinati, lavorati,
trasformati, serviti e consumati;

0) lavastoviglie o lavello;

p) frigorifero, anche di tipo non industriale, dipacita adeguata e dotato di termometro;
g) spazio, o locale, idoneo per lo stoccaggio eolaservazione degli alimenti con scaffali
in materiale lavabile e disinfettabile;

r) servizi igienici per gli operatori alimentari ei i requisiti di cui al comma 2 del
presente articolo.

2) | servizi igienici per gli operatori alimentadevono avere in particolare i seguenti
requisiti:

a) non essere direttamente comunicanti con il éaatorizzato;

b) avere uno spogliatoio, eventualmente identifleadon I'antibagno dei servizi igienici e
dotato di armadietti individuali a doppio scompart@vabili e disinfettabili, in numero
corrispondente a quello degli addetti. La portal’algibagno deve essere dotata di
dispositivo per la chiusura automatica;

c) essere dotati di lavabo ad acqua corrente conacdo di erogazione acqua non
manuale, distributore automatico di sapone e colm@amani monouso.

Per aziende a carattere familiare che operanoasibsi possono ritenere idonei i servizi
igienici e lo spogliatoio siti nell’abitazione dathprenditore, purché nella zona di
lavorazione vi sia almeno un lavamano, dotato digatore di acqua non manuale,
distributore di sapone automatico ed asciugamaerdere.

In considerazione del rischio sanitario rappredentdalla possibilita di sviluppo di
microrganismi ed in particolare del C. Botulinumgdsttagliano indicazioni specifiche, per
le conserve vegetali:

A) Accorgimenti preliminari per ogni tipo di preaione

eLavaggio e pulizia accurata delle mani e dei pgartavoro.

eLavaggio e pulizia accurata degli ingredienti alimzei (per allontanare residui di terra,
principiale veicolo di spore di C.Botulinum).

*Eventuale disinfezione con presidi medico-chirurgibase di cloro, secondo le modalita
descritte nell’etichetta dei presidi medico chgiar usati e successivo lavaggio finale.
Preferire contenitori di piccole o medie dimensidper facilitare la penetrazione del
calore in tutti punti dell'alimento da conservarsi)

«| contenitori per alimenti devono essere sterili.

« Utilizzare tappi ermetici monouso, assicurandospeefetto stato delle guarnizioni.

B) Preparazione di semiconserve ( prodotti noropotti a sterilizzazione finale)

*Per la bollitura in aceto utilizzare solo aceto qoua confezioni autorizzate del
commercio, senza effettuare successive diluizioondé garantire una corretta
acidificazione del prodotto: pH inferiore a 4,5).

*Per le salamoie usare concentrazioni di clorursodio comprese tra il 10% e il 33% (da
0.100 a g.330 di sale di cucina per litro d'acqua).

C) Preparazione delle conserve vegetali o di ptodbhaturale da trattarsi termicamente
*Dopo avere eseguito quanto previsto al punto “apow@nti preliminari” procedere, dopo
il confezionamento, alla sterilizzazione in autvela

* Etichettare con data di confezionamento.

D) Preparazione delle conserve zuccherate

«Cernita, lavaggio e pulizia accurata della frutta.

* Aggiunta di zucchero pari al 60-65% ( 600-660g/kigl peso della frutta cruda.**

« Cottura e concentrazione.

e Invasettamento in contenitori sterili (si consiglianon riempirli fino al colmo).
*Eventuale successivo trattamento termico.
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* Etichettare con data di confezionamento.

**In alternativa la procedura delle confetture ermallate prevede una prima cottura della
frutta e poi 'aggiunta di zucchero, in quantitai@ad peso della frutta cotta.

Art. 332
Essiccazione erbe aromatiche, frutta, ortaggigfin

1. L'essiccazione di erbe aromatiche, funghi, &@tortaggi, eseguita con metodi naturali
senza l'utilizzo di apporti esterni artificiali quda ventilazione forzata, la produzione di

calore o similari non & soggetta alle disposiza®lipresente regolamento.

2.Questa operazione pud essere eseguita anche inestes®@e, piazzole o tettoie per
lavorazioni stagionali e comunque occasionali, péral riparo da fonti di inquinamento

atmosferico e da agenti inquinanti, nel rispettiledeuone tecniche di lavorazione.

Art. 333
Prodotti ortofrutticoli e funghi

A) Funghi e tartufi

1.La coltivazione e la vendita dei funghi e tartuftligciplinata dalla Legge n. 352/1993,
dal D.P.R. n. 376/1995 e dalla Legge Ragionale nfdR25/08/2003 modificata dalla
Legge Regionale n°14 del 15/05/2006.

2.1 funghi freschi coltivati possono essere vendaiitdolari di licenza di commercio per
prodotti ortofrutticoli senza specifica autorizzaee.

3.La vendita al dettaglio di funghi epigei spontafieschi e di funghi porcini secchi sfusi
e, invece, soggetta ad autorizzazione comunaleyiehe rilasciata ai soggetti che abbiano
superato, presso I’Azienda USL di Mottola, I'esarakativo alla conoscenza delle specie
fungine commercializzate e dei rischi connessi.

4.E vietata la vendita di funghi freschi allo states® in forma itinerante.

5.1 funghi freschi spontanei destinati alla venditaettaglio o alla somministrazione sono
muniti di certificazione di avvenuto controllo daarfe dell’'lspettorato Micologico
dell’Azienda USL di Mottola. A tal fine i funghi @ presentati al controllo separati per
specie fungina e contenuti in imballaggi destirata vendita al dettaglio, muniti di
etichetta che riporti il nome e I'indirizzo dellé@td che li commercializza, il peso e il Paese
di origine; sono freschi, interi, in buono statacdnservazione, puliti da terriccio e da corpi
estranei. Il cartellino di certificazione appostalldzienda USL su ogni confezione,
accompagna il prodotto fino alla fine della comnmdizzazione e i contenitori dei funghi
certificati non possono essere sostituiti con.altri

6.1 tartufi freschi, per essere posti in vendita ahsumatore, sono distinti per specie,
varieta e pezzatura, sani e ben maturi, liberi @@icestranei e impurita; € indicato, su
apposito cartellino, il nome latino e italiano dascuna specie e varieta, secondo la
denominazione ufficiale riportata dalle vigentideg la zona geografica di raccolta.

7.E vietata la vendita di funghi e tartufi invasi garassiti, rammolliti da pioggia o
altrimenti avariati.

8.E consentita la vendita di funghi surgelati in @méni integre recanti le indicazioni di

legge.
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B) Prodotti ortofrutticoli

1.E vietata l'irrigazione degli ortaggi e frutti cacqua di fogna o di canali inquinati per
scarichi di fogna od industriali.

2.E vietata la vendita di tuberi e bulbi germogliatiegli ortaggi con inflorescenze
dischiuse ed in genere di tutti gli ortaggi avvizzier qualsiasi causa: caldo, gelo o
eccessivo tempo trascorso dalla raccolta.

3. La frutta e l'ortaggio posti in vendita per usingntare deve aver raggiunto sulla pianta
il completo sviluppo fisiologico ed iniziata la miazione.

4.E vietata la vendita di:

afrutta immatura anche se sottoposta a processoatlirazione artificiale, questa, o piu
propriamente la maturazione accelerata, € conaeggitlusivamente per la frutta raccolta
al raggiungimento del completo sviluppo fisiologico

b.frutta con lesioni non cicatrizzate ed umide arshei modeste entita;

c.frutta rotta o tagliata;

d.frutta e verdura che contengono residui di prodgtéti in agricoltura per la protezione
delle piante ed a difesa delle sostanze alimentanagazzinate, tossici per 'uomo, che
contengano residui superiori ai limiti consentiti.

5.1 prodotti ortofrutticoli devono essere posti inndita secondo quanto stabilito dalle
leggi comunitarie, nazionali e regionali.

6.1 recipienti - contenitori utilizzati per la lava@ne, I'immagazzinaggio, il commercio
allingrosso ed al dettaglio della frutta e degtiaggi devono sempre essere mantenuti
puliti.

7.E tassativamente vietato I'uso di cassette di lémpoegnate di acque, untuose, annerite,
emananti cattivi odori o contenenti muffe.

8.E vietata la vendita di prodotti ortofrutticoli Iga le strade di intenso traffico urbano ed
extraurbano; la vendita e I'esposizione all'apgneyio parere e registrazione del Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevame dell’Azienda U.S.L., € consentita
solo se i prodotti siano adeguatamente protettiirdpblveramento, dall'insudiciamento,
dalla contaminazione di insetti, dall'influenza atjenti atmosferici e dal contatto del
pubblico.

Art. 334
Locale Polifunzionale per azienda agricola

1. Nel caso in cui nel laboratorio di cui allAr831 vengano preparati, trasformati e
confezionati diverse tipologie di prodotto e/o kesso sia adibito alla preparazione dei
pasti nellambito dell'attivita agrituristica, taloperazioni dovranno obbligatoriamente
avvenire in momenti diversi.

2. Fermo restando quanto previsto al comma 1,lel¢gale polifunzionale € consentito
anche il confezionamento manuale o con apparecchigemi automatiche di modiche
guantita di olio.

Art. 335
Caseifici annessi ad azienda agricola o caseifidipendenti.

Sono soggetti a registrazione ai sensi del Regalitom(€E) n. 852/2004 o riconoscimento
ai sensi del Regolamento (CE) n. 853/2004.

1. Oltre ai requisiti generali previsti, i laboratdi produzione devono avere locali distinti
0 aree separati per:

- il deposito del latte
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- le operazioni di produzione dei formaggi

- 'asciugatura dei formaggi

- la stagionatura e deposito dei prodotti; i defppa@vono essere dotati di attrezzature di
refrigerazione idonee alla sosta dei prodotti ifigitalora la natura degli stessi lo renda
necessario.

2. Pud essere consentito, in particolari condiziariche in relazione alle esigenze
tecnologiche del processo produttivo che i locafra distinti siano riuniti in un unico
locale di adeguata ampiezza; tuttavia dovra eggat@ntita perlomeno la separazione tra
zone umide e zone asciutte.

3. I latte utilizzato deve provenire da allevamerggistrati dal Servizio Veterinario
competente per territorio e deve essere conseimatdonei refrigeratori a temperatura
inferiore a 8°C se utilizzato nell'arco della giata o a 6°C se utilizzato successivamente.
La refrigerazione non e obbligatoria qualora itdatenga trasformato entro due ore dalla
mungitura.

4. | locali devono essere:

- costruiti in modo tale da garantire una faciedeguata pulizia;

- sufficientemente ampi, cioé tali da evitare kingoro delle attrezzature e I'affollamento
del personale;

- rispondenti ai requisiti razionali sotto il profi igienico - sanitario, con valori
microclimatici atti ad assicurare condizioni di besere ambientale anche in relazione alle
peculiari esigenze di lavorazione; aerabili - nalimente o artificialmente - sia per
prevenire eventuali condensazioni di vapore, siagware lo sviluppo di muffe; con
sistema di illuminazione - naturale o artificialetale da prevenire, in ogni caso, la
contaminazione delle sostanze alimentari; a talepscé necessaria, tra laltro,
I'installazione di cappa aspirante al di sopraadeHldaia destinata al riscaldamento del
latte prima dell'aggiunta del caglio;

- con pareti e pavimenti le cui superfici sianorapporto al tipo della lavorazione che
viene effettuata, facilmente lavabili e disinfettab

- muniti di dispositivi idonei ad evitare la pregardi roditori, ed altri animali od insetti;

- adibiti esclusivamente agli usi cui sono destjngecondo quanto indicato nella
documentazione planimetrica allegata.

5. Nel locale di lavorazione dovra essere instllaimeno un lavello con sistema di
erogazione di acqua calda e fredda idonea al comswmano, non azionabile
manualmente.

6. E' consentito I'uso di legno nei locali di stagitura.

Art. 336
Latte crudo e derivati

Gli stabilimenti per la produzione di latte e prttd@a base di latte, sono regolamentati
rispettivamente dal Regolamento (CE) n. 852/2064ld&kegolamento (CE) n. 853/2004.

E’ consentita, quale produzione primaria, la vemdiiretta dall'azienda di produzione al
consumatore finale di latte crudo, mentre la prazh& e la successiva vendita diretta
dall'azienda di produzione al consumatore finalgmidotti a base di latte (formaggi)

preparati nella stessa azienda e soggetta a ricom@sto ai sensi del Regolamento (CE) n.
853/2004.

A) Vendita di latte dal produttore al consumatore

E consentita la commercializzazione di latte cruldstinato all’alimentazione umana
secondo le seguenti modalita:
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a)direttamente nell'azienda di produzione

b)attraverso macchine erogatrici collocate nellassteazienda agricola o al di fuori di
questa.

Tale commercializzazione e regolamentata dalleeSat ai sensi dell’articolo 8, comma 6,
della legge 5 giugno 2003, n. 131, tra il Governle &egioni e le Province autonome di
Trento e Bolzano in materia di vendita di lattedwryper I'alimentazione umana” rep. N.
5/CSR del 25 gennaio 2007 cui si rimanda.

B) Vendita di latte crudo destinato al consuma@aom
La vendita di latte crudo destinato al consumonomadisciplinata dal precedente punto.

1. | distributori di cui alla lettera A punto b) Wtl@anno essere registrati ai sensi del
Regolamento n. 852/2004, secondo le modalita pgeedall’Accordo della Conferenza
Stato- Regioni relativo alle Linee-guida applicatiel Regolamento (CE) n. 852/2004 del
9 febbraio 2006.

2. L'azienda agricola che intende intraprendereeiadita diretta di latte crudo attraverso
macchine erogatrici deve presentare un’istanzagistrazione ai sensi del Regolamento
(CE) n. 852/2004 accompagnata da una relaziondacteaettagliata che specifichi le
modalita di vendita della matrice alimentare oggeitrichiesta.

3. L'operatore del settore alimentare potra inzibattivita dopo la notifica e se non ha
ricevuto un diniego da parte del Servizio Veterimaella ASL competente per territorio.

4. |l posizionamento delle macchine erogatricingitito al territorio della Provincia dove
risiede I'Azienda di produzione o delle Provincetamini.

5. Le Aziende che intendono intraprendere tale fitdddi vendita, devono dimostrare di
essere conformi a quanto previsto dall’Allegato- IBezione IX- Capitolo | del
Regolamento (CE) n. 853/2004, rispettare le digpasi previsti all’Allegato | relativo
alla “Produzione primaria” del Regolamento (CE)862/2004, con particolare riguardo
alla tenuta delle registrazioni, come riportatpuahto 1ll) dello stesso allegato.

Art. 337
Laboratori di produzione miele

1. Lattivita di apicoltura e disciplinata dalla leggegionale e nazionale.

2.L’attivita di smielatura e confezionamento di prttddell’apiario destinati la consumo
alimentare umano € soggetta alle disposizioni delsgnte regolamento, nonché a
registrazione ai sensi del Regolamento (CE) n. B¥}¥.

3.Non é soggetta al presente regolamento ed a @gjmte la produzione in proprio di
miele e prodotti apiari per il consumo familiare.

4.E’ consentito I'esercizio dell'attivita con caradtestagionale limitata ad alcuni periodi
dell’'anno in locali riconosciuti idonei ma utilizizgoer le lavorazioni solo in alcuni periodi
dell’anno.

5.1 laboratori di smielatura, salve le citate dispasii particolari per le attivita agricole,
devono avere i seguenti requisiti:

« pavimenti in materiale lavabile e disinfettabile;

« pareti rivestite in materiale lavabile e disinfetta fino ad un’altezza di 2 m;

- finestre e porte dotate di protezione contro gleiti e roditori;

- separazione fra zona di smielatura e la zona dieegmnamento; tale separazione puo
essere realizzata anche parzialmente o tramitdigenenadi, ecc.);

- attrezzature idonee preferibilmente in acciaio smbabile per la smielatura,
conservazione e/o maturazione del miele;
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-armadietti individuali per gli addetti a doppioostparto rispettivamente per gli
indumenti personali e per quelli da lavoro;

- armadietto per i prodotti ed attrezzature per la&ja)

-armadi per il deposito separato di vasetti, mdterger l'etichettatura, cartoni da
imballaggio;

« Servizio igienico e spogliatoio ai quali si puo alggire se sussistono le condizioni indicate
nelle disposizioni generali del presente articolseenon vi accedono soggetti estranei
all'impresa familiare (smielatura consortile).

Art. 338
Vendita animali vivi

1. Il commercio su area pubblica di animali vivivdeessere esercitato nel rispetto delle
norme di polizia veterinaria e di tutela del beeessanimale.

2. Tale attivita non pud essere esercitata nedgsst posteggio né in posteggi contigui
dove si effettua la vendita o la preparaziondidienti.

3. Le condizioni di trasporto ed esposizione daglmali vivi destinati alla vendita su area
pubblica devono rispettare i requisiti fissati dallgente normativa.

4. Gli animali devono essere adeguatamente prduttirradiamento solare, dalla pioggia,
dalle polveri e da qualsiasi altra condizione cbeaostituisca un disagio.

5. Gli animali devono essere posti in condizioneeditare il diretto contatto con il
pubblico.

Art. 339
Elicicoltura (vedi art. 427)

1. L’allevamento di lumache e/o la commercializzazio®#le stesse devono avvenire in
impianti autorizzati dall'Autorita sanitaria comeete dei Servizi Veterinari e del Servizio
Igiene degli Alimenti e della Nutrizione del Dipanento di Prevenzione dell’Azienda
U.S.L. di Mottola.

2. | terreni utilizzati devono essere indenni da gogle tipo di inquinamento, compreso
quello derivante dall'uso di antiparassitari e idiaati.

3. E vietato, nell'allevamento, I'uso di qualunqustanza nociva alla salute degli animali
allevati e della salute umana.

4. Sono fatte salve tutte le disposizioni vigentiriateria.

5. E ammessa la vendita al pubblico con le modaiigegduito prescritte:

*E tassativamente vietato l'uso di cassette di légnpoegnate di acque, untuose, annerite,
emananti cattivi odori o contenenti muffe.

CAPO X
Acque minerali e gassate

Art. 340
Acque minerali

1. Le acque minerali sono disciplinate dal Regolamemqprovato con D.Lgs. 25-1-1992,

n. 105, con D.M. Sanita 12-11-1992 n. 542 e D.Mitaal3-1-1993 (G.U. n. 14 del 19-1-
1993).
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2. Si applicano, altresi, le disposizioni contenuté Dd°.R. 14-1-1972, n. 2, relative al
trasferimento alle Regioni a statuto ordinario elelbmpetenze in materia.

Art. 341
Acque gassate

1.Le acque gassate sono disciplinate dal D.P.R. 1958, n. 719 e successive modifiche
ed integrazioni, D.Lgs. n.31 del 02.02.2001 e datda del Ministero della Salute
n.1X/4004/18.10/100 del 20.01.2003.

TITOLO IX
IGIENE DEGLI AMBIENTI DI USO COLLETTIVO E PER L'IGI  ENE DELLA
PERSONA

CAPO |
Esercizi per l'igiene della persona,
Attivita di barbiere, acconciatore, estetista, tafygio e piercing

Art. 342
Norme di riferimento

1.Rientrano nella presente disciplina,oltre alle vd#i di barbiere, acconciatore ed
estetista, i mestieri di truccatore, estetistagista, depilatore, manicure, massaggiatore
facciale e simili.

2.Sono inoltre comprese nella disciplina, anche peantp riguarda il regime
autorizzatorio, le attivita di ricostruzione e mbiatira unghie e le attivita di tatuaggio e
piercing.

Art. 343
Competenze

I Comune e titolare:

adel rilascio dell’autorizzazione amministrativa reasi di avvio dell’attivita, modifiche
dei locali e/o delle attrezzature, trasferimentseatie, subingresso in esercizio;

b.della vigilanza sotto I'aspetto amministrativo.

1.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comausi avvale dell’Azienda USL.
2.L'Azienda USL esercita le seguenti funzioni:

apareri istruttori al Comune finalizzati all’adozexegli atti autorizzativi;

b.vigilanza tecnica sanitaria con proposta di evdnfuavvedimenti amministrativi.

Art. 344
Vigilanza
1.Sono oggetto della vigilanza igienico sanitaria :

al'osservanza delle autorizzazioni e dei provvedithemministrativi comunali adottati a
tutela della sicurezza e della salute degli addatiegli utenti;
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b.i requisiti strutturali, impiantistici, delle atzeature e delle suppellettili fissati dalle
vigenti norme;

c.i procedimenti funzionali di rilevanza igienica prodotti usati;

d.la qualificazione professionale del personale addet

2.Qualora si riscontri la inosservanza delle normergano di vigilanza propone al
Comune i provvedimenti amministrativi ritenuti adeg.

3.Nei casi di inosservanza delle prescrizioni ordéndél Comune per ragioni di igiene e
sicurezza o allorché si riscontrino carenze stralituimpiantistiche e funzionali che
possano, a giudizio dell’Azienda USL di Mottola,ngoortare rischi per la salute e la
sicurezza degli addetti e degli utenti, il Comurgefacolta, anche a seguito di proposta
dellorgano di vigilanza, di procedere alla sospems dell’autorizzazione fino al
superamento delle carenze riscontrate.

4.Nei casi di reiterata violazione delle norme oapravvenuta impossibilita ad assicurare
I requisiti strutturali, impiantistici e funziongbrevisti dalle norme, il Comune procede alla
revoca dell’autorizzazione.

Art. 345
Requisiti igienici (vedi art. 19)

1.1 requisiti igienici dei locali e i requisiti igieti per la gestione operativa sono previsti
dal presente Regolamento che disciplina le spéeifiattivita. | requisiti igienici sono
finalizzati alla sicurezza e alla tutela della saldegli addetti e degli utenti.

2.Nelle strutture di cure estetiche € ammessa laepees di una stanza adibita ad
ambulatorio (per eventuale visite mediche), il guah quanto operante in esercizio aperto
al pubblico, & soggetto al certificato igienico itaio di cui all'art. 55 del presente
Regolamento.

3.Le tinture e i cosmetici utilizzati sono rispondeatquanto previsto dalla Legge n.
713/1986.

4.Nelle attivita di estetica non & consentito I'udoagparecchiature elettromedicali, ma
esclusivamente di quelle elettromeccaniche elencaliéAllegato alla Legge n. 1/1990;
per gqueste ultime, le caratteristiche tecnico-dicaey i meccanismi di regolazione, le
modalita di esercizio e di applicazione, le cautleso sono previste dalle norme statali.
L'impianto elettrico € realizzato secondo le norpreviste dalla legge 46/90 e D.P.R.
447/91 e s.m.i..

5.Ai fini della prevenzione delle malattie infettivee parassitarie, si applicano le norme
specifiche del presente Regolamento. Per quant@mndg in particolare la prevenzione
delle malattie infettive nelle attivita di tatuagge piercing, sono osservate le disposizioni
richiamate all'art. 19 del presente Regolamento.

Art. 346
Sanzioni

1.Per la mancanza dei requisiti professionali o detbrizzazione a esercitare I'attivita di
estetista, si applicano le sanzioni amministrgpireviste dall’art. 12 della Legge n. 1/1990.
2.L’accertamento delle suddette infrazioni e l'apphione delle relative sanzioni
amministrative sono di competenza del Comune cliegwalersi dell’Azienda USL di
Mottola.

3.Per le restanti infrazioni alle norme regolamensgauche del presente Regolamento, non
sanzionate dalle leggi speciali, si applica la sare amministrativa previste dal presente
regolamento.
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Art. 347
Barbieri e parrucchieri/acconciatore

1.Le attivita di barbiere, di acconciatore per uonpeedonna non posSsono essere
praticate in forma itinerante.
2.1l Sindaco o il Responsabile del Settore rilascautbrizzazione all’esercizio delle
attivita previste dal presente articolo su parereoffevole del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione delllAdian U.S.L. di Mottola, il quale ha
I'obbligo di accertare l'idoneita dei locali e delfelative attrezzature sotto il profilo
igienico-sanitario (privilegiando quelle monouso).
3.1 locali, oltre ad essere strutturalmente regolaarene adeguatamente ventilati e
illuminati, devono avere:
auna superficie di almeno mq. 4 per ogni posto dbida con un minimo, di mqg 12 per il
primo posto;
b.pavimento a superficie unita e lavabile, paretiditeriale liscio o facilmente lavabile
fino ad un'altezza di m 2 dal pavimento;
c.lavabi fissi con acqua corrente potabile, inoltla e fredda;
d. arredamento di facile pulizia;
e dotazione di biancheria pulita per ogni client@ppositi armadietti;

Inoltre devono essere disponibili:
f. l'attrezzatura necessaria per la disinfezione @egksi di lavoro;
g.sono da preferire oggetti monouso;
h. appositi recipienti chiusi e distinti per la biaecda usata e per i rifiuti;
I. Armadietti per i lavoratori per gli indumenti das&ao.
5.1 negozi di barbiere e acconciatore devono avememb un servizio igienico ad uso
esclusivo dell'esercizio, accessibile dall'inteenservita da regolamentare antibagno con
lavabo
6.Durante il lavoro deve indossare una sopravesteéapellavarsi le mani prima di ogni
servizio.
7.Aerazione: deve essere garantita un’aerazione alatuattraverso una superficie
finestrata apribile pari ad 1/8 della superficiel gavimento. Qualora la superficie
ventilante naturale non raggiunga 1/8 della superflel pavimento, si deve provvedere ad
installare un impianto di ventilazione forzata @ela (o di condizionamento) per
assicurare il ricambio di aria secondo la cubatigidocali.
8.llluminazione: deve essere garantita un’illuminagmaturale attraverso una superficie
illuminante pari ad 1/8 della superficie del pavirtte Se lilluminazione naturale é
insufficiente deve essere integrata con illuminagiartificiale idonea per intensita e
qualita e che non dia luogo a fenomeni di abbag@mo di affaticamento visivo. Devono
essere assicurati i lux previsti dal DPR 303/56grdito dal D.lgs 242/96 e dal D.lgs 81/08.
9.Altezza deve essere quella prevista per le attartigianali dal presente regolamento.

Art. 348
Estetisti

1. L'attivita di estetista non possono essere praticeforma itinerante.

2. L'apertura di un esercizio di estetista e subatdinall’autorizzazione da parte del
Sindaco o del Responsabile del Settore previo @diarorevole del Servizio lgiene e
Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevenzionel'’Adenda U.S.L. di Mottola sui
requisiti igienici dei locali, sull'idoneita dellattrezzature e suppellettili (preferibilmente

monouso) e sullosservanza delle norme di sicurgza quanto riguarda l'uso di
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apparecchi elettromeccanici per uso estetico. S@omungue, fatte salve le norme
regionali.

3. E vietato l'uso di apparecchi elettromedicali dialgiasi specie non ricompresi
nell'allegato alla legge 4-1-1990, n. | e s.m.i..

4. Deve essere rispettata la normativa sulla preparazd impiego dei cosmetici.

4.1 locali, oltre ad essere strutturalmente regolaarene adeguatamente ventilati e
illuminati, devono avere:

auna superficie di almeno mq. 6 per ogni postodbdia o box;

b.il box o posto lavoro deve essere chiuso a tutZzalh e puo essere illuminato e aerato
artificialmente (lux min. 300, aerazione 15-20 racd/persona/ora), altezza minima
mt.2,40;

c.pavimento a superficie unita e lavabile, paretniiteriale liscio o facilmente lavabile
fino ad un'altezza di m 2 dal pavimento;

d. nei box o locali ove necessitano di lavabi questiotho essere muniti di acqua corrente
potabile calda e fredda;

e.arredamento di facile pulizia;

f. dotazione di biancheria pulita per ogni client@ppositi armadietti;

g.l'attrezzatura necessaria per la disinfezione @egksi di lavoro;

h.sono da preferire oggetti monouso;

I. appositi recipienti chiusi e distinti per la biaeda usata e per i rifiuti;

j. armadietti per i lavoratori per gli indumenti dadao;

k. un servizio igienico con antiwc ad uso esclusivoilpgersonale;

l. un servizio igienico con doccia e antiwc ad usdusseo per il pubblico, quest’ultimo
puo essere non necessario quando non vengonaaffétattamenti di massaggio manuale
o strumentali e trattamenti di sauna ecc. eccattainenti al termine del quale si rende
necessario l'uso della doccia.

Art. 349
Tatuaggi — piercing

L'attivita di tatuaggi e piercing va svolta in amiii che devono rispondere ai requisiti
nazionali e locali. In particolare per quanto riglei locali in cui si svolgono le attivita di
tatuaggio e piercing, ai fini della prevenzioneladliffusione delle malattie infettive,
devono attenersi a quanto stabilito dalle noteadekgione Puglia Assessorato alla Sanita
n.24/13926/116/15 del 20.05.1998 e n.24/27292/Bl6dkl 12.11.1998 e D.G.R.
10.12.2002 n.1997 e successive modifiche e integraz

Coloro che intendono esercitare l'attivita di tgia e piercing dovranno presentare:
- domanda al Dipartimento di Prevenzione della AlsMottola competente per territorio,
- Attestato di frequenza al corso con superameelle grove d'esame;

- Tutta la documentazione richiesta dallAUSL dithdtz;

I Dipartimento  di Prevenzione ASL, ricevuta la ndanda ed esaminata la
documentazione presentata da ciascun richiedeta#scera se istruita positivamente,
relativa autorizzazione.

Copia dell'autorizzazione sara inviata al Sindaglo@bmune di Mottola, territorio in cui il
richiedente intende avviare l'attivita di tatuagegipiercing.

Viene attribuita ai Dipartimenti di Prevenzioneldedzienda USL la competenza connessa
al rilascio della idoneita igienico sanitaria/aid@azione per [I'attivita di tatuaggi, piercing
e trattamenti similari, nonché al controllo e allgilanza in merito al loro corretto
svolgimento ( Delib. G.R. n.1997 del 10/12/02).

1.Le attivita di tatuaggi e piercing non possono esggaticate in forma itinerante o di
posteggio ma bensi presso idonei locali e corztaiture conformi ai requisiti di igiene e
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sicurezza sotto la vigilanza del Servizio di Igien&anita Pubblica del Dipartimento di
Prevenzione anche in funzione del rispetto dellsunei di profilassi delle malattie
infettive.

2. E fatto obbligo di utilizzare strumenti monouso &dietato sottoporre alla pratica del
tatuaggio i soggetti di minore eta.

| locali, oltre ad essere strutturalmente regolaaréne adeguatamente ventilati e
illuminati, devono avere:

- certificato agibilita per attivita artigiane - alme un WC con lavandino munito di
dispositivi idonei a prevenire le infezioni da cato;

- Stanza per l'attesa, stanza o0 zona come spoglioigli utenti, nonché uno spazio/zona
per lo spogliatoio degli operatori;

- stanza/e ove vengono effettuate le procedure ecoats i materiali puliti e sterilizzati,
separatale dall'attesa;

«in tale ambito, deve esserci una zona per la pl&terilizzazione e disinfezione ad alto
livello del materiale nhon monouso mediante appdniatere idonee (autoclave, ecc.) "in
tale zona deve esistere abbastanza spazio da tomsena separazione netta tra le aree in
cui vengono trattati presidi e materiali sporchigeelle in cui vengono conservati i
materiali puliti e sterilizzati. L' "area sporcaéw® essere provvista di vasca in acciaio inox
0 materiale equivalente, con acqua calda e freéddapprima pulitura dei materiali, che
sara seguita dal trattamento di lavaggio ad ultaise successiva sterilizzazione e
disinfezione ad alto livello;

« Rispetto della normativa U.E. sulla sicurezza engidei luoghi di lavoro; (D.Lgs 81/08 e
successive modifiche ed integrazioni);

+ Rispetto delle norme relative agli impianti elaitred altri a norma della Legge 46/90 e
regolamento del DPR 447/91.

Inoltre devono avere:

« una superficie di almeno mq. 6 per ogni posto ia o box;

« pavimento a superficie unita e lavabile, paretiditeriale liscio o facilmente lavabile
fino ad un'altezza di m 2 dal pavimento;

»nei box o locali ove necessitano di lavabi questiasho essere muniti di acqua corrente
potabile calda e fredda;

«il box 0 posto lavoro deve essere chiuso a tuath e puo essere illuminato e aerato
artificialmente (lux min. 300, aerazione 15-20 mie/@ersona/ora);

- arredamento di facile pulizia;

- dotazione di biancheria pulita per ogni client@jppositi armadietti;

«|'attrezzatura necessaria per la disinfezione degksi di lavoro;

+ sono da preferire oggetti monouso;

« appositi recipienti chiusi e distinti per la biaedla usata e per i rifiuti;

- armadietti per i lavoratori per gli indumenti dadao;

+ un servizio igienico con antiwc ad uso esclusivoipgersonale;

« possibilmente un servizio igienico con doccia evanad uso esclusivo per il pubblico;

L'attivita di tatuaggi e piercing € consentitacsoiediante strumenti monouso (aghi, tubi
scorriago, rasoi) e comunque con modalita adtd impedire ogni fenomeno di
contaminazione. L’operatore deve indossare ilicame guanti monouso. Al termine di
ogni trattamento il piano di lavoro deve essereemdet con soluzione saponata ed
adeguatamente disinfettata.

Valutazione del rischio di infezione prima del teahento.

Dal momento che non e possibile stabilire primatidgtamento chi e portatore di infezioni
trasmesse attraverso il sangue, € necessario agpticrupolosamente le stesse misure per
tutti i soggetti.
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Obbligo per l'operatore di indossare guanti inidatte per il piercing, anche mascherine
monouso e camice, durante l'esecuzione delle punoeee durante l'esecuzione di
procedure di lavaggio e pulizia delle attrezzatimmunque le mani vanno sempre lavate
e disinfettate prima e dopo l'uso dei guanti. Tuttostrumentario non monouso e non
autoclavabile (corpo macchina da tatuaggio, sptorgadi soluzione detergente, flaconi
vari, ecc.) deve essere protetto con appositi ieromonouso.

Smaltimento corretto secondo le vigenti normatifelL¢s. 152/06, D.P.R. 254/03 ) di
materiali monouso utilizzati per ridurre il rischdoesposizioni accidentali;

Gli strumenti devono essere sottoposti a procediursterilizzazione con il calore. La
sterilizzazione a vapore € il metodo di sceltalpestrumentario riutilizzabile (autoclave a
121° C. per un minimo di 20 minuti). La sterilizaaze a calore secco deve essere
effettuata a 170°C. per 2 ore.

Nei casi in cui le procedure di sterilizzazione rsd@no applicabili € possibile procedere
alternativamente a disinfezione ad alto livellocas®lo le caratteristiche costruttive e
merceologiche. | disinfettanti ad alto livello piargamente utilizzati sono ipoclorito di
sodio alla concentrazione di 5000 ppm e glutardilei al @ 2%;

Il materiale e gli strumenti da sottoporre a sierdzione o a disinfezione ad alto livello,
devono essere accuratamente puliti prima dell'égpog ai germicida seguendo le
indicazioni del produttore (dello strumento o @glparecchiatura) relative alla
compatibilita degli apparecchi con i germicidi cigm

Gli strumenti e le apparecchiature decontaminati germicidi chimici devono essere
adeguatamente lavati ed asciugati prima del zatli Nella gestione dei disinfettanti
chimici si applicano le norme di sicurezza previdi D.Lgs. 81/08 e e successive
modifiche ed integrazioni;

Il sangue in quantita visibile deve essere rimosssuccessivamente l'area deve essere
decontaminata con germicidi chimici. Quando si fiai uno spandimento consistente
larea deve essere cosparsa da un germicida s@lideroisocianurato in polvere o
granuli) o liquido (composto di cloro) prima delfulizia e successivamente l'area va
decontaminata con germicida chimico. In entramtasi devono essere indossati i guanti,
durante le procedure di pulizia e decontaminazione;

Gli aghi e gli strumenti taglienti che perforancclie o comunque vengono a contatto con
superfici cutanee lese e/o con annessi cutanei ndewssere sempre rigorosamente-
manouso. Non esistono, infatti, "caratteristichec#iche" tali da giustificarne il riutilizzo;
Nel caso di procedure che implichino l'utilizzo apiparecchiature elettriche per tatuaggi
con aghi che penetrano nella cute per portareme@igi in profondita € necessario che:

a)la testata sulla quale sono montati gli aghi ®dlstzata con calore umido;

b)gli aghi siano rigorosamente monouso;

Nel caso delle procedure di piercing € vietatool'ds dispositivi automatici (cosiddetta
"pistola”), difficilmente sterilizzabili o disinfébili, ed e vietato il riutilizzo di qualsiasi
tipo di aghi e taglienti;

| pigmenti da utilizzare devono essere atossierilse certificati dall'azienda produttrice
in attesa di una diversa disciplina sull'argomenkccircuito utilizzato (passaggio del
pigmento dal contenitore commerciale al contenitooouso) attraverso il quale passano
I pigmenti sia sostituito dopo ogni soggetto. latma il pigmento da utilizzare per ogni
procedura sia versato o prelevato con strumentdestecondo il tipo di confezione, dai
contenitore con il quale € messo in commercio pridedl'inizio della procedura e,
possibilmente una sola volta, nelle quantita ritenoiecessarie e posto in contenitore/i
appropriato monouso. Eventuali altri prelievi inrsm della stessa procedura vanno
effettuati iniziando ex novo la procedura (nuoviagti, nuovo strumento in caso di
prelievo ecc.). | pigmenti avanzati nell'esecuzioella procedura ed i contenitori
MONOUSO in cui Sono stati posti non sono assoluitemautilizzabili e vanno eliminati con
le precauzioni di cui al D.M. 28.9.1990.
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Vedi anche art 19 del presente regolamento.

CAPO Il
Palestre

Art. 350
Ambito di applicazione

1.Le palestre che costituiscono impianto sportivatapal pubblico (con spettatori) 0 sono
parte integrante di impianto sportivo aperto al lpido e le palestre scolastiche sono
disciplinate dalla vigente normativa statale.

2.Le palestre che sono parti integranti di strutts@eitarie presentano i requisiti fissati
dalle norme regionali in materia di strutture samnd riabilitative.

3.Le palestre per le attivita fisiche ricreative erspe, le sale da ballo, non aperte al
pubblico di spettatori, presentano i requisiti pgg\dal presente Regolamento.

Art. 351
Competenze

1.1l Comune esercita la vigilanza sotto I'aspettatec edilizio.

2.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni in magedi igiene e sicurezza, il Comune si
avvale dell’Azienda USL.

3.L’Azienda USL di Mottola, esercita la vigilanza panendo al Comune gli eventuali
provvedimenti amministrativi che si rendessero ssag a tutela della salute e della
sicurezza degli utenti e degli addetti.

Costituiscono oggetto di vigilanza da parte degiiami preposti:

ala osservanza degli atti prescrittivi e ordinatmmunali;

b.i requisiti strutturali, impiantistici e delle atzzature previsti dalle norme e dai
regolamenti comunali;

c.i requisiti gestionali connessi all’'igiene e aliausezza degli utenti e degli addetti.
Qualora si riscontrino carenze strutturali, impisiithe e gestionali rispetto alle vigenti
norme e a quelle del presente Regolamento, il Cemarrseguito di proposta dell’organo
di vigilanza, adotta i conseguenti atti prescrtéwordinatori.

Art. 352
Requisiti igienico sanitari

1.Le palestre per attivita fisiche non agonistichepdingono dei seguenti locali:

aun locale per attivita fisiche e sportive con atezanterna utile di m 3 e superficie

minima pari a mq 10 incrementata di mq 4 per odant¢ contemporaneo superiore al
primo, oppure con altezza interna utile non inferia m 2,70 e cubatura minima di mc 30
incrementata di mc 12 per ogni utente contemporaageriore al primo; la ventilazione

deve assicurare un ricambio non inferiore a 30 na¢feersona/ora;

b. possibili box, oltre al vano palestra, di supe€inbn inferiore a mq 6, con separazioni di
altezza non inferiore a m 2,20; il box o posto lav@uo essere illuminato e aerato
artificialmente (lux min. 200/300, aerazione 20 ani@/persona/ora);
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c.spogliatoio per utenti, distinto per sesso e cogaute con servizi igienici e docce, di
superficie non inferiore a mg 6 e comunque checassmq 1,20 per ogni utilizzatore
contemporaneo;

d.servizi igienici per utenti, distinti per sesso@mnunicanti con il relativo spogliatoio, in
numero di 1 ogni 20 utenti, calcolati sulla supsefidella palestra o sul numero di posti-
attrezzature previste, e comunque di numero namiore a due;

edocce per utenti, distinte per sesso e comunicantiil relativo spogliatoio, nel numero
di 1 ogni 5 utenti e comunque di numero non infer@ due;

f.almeno un servizio igienico e una doccia per ispaale addetto, comunicanti con vano
spogliatoio — antilatrina — antidoccia; due servgenici e due docce distinti per sesso
qualora sia previsto personale dei due sessi;

g.sia lo spogliatoio che i servizi igienici possorssere illuminati e aerati artificialmente
(lux min. 200/300, aerazione 15 mc/aria/persong/ora

h.vano deposito attrezzature sportive, comunicameldocale palestra;

I. possibile ambulatorio, soggetto all’autorizzazioeeiificato igienico sanitario di cui
all'art. 55 del presente Regolamento;

j- possibile locale amministrativo con le carattectsti strutturali di ufficio.

k.tutte le palestre e gli istituti di ginnastica, ipehdentemente dall'uso a cui sono
destinati, devono assicurare la presenza di uitalieetecnico in possesso del diploma di
professore di educazione fisica rilasciata dallFSE

l. qualunque altro intervento effettuato di tipo civatdeve prevedere la presenza di un
Direttore medico, nonché di personale professioeatm abilitato all’esercizio delle
professioni sanitarie ausiliarie e delle corrispamtd arti ausiliarie delle professioni
sanitarie (terapisti delle diverse specialita. rmfis®chinesiterapisti, massaggiatori, ecc.).
m.tutti gli impianti previsti dal presente articoloevbno osservare le disposizioni in
materia di barriere architettoniche nonché quelevigte dalle vigenti disposizioni in
materia di igiene e sicurezza del lavoro. Ove vapngoraticati interventi di tipo curativo,
gli impianti devono adeguarsi altresi ai requisitagli standards previsti per gli impianti
destinati ad attivita sanitarie e assistenziali.

2.Per le strutture sanitarie riabilitative, di supse complessiva non inferiore a mqg 100,
la palestra ha una superficie minima pari a mq dilptrattamento contemporaneo di 6
pazienti, con incremento di mq 5 per ogni ulteripagiente contemporaneamente trattato.
3.Sono ammesse deroghe per strutture nel centrestgrevio parere ASL do Mottola.

CAPO Il
Piscine

Art. 353
Competenze

1.Sono attribuite al Comune le seguenti competenze:

arilascio dell’autorizzazione sanitaria;

b.rilascio del certificato idoneita locale eventuahtee presente, ai sensi dell’art. 55 del
presente Regolamento, compresa nell’autorizzazmangaria generale dell’'impianto;
c.vigilanza sotto I'aspetto amministrativo.

2.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni di cdeaé igienico sanitario, il Comune si
avvale dell’Azienda USL e dellARPA, secondo lepeastive competenze.
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3.L’Azienda USL di Mottola esprime al Comune i parestruttori al rilascio
dell'autorizzazione sanitaria, avvalendosi dell’ARPer gli accertamenti analitici.
4.L'Azienda USL e ARPA esercitano la vigilanza igiemisanitaria sugli impianti e
sull’ambiente, secondo le rispettive competenzembtando proposte al Comune per
I'adozione di provvedimenti amministrativi.

Art. 354
Vigilanza

1.La vigilanza tecnica da parte degli organi prepsistisercita nei riguardi:

adella osservanza delle autorizzazioni comunali;

b.dei requisiti strutturali e funzionali previsti ddb.M. Sanita 11.7.1991 e dalle
disposizioni regionali, con particolare riferimenéo quelli igienico ambientali di cui
all'allegato 4 del suddetto decreto e dalle preserime regolamentari;

c.dell’'attuazione degli atti prescrittivi e ordinatiadottati dal Comune a seguito del
riscontro di irregolarita e inadempienze.

2.Qualora le piscine aperte al pubblico siano ubigateocali interni alle costruzioni, e
ammessa la loro ubicazione nei seminterrati delleva costruzioni e di quelle esistenti,
alle condizioni previste dal presente Regolameelativamente all’'uso dei seminterrati; &
esclusa la loro collocazione nei locali interrati.

3.Qualora si riscontrino negli impianti autorizzaéirenze strutturali e funzionali rispetto
alle norme e che possano costituire pregiudiziolpealute e la sicurezza degli utenti, il
Comune ha facolta di sospendere l'autorizzaziomgtagéa per il tempo necessario al
superamento delle carenze; nei casi di ripetutasenwvanza delle norme e prescrizioni, il
Comune puo revocare 'autorizzazione sanitaria.

Art. 355
Adeguamento degli impianti esistenti

Gli impianti natatori di nuova costruzione devoneer® i requisiti previsti dalle vigenti
norme previste dall’atto di intesa stato regiorid&0271992 dalla D.G.R. del 22.06.2004
n°909 e dalla Legge Regionale n°35 del 15.12.2008.

Gli impianti natatori esistenti, si adeguano aiuisii previsti dalle vigenti norme e
richiedono al Comune l'autorizzazione sanitaria@ri2 mesi dall’adozione del presente
Regolamento.

Art. 356
Conduzione delle Piscine

1.La conduzione delle piscine deve essere esercitdtaispetto delle norme igienico —
sanitarie in materia di qualitd dellacqua e diusézza, tenuto conto quanto previsto
dall’Accordo Stato Regioni del 16 Gennaio 2003 deddisposizioni regionali (Legge

Regionale 15 dicembre 2008 n° 35 e s.m.i.).

2.1l titolare della struttura ricettiva, o altra pera da lui formalmente individuata,
assicura la corretta gestione sotto il profilo my® — sanitario dell'impianti di balneazione
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presenti, mediante I'applicazione di apposite pdoce di autocontrollo; in particolare
devono essere effettuati periodici controlli inferanche mediante forma di assistenza
programmata, atti a garantire l'igienicita e lausezza dell’acqua presente in vasca e degli
impianti a servizio della piscina. Chi esegue itoolh deve essere a conoscenza della
quantita e della qualita dei prodotti utilizzatr e disinfezione ed il trattamento dell’acqua
di balneazione.

3.L’approvvigionamento idrico per l'alimentazione ldelasche deve essere assicurato
attraverso un acquedotto pubblico o attraverse &tnti di approvvigionamento privato, le
quali devono garantire caratteristiche dell’acqoafermi alla legislazione concernente la
qualita delle acque destinante al consumo umano.

4.L’acqua di approvvigionamento non proveniente dquadotto pubblico deve essere
sottoposta a controlli di potabilita interni avenfidenza almeno semestrale, e comunque
almeno una volta all’'anno nel caso di utilizzo stagle degli impianti.

5.L’acqua delle vasche deve essere completamentevaie, previo svuotamento, almeno
una volta all’'anno e comunque ad ogni inizio dirgyra stagionale.

6.In tutti gli ambienti della piscina devono essesegite quotidianamente le necessarie
operazioni di pulizia ed una periodica disinfezioineparticolare delle zone che presentano
percorsi a piedi nudi, utilizzando soluzioni digtténti che corrispondano a requisiti di
efficacia e di innocuita per I'utente bagnante.

7.0gni piscina deve essere dotata di attrezzatureeglalla pulizia del fondo e delle pareti
delle vasche piene d'acqua nonché di attrezzatae I'psportazione dei materiali
galleggianti. In occasione dello svuotamento pécmdella vasca si dovra provvedere ad
una radicale pulizia e disinfezione, anche mediartttamento shock, del fondo e delle
pareti delle vasche e dei sistemi e degli impidintircolazione e trattamento dell’acqua.
8.0gni piscina deve essere dotata di lavapiedi eidqeona di entrare in acqua;

9.1 materiali per la pulizia, per la disinfezione detiale ed i prodotti chimici impiegati
per il trattamento e la disinfezione dell’acquabdineazione devono essere conservati in
appositi locali e/o armadi dedicati, distinti pgologia e contenuti nelle loro confezioni
originali.

10. Servizi igienici e spogliatoio come le palestre.

CAPO IV
Strutture ricettive alberghiere, extralberghiersienili

Art. 357
Norme di riferimento

1.Sono disciplinati dalla presente Sezione:

aalberghi, motel, residenze turistico alberghieligeiahi residenziali;

b. affittacamere;

c.strutture extralberghiere (ostelli per la gioventampeggi, villaggi turistici, case per
ferie e appartamenti vacanze);

d. strutture di agriturismo;

e attivita ricettive a conduzione familiare (bed dwdakfast);

f. soggiorni diurni per minori in centri estivi (camgmlari).
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Art. 358
Competenze

1.1l Comune é titolare per il rilascio di:
a. autorizzazione sanitaria a:

1) alberghi, motel, residenze turisticheeadjhiere, alberghi residenziali;

2) affittacamere;
b. autorizzazione amministrativa a:

1) ostelli per la gioventu;

2) campeggi e villaggi turistici;

3) case per ferie e appartamenti vacanze;

4) strutture di agriturismo;

5) soggiorni diurni per minori in centrities (campi solari).
2. Le autorizzazioni sono richieste in occasione diraya della struttura, di modifiche ai
locali, agli impianti e attrezzature che incidon iequisiti igienici strutturali e funzionali,
di subingresso nell'attivita con variazioni stru#tly, di variazione della ricettivita e di
trasferimento di sede.
3.1l Comune riceve la denuncia d’inizio attivita rittea a conduzione familiare (bed and
breakfast).
4.11 Comune e titolare della vigilanza sotto I'aspedinministrativo.
5. Per I'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comausi avvale dell’Azienda USL di
Mottola.
6. L’Azienda USL:
a)esprime al Comune i pareri istruttori alle autoaizibni sanitarie e amministrative;
b)esercita la vigilanza tecnica a supporto dellalamgia amministrativa del Comune,
proponendo gli eventuali provvedimenti.

Art. 359
Requisiti delle strutture ricettive

1.1 requisiti delle diverse strutture ricettive someevisti dalle specifiche leggi, oltre che
dal presente Regolamento.

In particolare:

aper gli alberghi residenziali, si osservano i requidelle abitazioni come definiti dalla
vigente normativa e dal presente Regolamento;

b.per gli affittacamere, si osservano i requisitilel@bitazioni; qualora il gestore risieda
nella stessa unita abitativa, i locali di soggigreacina e camera/e da letto gli sono
riservati e possono essere usati ai fini ricetold i vani eccedenti; se risiede in altra unita
abitativa, per la ricettivitd possono essere wdtrtutti i vani, fino al numero massimo di
sei, esclusi i vani soggiorno e cucina;

c.per case e appartamenti vacanze, si osservanoisitedelle abitazioni;

d.per bed and breakfast, si osservano i requisile dabitazioni; il gestore e tenuto a
risiedere nella medesima unita abitativa per cweddisporre della cucina, soggiorno e
camera/e da letto e sono utilizzabili ai fini rioat solo i vani eccedenti; il numero
massimo di camere utilizzabili ai fini ricettivid 4 e con un massimo di 10 posti letto;
qualora I'attivita ricettiva impegni piu di una sta, l'unita abitativa deve disporre di
almeno 2 servizi igienici.
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Art. 360
Alberghi e pensioni

1.Le caratteristiche igienico-edilizie degli albergpensioni, locande, dormitori e simili e
le condizioni igieniche del loro esercizio sonaéte dalle norme, nazionali e regionali.

2.1 locali delle strutture ricettive di tipo albergho devono possedere i seguenti
dimensionamenti e requisiti:

a)l locali comuni di ricevimento e soggiorno a seiwidella clientela devono avere una
superficie non inferiore a mq. 4.00 per ciascurlkegeime dieci camere e/o unita abitative
alberghiere, mg. 1.00 per ognuna delle ulteriomeee e/o0 unita abitative alberghiere fino
alla ventesima, e mq. 0.50 per ciascuna oltre fdegima; sono fatti salvi gli incrementi
previsti dalla specifica normativa di settore iséal livello di classificazione richiesto.

b)I bagni dovranno avere una superficie non infereorag. 2.00, con un lato minimo pari
a mt. 1.00 ed una disposizione tale da consentiragevole utilizzo di tutti gli impianti
igienici previsti dal D.M. del 05/07/1975.

c) Tutti gli apparecchi sanitari dei bagni dovrannosees di materiale resistente,
impermeabile, facilmente pulibile, lavabile e dfsittabile; gli stessi dovranno essere
forniti di sifone idraulico atto ad evitare esatardimoleste.

d)I bagni dovranno essere dotati di pavimenti restgtenpermeabili, facilmente pulibili,
lavabili e disinfettabili; le pareti dei bagni dewno avere rivestimenti fino ad un’altezza
di mt. 2.00 in materiale resistente ed impermeabideilmente pulibile, lavabile e
disinfettabile.

e)Per bagno si intende un servizio composto da almseguenti accessori minimi: doccia
0 vasca da bagno, lavabo, wc e bidet o specifibazieme equivalente ove sussistano
oggettivi impedimenti.

fIl bagno non deve comunicare direttamente con alioabitabili; € ammessa la
comunicazione diretta del bagno nella camera qaaldragno risulti a servizio esclusivo
della camera medesima e venga realizzato un inpidinaspirazione tale da creare una
pressione negativa, fermo restando il rapporto diazilone previsto dalle vigenti
disposizione di settore per ciascuna strutturdtii@ealberghiera in base anche al livello di
classificazione richiesto.

g)La camera singola dovra avere una superficie mirdmalmeno mg. 9.00; la camera
doppia dovra avere una superficie minima di almemp 14.00. Ulteriori posti letto
aggiunti possono essere consentiti con un incremgeita superficie di almeno mq. 6.00
per ogni posti letto, fino ad un massimo di quagiosti — letto complessivi per ciascuna
camera.

h)E’ comunque consentita la sistemazione temporan&tidsupplementari per bambini
di etd non superiore a dodici anni, senza che ei@rochini un aumento del numero
complessivo dei posti letto autorizzati; al momerdella partenza dell’ospite tale
utilizzazione cessa e si ristabiliscono i posettd previsti.

3.Per l'apertura di tali esercizi, € necessaria ¢dartazione del Sindaco a norma del
D.P.R. 24-7-1977, n. 616, previo parere favorevirleolante del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione, a norrabedvigenti disposizioni di legge in
materia

4.L'autorizzazione sanitaria ha validita triennale paegli esercizi di ospitalita le cui
caratteristiche siano tali da consentire l'uso ualgjasi stagione dell'anno, in particolare
per quanto concerne la dotazione di mezzi idonesdaldamento.

5.1I parere del Servizio Igiene e Sanita Pubblica Digartimento di Prevenzione per il
rinnovo dell’autorizzazione di cui al precedentenooa deve essere reso nel termine di 60
giorni. Qualora nel predetto termine non intervenggparere negativo I'autorizzazione si
intende tacitamente rinnovata, previa presentazidn@utocertificazione attestante la
sussistenza di tutti i requisiti igienico - sanitprevisti dalla normativa vigente e fatto
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salvo, comunque, I'obbligo di uniformarsi alle euweali prescrizioni dell’autorita sanitaria
competente.

6.Quando gli alberghi e gli altri esercizi restindush per oltre tre mesi, i titolari hanno
I'obbligo di comunicare la data di riapertura deggercizi stessi almeno 60 giorni prima al
Servizio Igiene e Sanita Pubblica di Mottola, ibtgidovra effettuare i prescritti controlli.
La riapertura & subordinata al parere favorevoleSeevizio Igiene e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione, da comunicare al Sinddl parere del Servizio lgiene e
Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevenzionbliditola deve essere reso nel termine di
30 giorni dalla comunicazione della data di riapext Ove nel termine suindicato non
intervenga un parere negativo, I'autorizzazioneteinde tacitamente rinnovata sempreché
venga contestualmente autocertificata dal richisxlés sussistenza di tutti i requisiti di
legge in materia di Igiene e Sanita Pubblica. Quaala chiusura si protragga per oltre un
anno, sara richiesto il rilascio di nuova autorzage.

7.Qualora gli esercizi di cui innanzi siano muniti thicali e attrezzature per la
somministrazione agli ospiti di alimenti e bevandaeali ristoranti, bar e simili, i locali
medesimo, le attrezzature ed il personale addatiche temporaneamente, sono soggetti
alle leggi vigenti (Regolamento CE 852/04).

8.1l personale in servizio presso le strutture previdal presente articolo, qualora
contragga una malattia infettiva o diffusiva, demtormare immediatamente il proprio
datore di lavoro. Tale personale deve essere inatagdente allontanato dal lavoro.

9. Gli alberghi, le pensioni e le locande debbonore\aecesso diretto e esclusivo dalla
pubblica via e comunque da spazi di uso pubblinorepossono essere ubicati all'interno
di fabbricati addetti ad abitazioni private. Restaalve le autorizzazioni gia rilasciate alla
data di entrata in vigore del presente Regolamen¢oautorizzazioni gia rilasciate a
strutture non in possesso dei requisiti possoneresgnovate su motivata e documentata
richiesta degli interessati soltanto per un ulterijperiodo non superiore a 3 anni.
10.Devono essere osservate le disposizioni di leggenateria di eliminazione delle
barriere architettoniche.

- Controllo della legionellosi

1. Ai fini della riduzione del rischio di legionellbsgni titolare di struttura ricettiva, deve
individuare/nominare una persona responsabile 'mlmntificazione e la valutazione del
rischio potenziale di infezione, che sia esperah@ comprenda I'importanza delle misure
di prevenzione e dell'applicazione delle misurecdntrollo; i campionamenti devono
essere eseguiti da personale opportunamente aatdestrqualificato, in conformita a
quanto previsto dall’Accordo Stato Regioni del 13AD05.

2. In ogni struttura turistico — ricettiva deve esseistituito un registro per la
documentazione della valutazione del rischio, diegdirventi di manutenzione, ordinari e
straordinari, che vengono attuati sugli impiadtidi e di climatizzazione.

Art. 361
Strutture ricettive extra alberghiere

1. L’attivita delle strutture ricettive extra albergheé sono disciplinate dalla L.R. n°12 del 2
Agosto 1993 (pubblicata sul BURP n°108 del 06/08R)9come modificata ed integrata
dalla L.R. 11.02.1999, n.11 e dalla L.R. 27.07.2001.

2.Sono definite strutture extra alberghiere:

* Case per ferie
* Ostelli per la gioventu
* Esercizi affittacamere
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* Case appartamenti per vacanze
* Alloggi agrituristici.

Art. 362
Villaggi turistici

1.Si definisce villaggio turistico una struttura iseve sia possibile il soggiorno o |l
pernottamento degli ospiti, I'erogazione e la sommstriazione di pasti e bevande,
I'esercizio di attivita ludiche, sportive e qualtitta possa essere considerato utile a fini
ricreativi, d'impiego del tempo libero o per lo iimento di attivita di interesse sociale.
2.Si applicano. in materia, le disposizioni contenn&tla legge regionale 11-febbraio-
1999 n°11 che con la presente legge la RegionaaRugtependo il contenuto dell'art. 5 L.
17 maggio 1983, n. 217, detta norme in materialatisificazione e di regolamentazione
delle strutture ricettive

3. L'apertura e la gestione dei villaggi turistis@bordinata. tra I'altro, anche alla richiesta
ed al rilascio di apposita autorizzazione sanitdagarte del Sindaco su parere favorevole
del Servizio Igiene e Sanita Pubblica del Dipartitoedi Prevenzione di Mottola e del
Servizio Prevenzione e Sicurezza degli AmbientiLdvoro dellAzienda USL. Detta
richiesta deve essere corredata da elaborati teamomprendenti le planimetrie
dellinsediamento, i disegni relativi agli impiargile relazioni tecniche su tutte le attivita
da svolgersi, agibilita, scarichi, parere orgamipmsti per la tutela Ambientale, ecc. ecc.. .
4.L'autorizzazione di cui al comma 2 & soggetta maawoe annuale.

5. Decorsi 60 giorni dalla data della richiesta, semghe sia intervenuto il provvedimento
di rinnovo, l'autorizzazione sanitaria si intendacitamente rinnovata a seguito di
presentazione al competente servizio della Azidg8h di autocertificazione attestante il
permanere di tutti i requisiti igienico-sanitarepisti per il rilascio della autorizzazione.
6.E comunque fatto obbligo alle Aziende USL di pramedsollecitamente ai necessari
controlli.

7.L’autorizzazione sanitaria di cui al precedente w@m2 deve essere successiva e
condizionata al rilascio di eventuali altre autpazioni sanitarie con particolare
riferimento:

aalla normativa sull'approvvigionamento idrico;

b.alla normativa in materia di smaltimento di liquadii fogna ed autorizzazione agli
scarichi;

c.alla normativa sulla ricettivita alberghiera;

d.alla normativa sugli alimenti e bevande;

ealla normativa sull’igiene e sicurezza del lavoro;

f. alla normativa antinfortunistica;

g.alla normativa sui pubblici spettacoli;

h.alla normativa in materia di barriere architettric

i. all'osservanza delle norme contenute nel preseag@IBmento nel caso vengano svolte
attivita equestri o, comunque, attivita che prewedasoggiorno e la presenza di animali;

j. all'osservanza di quanto prescritto dal presengoRenento in materia di smaltimento di
rifiuti solidi.

8.E fatta, comunque, salva la vigente normativa ketatagionale e locale in materia di
altre eventuali attivita soggette a rilascio dicgizrizazioni specifiche.

9. | villaggi turistici, in ogni caso, devono essdati di:

a.approvvigionamento idrico di almeno 300 litri p&rgona e per giorno, di cui almeno un
terzo con caratteristiche conformi al consumo uméeweentuale erogazione di acqua non
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potabile ad uso dei servizi wc, di pulizia e di bgtira utilizzazione che non comporti
pericolo per la salute degli utenti (assenza dcedratterica), questa deve essere segnalata
con apposita indicazione chiaramente visibile su pgnto di erogazione;

b.sistema di trattamento completo delle acque redlusmrma del D. Lgs. 152/06 e di
quant’altro previsto al riguardo dal presente Raganto;

c.sistema idoneo di raccolta e conferimento dei tijfivel rispetto delle norme contenute
nelle leggi nazionali e di quant’altro previstaigluardo dal presente Regolamento.
d.gruppi elettrogeni che alimentino un sistema ldiminazione di sicurezza su tutta la
superficie del villaggio, con particolare riguaragli impianti tecnologici;

edi infermeria di superficie non inferiore a mqg. t&n medico responsabile e un
infermiere professionale, quest’'ultimo presentewvilEggio 24 ore su 24 nellipotesi in cui
il complesso turistico sia in grado di ospitarenumero di persone superiore a 500 unita e,
nel caso la struttura stessa disti piu di km. 10pia vicino centro abitato provvisto di
regolare servizio di guardia medica, € obbligatamoarmadio di pronto soccorsa munito
di presidi che verranno indicati e verificati dar@zio di Igiene Pubblica dellAUSL di
Mottola. Resta in facolta dei titolari di piu vitjgi contigui con distanza, comungue, non
superiore a 2000 metri di consorziarsi per la gestidelle modalita di erogazione
dell'assistenza sanitaria conforme alle prescrizael presente articolo, fermo restando
che per la determinazione dell'assetto organizaasivfa riferimento alla somma delle
singole capacita ricettive.

f.di servizi igienici a servizio delle camere di smygo nel rispetto delle norme previste
per la ricettivita turistica all'aperto, nonché gliuppi di servizi per le aree destinate ad
attivita comuni e sportive secondo le norme, aluaiglo, previste dal presente
Regolamento.

Art. 363
Strutture Ricettive “ Agriturismo “

Per gli alloggi agrituristici si osserva anche [&L22-5-1985 n°34 e Legge 22 Febbraio
2006, n.96 (Disciplina dell'agriturismo).

Per attivita agrituristica si intende I'attivita dcezione ed ospitalitd esercitata attraverso
I'utilizzo della propria azienda in rapporto di cwssione e complementarieta con l'attivita
agricola. Sono attivita agrituristiche:

- Il dare alloggio stagionale in appositi locali amlali a cio adibiti

- L’'ospitare i campeggiatori in spazi aperti peraggiorno

«L’organizzare attivita didattiche, culturali, traenali, di turismo religioso culturale,
ricreative, di pratica sportiva, di escursionisnai @poturismo riferite al mondo rurale

«Di somministrare agli ospiti aziendali per la comszione sul posto pasti, alimenti e
bevande nonché l'organizzare non solo per gli bsgiendali degustazioni ed assaggi di
prodotti aziendali.

Per tali strutture ricettive si applicano i reqtiiggienico edilizi e sanitari previsti dalle
leggi nazionali e regionali, nhonché, ove non intcasto, quelli previsti dal presente
regolamento.

Nel caso in cui venga effettuata l'attivita agnstica di degustazione ed assaggio dei
prodotti aziendali deve essere presente almenoewiz® igienico (wc e lavabo) a
disposizione degli ospiti.

Nel caso si dia ospitalita fino ad un massimo ddidi posti letto complessivi,
I'imprenditore puo utilizzare per la preparaziongoenministrazione dei pasti, la cucina ed
altri locali aventi le caratteristiche dei locali @bitazione, in immobili anche diversi da
quelli ove sono ubicate le camere; nel caso in Kaftivita di preparazione e
somministrazione degli alimenti sia riferita adnumero di ospiti complessivo superiore a
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dodici, la preparazione e somministrazione deii pkeste essere effettuata in locali aventi i
requisiti previsti dal presente regolamento, Isstedeve essere oggetto anche di specifica
notifica/Dia come per gli analoghi esercizi di paggzione e somministrazione.

Possono essere comunque utilizzati e messi a digpes per uso esclusivo degli ospiti
locali ad uso comune come soggiorno e cucina, @mlpntemente dal numero delle
persone alloggiate; tali locali devono comunquespdsre i requisiti strutturali ed igienico
— sanitari previsti per i locali di abitazione @a#ipecifiche norme di settore e dal presente
regolamento.

Nel caso in cui gli ospiti che usufruiscono del@msninistrazione di pasti, alimenti e
bevande siano esclusivamente quelli che soggiorimanienda, il requisito del bagno e da
intendersi soddisfatto con la dotazione del retatvagno prevista negli alloggi e/o negli
spazi aperti.

Nel caso in cui gli ospiti che usufruiscono delamsninistrazione di pasti, alimenti e
bevande siano anche quelli giornalieri che usufans di attivita didattiche, culturali e
simili, il requisito del bagno a disposizione pstui € da intendersi soddisfatto con la
dotazione del relativo bagno ogni trenta ospiti.

Art. 364
Campeggi

1.Per l'apertura e la gestione dei campeggi si ogeerle disposizioni contenute nella
legge regionale 20-5-1979, n.35, come modificatinezhrata dalla legge regionale 3-10-
1986, n.19 e nel relativo Regolamento 21-7-1980,enL.R. 11 febbraio 1999 n.11. Si
applicano, per la classificazione, le disposiziomintenute nella citata legge regionale 3-
10-1986, n. 29, come modificata dall'articolo undmlla legge regionale 24-10-1986, n.
33.

2. Per quanto non previsto dalle disposizioni indicael primo comma, si applica la
normativa statale, regionale e locale, nonché quemtenuto nel presente Regolamento.
3.L'apertura e la gestione dei campeggi e delle tetautagli stessi assimilabili e
subordinata, tra I'altro, alla richiesta ed alsdi@ di specifica autorizzazione sanitaria da
parte del Sindaco previo parere favorevole del i@ervgiene e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione dell’Azienda USL di kbde.

4. L’autorizzazione di cui al presente comma ha taratgenerale.

Art. 365
Soggiorni di vacanza per minori

1.1 locali e gli immobili da adibire a soggiorno dasanza per minori sono soggetti ad
autorizzazione sanitaria rilasciata dal Sindace@iforme parere favorevole del Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Prewame dell'’Azienda USL di Mottola, al
gquale compete anche la vigilanza igienico-sanitaria

2.Per i predetti soggiorni di vacanza per minoriggplicano le disposizioni contenute nel
successivo articolo.

3. Tutte le attivita, comprese quelle di ristorazioseno soggette alla specifica normativa
statale, regionale e locale in materia, ivi comareguella prevista dal presente
Regolamento.

4. Nelle ipotesi di integrazione di soggetti portatdr handicap devono essere osservate
tutte le disposizioni contenute nella speciale raiiva, ivi compresa quella relativa
all'eliminazione delle barriere architettoniche.
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5.Le attivita di integrazione socio-sanitaria dei getj portatori di handicaps devono
essere svolte da personale specializzato d'intesa servizi riabilitativi della Azienda
USL. .

6. Deve essere, in ogni caso, assicurata l'assisteadeca, infermieristica e sociale.

Art. 366
Abitazioni collettive

1.1 collegi, convitti ed altre istituzioni occupatercorario diurno e notturno da comunita a
qualsiasi titolo costituite devono disporre di:

adormitori, distinti per sesso, con una superfiax® mferiore a mg. 6 e mc. 18 per ogni
posto letto, riducibili a mg. 5 e mc. 15 per sugtdestinate a minori di anni 12;

b.refettori con una superficie di mq. 1,20 per ogente, riducibili a mq. 0,80 per strutture
destinate a minori di anni 12;

c.cucina di superficie non inferiore ad una supezfidi mqg. 0,25 per ogni utente e,
comunque, non inferiore a mq. 10, dotata di ceigofifere e dispense;

d.gruppi di servizi, distinti per sesso, compostudiwc ogni 6 persone, un lavabo ogni 3
ed una doccia per ogni 6. | wc devono essere, Imbesnte, aerate ed illuminate
direttamente dall'esterno, disimpegnate da un'angmtwc; alternativamente possono
essere aerate e illuminate artificialmente;

elocale o guardaroba per la biancheria pulita eeffetti personali, convenientemente
aerato;

f.locale lavanderia, 0, in mancanza, una zona pclzolta della biancheria sporca;
g.locali per I'assistenza sanitaria, costituiti deaumbulatorio o infermeria;

2.Tutti gli ambienti devono corrispondere alle pregoni delle norme dell'edilizia
residenziale.

3. L'apertura € autorizzata dal Sindaco su parereréxole del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione di Mottola

CAPO V
Alloggi temporanei

Art. 367
Ambito di riferimento

1.Si comprendono negli alloggi temporanei:
adormitori pubblici;

b.le aree e i fabbricati per abitazioni temporanee;
c.abitazioni collettive.

Art. 368
Competenze

1.1l Comune istituisce e gestisce (direttamente aré@thmente) i dormitori pubblici, le

strutture di alloggio temporaneo per persone wmagibne di emergenza, i campi nomadi di
sosta e di transito e i campi di prima accoglienza.
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2.1 Comune esercita la vigilanza sui requisiti dieige e sicurezza sotto l'aspetto
amministrativo.

3.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Comau si avvale dell’Azienda USL di
Mottola e dellARPA; a tal fine comunica alle stedattivazione di alloggi temporanei.
4.L’Azienda USL e 'ARPA, secondo le rispettive conmgreze, forniscono al Comune
parere obbligatorio istruttorio, in sede di progeitbne, sotto I'aspetto igienico, della
sicurezza e ambientale.

5.Esercitano inoltre la vigilanza a supporto di cuelmministrativa comunale,
proponendo gli eventuali provvedimenti ritenuti eesari alla tutela della salute e della
sicurezza del personale addetto, degli utenti ka gielpolazione circostante, oltre che alla
tutela dell’ambiente.

Art. 369
Vigilanza

1.La vigilanza da parte degli organi preposti alltelau della salute, della sicurezza e
dell’ambiente, si esercita nei riguardi:

adel mantenimento dei requisiti previsti;

b.della gestione complessiva che deve assicuraretétatdella salute e della sicurezza
degli utenti e della popolazione circostante, aitne dell’ambiente;

c.delle malattie infettive e parassitarie, per lavpreione e il controllo delle quali vanno
osservate le norme del presente Regolamento etoquib da concertare tra Comune e
Azienda USL di Mottola.

Art. 370
Dormitori pubblici

1. | locali destinati a dormitori pubbliciotturni devono essere separati per i due
sessi e devono avere:

a) le pareti rivestite, sino a m. 2 dal suolo, di@niale di facile pulitura;

b) i letti distribuiti in modo che corrisponda alneemgq. 6 di superficie e mc. 18 per posto
letto;

C) servizi igienici separati per sesso, almenoemizio igienico e un lavabo ogni 6 letti,
una doccia ogni 12 letti;

d) un vano per il personale addetto, con i requpsvisti dalle vigenti norme in materia di
igiene e sicurezza del lavoro;

e) un servizio per la disinfezione e disinfestaeiotegli individui, dei panni, delle
biancherie e dei letti, nonché un servizio perdaifica individuale;

f) allacciamento alla rete idrica urbana ed un mantk rubinetti con lavandini necessari
alla pulizia del corpo, in ragione di un lavandper ogni 6 ospiti.

2. Tutti i locali debbono essere tenuti con la nmaspulizia, illuminati con luci notturne
ed uniformati a tutte le regole dell'igiene.

3.Se qualcuno degli alloggiati viene colpito da ntaatil conduttore & obbligato a
richiedere l'intervento medico per i primi e pigenti soccorsi.

4. 'apertura e autorizzata su parere favorevole delifo di Igiene Pubblica di Mottola.
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Art. 371
Aree e strutture/fabbricati per abitazioni tempoean

1.Si considerano a tal fine i ricoveri temporanei personale dei cantieri e di prima
accoglienza per persone in situazioni di emergernizzampi nomadi.

2.Le aree interessate rispondono ai seguenti reqgesierali:

anon essere confinanti con aree su cui insistorficesicolastici ed educativi, edifici a uso
sanitario e socio assistenziale, istituti di stuelidcerca, strutture ricettive alberghiere ed
extra alberghiere;

b.dotazione di sistemi di raccolta e smaltimentoalattque meteoriche;

c.allacciamento alla fognatura pubblica per gli sdarreflui;

d. allacciamento idropotabile;

eallacciamento elettrico;

f. contenitori di raccolta e smaltimento dei rifiudilisli;

g.illuminazione esterna;

h.percorso carrabile e pedonale;

I. zona sosta pavimentata.

3.Le strutture per alloggio di personale dei cantieridi persone in situazione di
emergenza, rispondono ai seguenti requisiti:

a.essere costruite con materiali resistenti al fusoon adeguata capacita di coibentazione
termica;

b.avere allacciamento idrico e fognario;

c.disporre di sistema di riscaldamento;

d.garantire la sicurezza impiantistica;

edisporre di pavimenti resistenti, lavabili e impesabili;

f. avere altezza utile interna non inferiore a m 2,40;

g.disporre di illuminazione e ventilazione naturali;

h.assicurare uno spazio abitabile pari a mqg 8 pesopex;, escluso il servizio igienico;

I. disporre di servizio igienico con doccia ogni 6quere;

j. disporre di spazio per cottura cibi.

4.1 campi nomadi e di prima accoglienza sono prewistiree organizzate con spazio per
sosta automezzi, percorsi interni veicolari e patipfabbricato servizi. | campi sosta per
nomadi comprendono un massimo di 16 piazzole, gr@scon superficie minima di mq
120 al netto dei servizi; I'area, dotata delle epérurbanizzazione secondaria, € recintata
e dispone di contenitori per rifiuti urbani e teleb pubblico. Sono inoltre previste aree di
transito con un massimo di 10 piazzole, di superincinima uguale a quella delle aree di
sosta, per la permanenza temporanea al massim@® direl salvo i casi di ricovero
ospedaliero di un componente il nucleo familiako accertate ragioni di forza maggiore.
Il fabbricato servizi comprende:

aspazio cucina comune;

b.spazio consumo alimenti;

c.blocco servizi igienici completi di doccia e lavabiservizio igienico ogni 10 persone, 1
lavabo ogni 5 persone, 1 doccia ogni 15 persone;

d. spazio lavaggio biancheria con un lavello ogni &fspne.

Art. 372
Bed and Breakfast
Disciplina dell'attivita ricettiva di Bed and Brdakt (B&8)
L'esercizio dell'attivita di Bed and Breakfast nmymporta cambio di destinazione d"uso
dell'immobile. | locali adibiti a Bed and Breakfadévono possedere le caratteristiche
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strutturali e igienico-sanitarie previste per l'uabitativo dal presente regolamento
comunale, nel pieno rispetto delle prescrizioni nmative in materia di edilizia, di
urbanistica, di pubblica sicurezza e di somminkstrae di cibi e bevande. Le abitazioni
destinate all'attivita di Bed and Breakfast harioblligo di esporre il Marchio regionale
identificativo per la tipologia di appartenenza.

Definizione, caratteristiche e servizi minimi deadBand Breakfast a conduzione familiare
1. Si definisce Bed and Breakfast a conduzione lfarei I'attivita ricettiva svolta in
maniera non continuativa e non imprenditoriale Ha nella casa in cui abita, fornisce
alloggio e prima colazione in non piu di 4 came@osti letto, avvalendosi della normale
organizzazione familiare, ivi compresa I'eventuptesenza di collaboratori domestici al
servizio della famiglia, senza la fornitura di seraggiuntivi.

2. L'attivita di Bed & Breakfast a conduzione famaré € esercitata in un'unica unita
immobiliare, da chi vi dimora stabilmente per Bird periodo in cui dichiara di svolgere
attivita di accoglienza.

3. L'ospitalita puo essere fornita per un minim8@ed un massimo di 270 giorni I'anno.
4. All'interno del Centro Storico cosi come delatiitdagli strumenti urbanistici, e
all'interno dei borghi rurali di cui all'art. 1 detgolamento regionale del 22 marzo 2012 n.
6, l'attivita di Bed and Breakfast pud essere désgac anche in unita immobiliari
fisicamente distinte, lontane non oltre 500 metisurati nel piu breve percorso pedonale
possibile, fermo restando I'obbligo di dimora nlita abitativa principale e fatti salvi tutti
gli altri limiti di cui ai precedenti commi.

Definizione, caratteristiche e servizi minimi deiedB and Breakfast in forma
imprenditoriale

1. Si definisce "Bed and Breakfast in forma impitaréhle” I'attivita ricettiva a prevalente
conduzione familiare svolta in maniera continuatergprofessionale da chi, presso il
proprio domicilio, fornisce alloggio e prima colame in non piu di 8 camere e 20 posti
letto, anche avvalendosi della collaborazione dsq@eale qualificato.

2. L'attivitd di Bed & Breakfast in forma imprengliiale € esercitata in un'unica unita
immobiliare ovvero in unita immobiliari fisicamentistinte, lontane non oltre 500 metri
misurati nel piu breve percorso pedonale possikale, salvi i limiti di cui al precedente
comma.

3. Ai fini di cui al comma 1 possono eleggere dahaial titolare dellimpresa o suo
familiare come definito dall'art. 230 bis del cawvile, ovvero il socio o un collaboratore
dell'impresa.

| requisiti minimi obbligatori richiesti per I'eseizio dell'attivita di Bed and Breakfast
sono:

Servizi minimi obbligatori richiesti per svolgeréattivita di Bed and Breakfast:
a) Il "servizio bagno” deve essere autonomo rispalle esigenze della famiglia ospitante
e comungue deve essere garantita la disponibiliindeno un bagno ogni due camere;
b) pulizia quotidiana dei locali negli orari comaaii al cliente dal titolare o da persona da
lui incaricata;

c) fornitura e cambio della biancheria, compresalgula bagno, due volte a settimana e a
cambio dell'ospite;

d) fornitura di energia elettrica, acqua calda eedda, riscaldamento;
e) somministrazione, esclusivamente in uno deglzisfamiliari condivisi, della prima
colazione, preferendo prodotti tipici e tradizianateglio se biologici o contraddistinti da
marchi di tutela e/o di qualita, nel rispetto delt@armativa vigente in materia di
somministrazione di cibi e bevande,;

f) reperibilita di un familiare o in alternativaglfiipotesi di Bed and Breakfast in forma
imprenditoriale, di un collaboratore dell\'impresdi un socio.

Awvio dell'attivita
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L'esercizio dell'attivita di Bed and Breakfast é@sentito previa segnalazione certificata di
inizio di attivita (SCIA), da presentare al Comuime cui e sito l'immobile adibito
all'attivita nel rispetto dei limiti e delle condini di cui all'art. 19 della L. n. 241 del 7
agosto 1990.

CAPO VI
Strutture sportive e per il tempo libero

Art. 373
Locali di pubblico spettacolo

1. | teatri, i cinema ed in genere tutti gli edifigii locali adibiti a pubblici spettacoli,
devono essere di adeguata cubatura in relaziomairakro dei posti, ben ventilati, se
occorre anche con mezzi meccanici 0 con impiantcatidizionamento dell'aria. La
cubatura non deve essere in ogni caso inferiore.anper persona.

2. Ogni locale di cui al precedente comma deve esgerevisto di almeno 2 servizi
igienici chiusi a tutt’altezza e con regolare aitiha (antiwc) divisi per sesso fino a 100
possibili utilizzatori con I'aggiunta di un ulter® servizio igienico (distinto per sesso) per
ogni successivo incremento di 100 pubblici utenti.

3. Ogni latrina, distinta per i due sessi, comprédisagbienti destinati agli orinatoi, deve
essere preceduta da un antilatrina, munita di uabla ad acqua corrente, corredato di
erogatore di sapone liquido o in polvere e di agatiura di carta monouso.

4. Tanto la latrina che l'antilatrina devono essezatiate direttamente dall'esterno. Si
puo consentire che, ove non sia possibile altriméantventilazione si effettui attraverso
sistemi di aerazione artificiale. Ogni locale deiwre ogni caso, disporre di almeno un
servizio igienico accessibile a portatori di hamagie secondo le vigenti disposizioni in
materia di barriere architettoniche.

5. Ogni locale di ritrovo o esercizio, 0 stabilimentteve essere dotato di impianto di
acqua potabile con rubinetti di erogazione a digpmse dei frequentatori ed in numero
adeguato alla ricettivita del locale.

6. Gli impianti di condizionamento dell'aria devorssere tali da garantire una immissione
di aria esterna non inferiore a mc. 30 per perganara.

7.La velocita di immissione e di estrazione dell'ar@le zone occupate dal pubblico, dal
pavimento fino all'altezza di m. 2 non deve supenarogni caso m. 0,7 al secondo.

8. Gli impianti di condizionamento d'aria devono esseantenuta in esercizio in modo da
ottenere le seguenti condizioni ambientali di beaes

ad'estate: temperatura interna non inferiore deoltigradi C rispetto all'esterno - umidita
relativa compresa tra il 40-50%;

b.d'inverno: temperatura interna tra 18-20 gradi @nidita relativa compresa tra il 40-
60%.

9. Termometri ed igrometri di controllo devono essii®allati in almeno due punti del
locale, opportunamente stabiliti.

10. Nei locali di cui al presente articolo e fattoidie di fumare e devono essere applicati
cartelli luminosi o fluorescenti recanti la scrittaietato fumare». in numero non inferiore
a tre, disposti almeno due all'interno del localgosizione ben visibile ai frequentatori e
almeno uno, sempre ben visibile, nell'ingressojcsdldisposto dell'art. 4 della legge 11-
11-1975, n. 584.

11.Per quant'altro non previsto nel presente artisaligono le disposizioni generali del
presente Regolamento e della Circolare 16/51 delistéiro degli Interni, e successive
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modifiche del D.M. 19-8-1996 (G.U. 12-9-96 n°21403.e D.M. 06.03.2001, nonché tutte
le norme di sicurezza, anche costruttive e di amezhto, prescritte dalle vigenti
disposizioni in materia di sicurezza pubblica emditezione civile.

12.Sono fatte salve le prescrizioni in materia impartialla Commissione Provinciale di
Vigilanza sui locali di pubblico spettacolo e lamoetenza in materia dei Vigili del Fuoco.
13.1 posti a sedere debbono distare dallo schermoranagganto la meta del diametro
trasversale dello schermo e, comunque, mai meno.d, se disposti sul fronte dello
schermo; quelli disposti lateralmente al frontelaledlchermo debbono almeno distare
quanto i ¥ del diametro trasversale dello schermo.

14. | sedili debbono essere dotati di schienali e rdictioli di separazione da un posto
all'altro, debbono essere puliti, facilmente pliliei senza asperita (chiodi, scheggiature,
ecc.) pericolose. Sono proibite le panche exbtipn piedi.

15.Deve essere rispettato il requisito dell’acitelis, previsto dalla vigente
normativa in tema di abbattimento delle agiarchitettoniche, nonché la riserva di
appositi posti e spazi per i soggetti portatdrihnedndicap, conformemente a gquanto
prescritto dalle precitate norme (D.M. Lav Pubb236 14/6/'89

16. L'impianto acustico deve essere disposto in ma@lassicurare una buona udibilita in
ogni punto della sala senza produrre fenomeno alieedistorsione tale che la intensita
dell'energia sonora al di fuori della sala stessa rechi incomodo o molestia al vicinato.
Devono porsi in atto opportune schermature alltusibne sonora dall’interno all’esterno
e viceversa.

17.Tutti i locali devono essere convenientemente iihati. L'impianto di illuminazione
normale deve essere predisposto in modo da daensiooe e spegnimento graduale.
Deve, inoltre, essere installato un efficiente iampo di illuminazione sussidiario (di
sicurezza). Le iscrizioni sulle porte delle us@teelle latrine, le frecce indicatrici, quelle
incorporate nei corridoi e gradini debbono risdtgrermanentemente accese e devono
essere alimentate da entrambi gli impianti di ililnazione (quello normale e quello di
sicurezza).

18. L'esercizio deve essere mantenuto in buone camdizii pulizia; le latrine devono
essere inoltre periodicamente disinfettate e petddlle penetrazioni di insetti mediante
installazione di reticelle alle finestre. All'imizdella stagione teatrale o cinematografica,
deve essere eseguito un adeguato trattamentodatiaimie contro gli insetti all'interno della
sala, nei locali accessori e nelle pertinenze.

19. Nelle sale cinematografiche é vietata la vendi@m@nsumazione di generi e sostanze
da cui possa derivare imbrattamento della pavinzesria con pregiudizio dell'igiene e del
decoro.

20.Nei teatri e locali destinati all’esibizione di cpagnie di spettacolo devono essere
previsti almeno due camerini, distinti per s§gs ognuno  prowvisto di servizio
igienico avente le caratteristiche previste abtpu3 del presente articolo e munito di
doccia. Uno di essi dovra rispondere al requiditell’accessibilita, conformemente a
quanto stabilito dalla vigente normativa inme&e di abbattimento delle barriere
architettoniche, cosi come dovra essere coitseraccessibilita al palco ed al
palcoscenico.

Art. 374
Impianti sportivi all’aperto e chiusi

1.Per la costruzione di impianti sportivi all'apegochiusi si applicano le disposizioni
previste in materia dalle vigenti leggi stataligimnali e regolamenti sugli impianti stessi,
fatte salve le norme sulla sicurezza, nonché lamativa vigente in materia di
Commissione di Vigilanza sui pubblici spettacotjieella sulla protezione civile.
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2.Sono fatte salve tutte le norme previste dal ptesRegolamento per tutte le attivita
collaterali all'esercizio degli impianti.

3.0gni impianto deve essere dotato di almeno duezségienici con regolare antilatrina,
divisi per sesso, fino a 100 possibili spettatarn d’aggiunta di un ulteriore servizio
(distinto per sesso) per un incremento di duecetdnti oltre i primi cento.

4.Gli impianti sportivi devono essere muniti di sgaghi di sufficiente ampiezza in
rapporto agli sports praticati in numero di almemo per ogni squadra con dimensioni di
mq. 3 per ogni unita, nonché piastrellati per wevaa di m. 2, muniti di docce e servizi
igienici chiusi a tutt'altezza, realizzata secont®b norme contenute nel presente
Regolamento.

5.Per tutto quanto non previsto dal presente artjlapplicano le disposizioni nazionali
o regionali e del Coni.

Art. 375
Circoli ricreativi e culturali (Vedi art. 319)

1.1 circoli ricreativi e culturali devono essere aldi in ambienti che rispettino le norme
previste dal presente Regolamento in materia dn@giabitativa e dalle leggi 287/91, legge
460797, D.P.R. 235/2001.

2.Detti circoli devono essere ubicati in locali poati piano terra o sopraelevato, con
accesso diretto dall’esterno. Possono trovareocatione anche nei piani superiori a
condizione che non siano confinanti con appartamadt uso abitativo e, nel caso
confinino con locali ad uso uffici o a studi pra$emali, non debbono essere frequentati
durante i normali orari di uso degli stessi.

3.1 circoli ricreativi e culturali non possono essegruti in esercizio in locali interrati.

4.E obbligatoria una dotazione di servizi igienialeguata e proporzionata al numero dei
frequentatori.

5.Quando all'interno del circolo viene effettuata $@amministrazione di alimenti e
bevande, € necessario presentare la DIA al SIANAUESL di Mottola, avere la
disponibilita di due WC con antiwc, uno per il pmrale addetto I'altro per il pubblico o
per i frequentatori, inoltre & necessario dispodelle attrezzature necessarie per
I'espletamento dell’attivita. Solo nei circoli doaviene la vendita di prodotti alimentari
confezionati, senza la somministrazione, € possitisporre di un unico wc con relativo
antiwc, inoltre vicino al banco vendita deve esg@esenza un lavello.

6.L'apertura di circoli culturali e ricreativi ancpevati, in relazione alla loro destinazione
d'uso, e subordinata all'autorizzazione dell’AutolComunale previo parere del Servizio
Ilgiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Prei@me della competente Azienda
U.S.L..

Art. 376
Arene estive

1.L'apertura e la gestione delle arene estive degoggiacere alla normativa sui pubblici

spettacoli.

2.1l piano di calpestio delle arene estive deve esp&neggiante, eventualmente in lieve
pendenza, non superiore mai al rapporto 1/20, sesparita e senza avvallamenti che
possano costituire causa di inciampo, senza posalevabile o fango.

3.Sono proibiti i gradini nelle corsie. Scale o gmdli accesso al locale, ed ai palchi

devono corrispondere alle norme di P.S.. In paldre i gradini devono essere segnalati
con dispositivo illuminante, in modo da renderkitili tanto a chi sale che a chi scende. |
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gradini debbono essere a pianta rettangolare cdatpeli almeno 30 cm. ed alzata non
superiore acm. 17.

4.Dette norme non si applicano alle arene appositeeneostruite secondo le norme
vigenti per le sale cinematografiche.

5. Entro il recinto in prossimita dei confini delksra,non debbono trovarsi scoli di acqua,
depositi di rifiuti, sorgenti di esalazioni moleste nocive o altre fonti di insalubrita

ambientale.

6. Entro l'arena non possono essere depositati rakteriattrezzature non strettamente
attinenti alla attivita propria del locale.

7.Per quanto concerne i servizi igienici si richiamde disposizioni contenute nell'art.

373 commi 2, 3, 4 del presente Regolamento.

8. Si applicano le disposizioni contenute nei commi 110 12, 13, 14, 15 dell’art.373 del

presente Regolamento.

Art. 377
Parchi giochi

1.1 parchi giochi, sia pubblici che privati, con asse al pubblico o usati da associazioni
di qualsiasi natura, devono essere realizzati torta fonti di inquinamento.

2.Devono essere recintati 0, comunque, con accordgini@in da evitare I'ingresso di
autoveicoli, motoveicoli ed altri mezzi a motore.

3.Deve essere evitata anche la possibilita che i mpassano facilmente raggiungere
all'esterno le vie di traffico.

4. Tutti gli impianti in esercizio nei parchi giochiedono essere conformi alle vigenti
norme di sicurezza.

5.Devono essere previsti e posti in opera servizngi in numero proporzionato al
bacino di utenza di riferimento secondo le presamizalluopo impartite dal Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Preiame dell’Azienda U.S.L di Mottola.
6.Dalle prescrizioni di cui al precedente commestano escluse le aree da giuoco
localizzate all'interno di zone a verde di vicinatali quartiere le cui dimensioni siano tali
da non costituire parte prevalente rispetto al#iiménto complessivo.

7.L’eventuale gestione di chioschi o locali per Istarazione e la vendita di alimenti e
bevande € subordinata allosservanza delle présocrizin materia del presente
Regolamento e della relativa normativa stataleg@nale.

CAPO VII
Strutture educative e culturali

Art. 378

Asilo nido
L’asilo nido o nido d’infanzia e struttura autoria per la erogazione di un servizio
educativo e sociale per bambini in eta compresd 8ae i 36 mesi, quando abbia le
caratteristiche e rispetti gli standard strutiueal qualitativi di seguito indicati.
1.Per la costruzione e la gestione degli asili-nidapplicano le disposizioni contenute
nella legge 6.12.1971 n.1044 e nella legge regeooBa3.1973 n.6., R.R. 23/06/93 n°1,
BURP n°55 del 1/4/1994, R.R. n°4 del 18/01/200R&. n°17 del 10/02/2010,
Regolamento Regionale 18 aprile 2012 n°7.
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2.Gli asili nido devono essere ispezionati da un ewdiel Servizio lgiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione e/o daassistente sanitario dello stesso
servizio con frequenza bimestrale.

3.E fatto obbligo al responsabile sanitario e/o alteordinatrice di comunicare con
immediatezza al Servizio Igiene e Sanita PubbligaBipartimento di Prevenzione ogni
caso, anche sospetto, di malattia infettiva e gposa che si verifichi nei bambini ospitati.
4.1 criteri generali per la costruzione, lastgene ed il controllo delle scuole
materne, oltre a quanto previsto dal comma un@uesente articolo, sono determinati dal
D.M.18 dicembre 1975, modificato con D.M.14/9/1977.

Qualora vi sia I'esigenza di accogliere, in unaitsfira autorizzata come scuola materna,
bambini di eta compresa tra i 24 e 36 mesinecessario che vengano rispettati i
seguenti criteri, in ottemperanza alla normatiggnte (Legge n.1044/71);

— rispetto del rapporto minimo tra superficie utiletta e recettivita,

— rispetto del rapporto educatore/bambino;

— presenza di un servizio igienico separato, datatasciatoio, lavabo con doccia, rotoli di
carta, guanti a perdere, portarifiuti chiuso a peda

— presenza di adeguata zona di riposo separata,

— rispetto di dietetici adeguati alle esigenzeinittnali della fascia di eta considerata.

E necessario che la scuola, prima dell'inizio dhiognno scolastico, dia comunicazione
scritta ai Servizi competenti, della presenza dnliai di eta compresa trai 24 e i 36 mesi
nella scuola e del loro numero.

In caso di comprovata impossibilita ad adegjua tutte le condizioni soprariportate,
andra richiesta deroga motivata. | criteri genepa la costruzione , la gestione ed |l
controllo degli asili nido sono determinati dall&i12/71 n.1044.

Qualora all'interno dell’asilo siano organizzatanioni delle persone interessate alla sua
gestione, e tassativamente escluso l'utilizzo detiaa lattanti. | locali nei quali sia stata
tenuta una riunione debbono essere aerati, acmeata puliti e disinfettati prima
dell'ingresso dei bambini.

Nel caso di asili nido da localizzare nei centarisi o in edifici da riattare a tale scopo,
devono esser individuate quelle unitd immohiliehe per parametri dimensionali e
possibilita di spazi aperti si configurino piitke a tale utilizzazione.

Asilo Nido, Micronido,Nido Aziendale, Nido del Conano.

L’asilo nido o nido d’infanzia & struttura autori#a per la erogazione di un servizio
educativo e sociale per bambini in eta compresa3ra i 36 mesi. In risposta alle nuove
esigenze sociali ed educative, possono esseraitsstdnche sezioni aggregate a scuole
d’infanzia o sezioni primavera, per I'accoglienzddmbini in eta compresa trai 24 ei 36
mesi. Si definisce micro-nido la struttura con fidgaanaloghe a quelle dell'asilo nido, ma
con una ricettivita ridotta. Altre strutture asdete sono il nido aziendale o il nido di
condominio, che mantengono le stesse caratterstelfi’asilo nido o del micro-nido, in
relazione al numero di posti bambino.

L’asilo nido garantisce il diritto all'inserim& e alla integrazione dei bambini
diversamente abili, secondo quanto previstoaralcolo 12 comma 5 della |
n.104/1992, e per essi, anche in collaborazione coservizi competenti della ASL
vengono definiti progetti educativi specifici.

Ricettivita

La ricettivita minima e massima del nido diantia, espressa in termini di capienza, e
fissata rispettivamente a 20 e a 60 posti bambino.

La ricettivita minima e massima della struttorro-nido € fissata rispettivamente a 6
e a 20 posti bambino.

La presenza programmata su base annua rnellHusa pud essere determinata nelle
misure massime del:
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- 30% in piu rispetto alla ricettivita per utenti fascia di eta 3-12 mesi;

- 25% in piu rispetto alla ricettivita per utenti fascia di eta 13-23 mesi;

- 20% in piu rispetto alla ricettivita per utenti fascia di eta 24-36 mesi.

Detti incrementi possono essere introdotti donsiderazione dello scarto giornaliero
tra bambini iscritti e reali frequentanti, rfarrestando gli standard previsti dalla
sezione “modulo abitativo” con riferimento alkuperficie richiesta per gli spazi interni,
che va parametrata in relazione alla ricettivizapienza.

Nel caso di asilo nido che accolga piu di una daléee di etd sopra indicate, la presenza
programmata non puo determinare incrementi rispaetfa ricettivita cumulati su una sola
fascia di eta degli utenti, bensi esclusivamergé&iduiti tra le fasce di eta presenti entro i
limiti sopra indicati. L’asilo nido e il micraido sono da intendere operanti a tempo
pieno, quando osservano orario di apertura parsuperiore a 36 ore e almeno 5 gg di
apertura settimanali, o a tempo parziale quarmdservano un orario di apertura
inferiore alle 36 ore settimanali.

Spazi

Gli spazi essenziali destinati ai bambini e ai gegenerali sono i seguenti:

a) ambiente di ingresso, con adeguato spdizmer la tutela microclimatica, che dia
accesso alle sezioni, evitando il passaggiawatso i locali di altre sezioni; per le
strutture aggregate a servizi scolastici o edvicdingresso puo essere unico;

b) unita funzionali minime (sezioni) perstan gruppo di bambini, la cui dimensione
e il cui numero dipende dal numero totale di bamkscritti e dal progetto educativo,

in grado di garantire nello stesso spaziopdso e il pasto ovvero in spazi
funzionalmente collegati e

attrezzati, anche ad uso non esclusivo, pumit@a dell'utilizzo siano assicurate le
migliori condizioni di igienicita e di fruibilita @mpatibili con il sonno;

c) locali per [ligiene destinati ai bambingnche al servizio di piu sezioni ma
contigui a ciascuna delle sezioni servitgea#tati con un fasciatoio, una vasca lavabo
e una dotazione media di sanitari non inferiorgnavaso ogni dieci bambini di eta
superiore a 12 mesi;

d) spazi comuni, destinati alle attivita ludiclee ricreative, utilizzati a rotazione dalle
sezioni, ovvero per attivita individuali e di gramdpiccoli gruppi;

e) servizi generali e spazi a disposizione dediilta (locale spogliatoio e WC per |l
personale, locali separati per deposito peezathture e materiali di pulizia e per la
conservazione dei materiali connessi alla @mpone dei pasti, spazio per la
preparazione del materiale didattico e il @glliio con i genitori);

f) cucina o terminale di cucina o0 altro spaattrezzato a servizio della
somministrazione di pasti forniti in multiporzendall’esterno;

g) spazi esterni o spazi gioco attrezzati stmutture fisse e dedicate.

Qualora la struttura sia collocata su piu pianirdono essere adottate le misure utili e
necessarie a garantire la sicurezza dei bambiogimi momento; si deve comunque
garantire che ogni sezione, con gli spazi funzioeaite collegati, sia collocata su un unico
piano.

Ad eccezione degli spazi di cui alle lettere &) f¢ gli spazi destinati alle attivita per i
bambini nonché i locali per l'igiene destinaii bambini, non possono essere situate in
seminterrati o piani interrati.

Le unita minime funzionali, o sezioni, sondstiite per fasce di eta omogenee, in
base alle esigenze evolutive dei bambini e deffarénziazione delle attivita.

Asili nido o nido d'infanziaLa superficie esterna deve assicurare la pres#inmao spazio

esterno fruibile dai bambini in misura non infeda 10 mq (7mq nel centro storico) per
bambino iscritto tra i 18 e i 36 mesi. La supedimterna dell’asilo nido, esclusi gli spazi
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dedicati ai servizi generali, a vano ingresso, @muo terminale, non puo essere inferiore
a 7,5 mqg. per posto bambino.

Micro-nido: La superficie esterna minima non inferiore a 1) per bambino iscritto tra i
18 e i 36 mesi; superficie interna minima pari amg per bambino. (vedi
Regolamento Regionale 18 aprile 2012 n°7).

Ludoteca

Il servizio di ludoteca consiste in un insieme ttivééa educative, ricreative e culturali
aperto a minori di eta compresa dai 3 ai 5 annaieédai 10 anni, che intendono fare
esperienza di gioco e allo scopo di favorire loluppo personale, la socializzazione,
I'educazione all’autonomia e alla liberta di scedtdine di valorizzare le capacita creative
ed espressive.

La capacita di accoglienza della ludoteca, conspazio minimo di 100 mq destinato alle
attivita ludiche, al netto dello spazio per serwgenici non puo superare i 20 bambini. In
presenza di superfici maggiori, la capacita delattuira puo crescere proporzionalmente.
In presenza di superfici minori la capacita di gtn@a puo essere ridotta proporzionalmente
nella misura di 1 utente ogni 5 mq, fino ad un x@lminimo di 80 mq e 16 utenti e fino ad
un valore massimo di 300 mg e 60utenti.

Centro Ludico Prima Infanzia

Il centro ludico per la prima infanzia € un sergizéducativo e sociale di interesse
pubblico, aperto a tutte le bambine e i bambiréténcompresa trai 3 e i 36 mesi, e ai loro
genitori. Concorre inoltre a sostenere la coppiaitge-figli nel rinforzo della relazione
emotiva-affettiva, mediante lo strumento del gioco.

Si tratta di una tipologia di servizio piu sneligpetto al servizi di asilo nido perché a
differenza dell'asilo nido prevede:

- una frequenza giornaliera non superiore a 5 ore;

- non é prevista la somministrazione di pasti;

- non e previsto uno spazio attrezzato per il @gesmeridiano.

La ricettivita massima del centro ludico per lanmiinfanzia e fissata in 50 posti bambino.
La superficie esterna deve essere in misura narioné a 8 mqg per bambino iscritto.
La superficie interna del centro ludico non pueessnferiore a 6 mq. per posto bambino.

Art. 379
Nurseries

1.l’apertura e l'esercizio di nurseries e simili, &ic nei quali si accolgono
temporaneamente e nelle sole ore diurne fanciuleta prescolastica, affidati assistenza
privata, sono sottoposte ad autorizzazione delggmdsentito il parere del Servizio Igiene
e Sanita Pubblica del Dipartimento di Prevenzioel Arienda USL di Mottola. Per i
requisiti igienico-edilizi, di attrezzature, di iadlazione e di esercizio di tali istituzioni, si
fa riferimento alla normativa sugli asilo nido dls$scuole materne, tenendo conto dell’eta
e del numero dei bambini accolti, della durata lded soggiorno, del numero e della
qualificazione delle persone addette.

2.1 locali nei quali i bambini vengono ospitati noagsono essere adibiti ad altro uso, non
debbono contenere alti mobili od arredi all'infudriquelli necessari ai bambini. Debbono,
inoltre, essere mantenuti in condizioni di ordinaliepulizia ed essere periodicamente
disinfettati.
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Art. 380
Scuole pubbliche

1.La scelta del sito, le caratteristiche e 'ampiededi’area, i requisiti costruttivi e di
igiene ambientale delle scuole materne, elemesémondarie di primo (medie) e secondo
grado sono fissati dal D.M. 18.12.1975, modificedeéa D.M. 13.09.1977 (G.U. n.338 del
13.12.1977) ed eventuali successive modificazidninéegrazioni, e nella legge regionale
3.03.1973 n.6., R.R. 23/06/93 n°1, BURP n°551d4/1994, R.R. n°4 del 18/01/2007 e
R.R. n°17 del 10/02/2010 nonché dalla normativaaigante I'abbattimento delle barriere
architettoniche.

2.Per 'edilizia scolastica sperimentale sovvenziaratsensi della legge 5.8.1975 n.412 si
applicano le norme fissate dall’art.7 della stdsgge.

3.L'apertura di scuole private di ogni ordine e gradagualsiasi corso di insegnamento
siano destinate, di doposcuola e simile, é&soggettata a nulla osta, rilasciato
dall’Autoritd Sanitaria locale, visti i pareri d8krvizio di Igiene Pubblica. La pulizia dei
locali scolastici deve essere fatta ogni giornorifalagli orari di lezione e ricreazione,
rimuovendo le attrezzature mobili. E di norma vietservirsi dei locali scolastici per usi
diversi dallinsegnamento; in caso contrario, svrdoprovvedere ad una approfondita
pulizia, prima di riammettervi la scolaresca, salveaso di utilizzo per attivita connesse a
quella scolastica (ad es. riunioni).

E vietato fumare in tutti i locali delle scuoleatini ordine e grado (D.P.C.M.14/12/1995).
Tutte le scuole e le comunita di minori in cui pi@sente un servizio di refezione sono
tenute al rispetto delle tabelle dietetiche e dentnelaborati dal Servizio Azienda USL
competente (Servizio Salute Infanzia) o a sottopadl approvazione da parte di tale
Servizio.

4.Per quanto attiene al servizio di medicina scalassi applicano le norme in materia
previste dal D.P.R. n.264 del 11.02.1961 e dal®.R518 del 22.12.1967. Compete al
Servizio lgiene e Sanita Pubblica del Dipartimedtd’revenzione la vigilanza igienico-
sanitaria sulle scuole pubbliche, private e patéadi ogni ordine e grado sia direttamente,
sia tramite i servizi di medicina scolastica.

5.Le aule a piano terra devono essere cantinate wvipte di vespaio ed avere |l
pavimento sopraelevato rispetto al terreno circtista

6.E obbligatorio provvedere alla disinfezione congirdei servizi igienici, alla pulizia dei
serbatoi di accumulo di H20 potabile ove esistexld disinfezione periodica almeno ogni
trimestre ed ogni qualvolta le scuole siano usateupi diversi da quelli istituzionali.

7.Le operazioni di disinfezione e disinfestazione atey essere effettuate esclusivamente
con materiali, sostanze e metodi indicati dal caente Servizio Igiene e Sanita Pubblica
del Dipartimento di Prevenzione.

Art. 381
Istituti privati di istruzione

1.Per gli istituti privati di istruzione di ogni om¢ e grado, comprese le autoscuole e i
corsi di formazione professionale, si applicarpaiametri del presente Regolamento per
le scuole pubbliche, facendo, comunque, salve ésqgoizioni di cui alla Circolare del
Ministero della Pubblica Istruzione n.377 del 091887 (G.U. n.297 del 21.12.1987) le
quali prevedono un rapporto spazio/allievo nonriofe a mt 1,20/alunno con riferimento
alla superficie netta dell’aula.
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2.L’apertura deve essere autorizzata dal Sindacagparere favorevole del competente
Servizio Igiene e Sanita Pubblica del DipartimedioPrevenzione del’ASL, al quale
compete anche la vigilanza igienico-sanitaria.

3.1 locali devono essere muniti di agibilita spedfialluso e devono avere ingressi
separati ove allocati in edifici condominiali.

4.E fatto divieto di adibire all’'uso di cui al preserarticolo locali interrati e seminterrati.

Art. 382
Biblioteche e Musei

1.Le biblioteche ed i musei, sia pubblici che priyvafperti al pubblico o di uso pubblico
devono essere allocati in ambienti idonei, conzalienon inferiore a mt.3,00, con
sufficiente aerazione, sia naturale che integraten é¢mpianti di ventilazione e
condizionamento secondo i parametri previsti dasente regolamento relativo alla
disciplina dell'igiene abitativa.

2.1 locali adibiti a biblioteca e/o museo devono ess&oltre, illuminati in modo idoneo
rispetto alle finalita perseguite e, comunque, imberiore a 500 lux sul piano di lettura.

3.1 citati locali devono disporre di idonei servizjienici per il pubblico, muniti di
antibagno. Il numero dei servizi igienici deve essapportato all'affluenza di pubblico.
4.Devono essere previsti idonei servizi igienici egfatoi, per il personale addetto, nel
rispetto delle disposizioni previste nel presenggdtamento.

5.Gli uffici di gestione dei relativi servizi devormssedere i requisiti propri dell'igiene
abitativa con altezza di almeno m. 2,70.

6.Gli ambienti di esposizione e di studio devono ess®stantemente tenuti in idonee
condizioni igieniche per il rispetto del decormemodo di evitare la dispersione di polveri.
7.Sono fatte salve le norme di sicurezza e di preveezncendi.

8.Le disposizioni del presente articolo si applicamche alle pinacoteche e, comunque, a
tutti gli immobili adibiti a fini espositivi e culirali.

9. Devono essere rispettate le norme relative all’tlvhanto delle barriere architettoniche.

CAPO VIl
Autoscuole

Art. 383
Locali delle autoscuole

1.L’autoscuola € composta da almeno i seguenti locali

aufficio di segreteria, con ingresso autonomo rigpei restanti locali, di superficie non
inferiore a mq 10;

b.aula di superficie non inferiore a mq 25 e comuntple che per ogni allievo siano
disponibili almeno mq 1,50; l'aula deve esseretiralmente separata dagli altri locali;
c.almeno un servizio igienico per il personale addettper gli allievi, con accesso non
dall’aula.

2.L’autoscuola puo comprendere una sala/locale psitevimediche limitatamente al
rilascio delle certificazioni di idoneita alla pate di guida, purché dotato di idonea
attrezzatura e di almeno un ulteriore serviziorigie.

3.La sala visite mediche € soggetta al certificaienigo sanitario di cui all’art. 55 del
presente Regolamento.
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4.L’autoscuola puo svolgere anche attivita di agendzigratiche automobilistiche, purché
non impieghi per tale attivita il locale destinatb aula.

CAPO IX
Autorimesse pubbliche

Art. 384
Competenze

1.Rientrano nelle competenze del Comune:

a. il rilascio dell’autorizzazione amministrativiferita alle tre seguenti attivita:

1) autorimessa o0 noleggio senza conducente deérgbllocata in struttura;

2) autorimessa 0 noleggio senza conducente degfribllocata a cielo aperto;

3) autorimessa temporanea legata ad altre attigltacata a cielo aperto.

b. la vigilanza sull’osservanza delle norme.

1. Per la voltura della licenza per autorimessa poapll richiedente deve dimostrare il
possesso dei soli requisiti soggettivi. La permaaattel rispetto dei requisiti oggettivi dei
locali richiesti dalla normativa vigente puo esseggetto di controlli a campione da parte
del Comune.

2.Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Conei si avvale dellAzienda USL
relativamente agli aspetti igienico sanitari di alipresente Regolamento e relativamente
alle sole autorimesse di cui al commal, letterpanio 1.

3.Rientrano nelle competenze dell’Azienda USL di Mizatt

ail rilascio al Comune dei pareri istruttori all'@nizzazione amministrativa, limitatamente
ai requisiti definiti dal presente Regolamento ecado di autorimessa o0 noleggio senza
conducente definitiva collocata in struttura;

b.la vigilanza e la proposta al Comune di provveditnamministrativi a tutela della
salute e della sicurezza della popolazione circostalegli addetti e degli utenti.

Art. 385
Requisiti di igiene e sicurezza autorimesse puhblic

Oltre alle norme generali di sicurezza e antinoenglieviste dal D.M. 1.2.1986, le
autorimesse pubbliche soddisfano i requisiti dugegndicati:

A) autorimesse pubbliche fuori terra:

1) altezza interna dei piani non inferiore a m ;48 minimo di m 2 sotto trave;

2) altezza minima interna di vani con permanenzaetsonale m 2,70 e m 2,40 per i
servizi igienici; tutti i locali con permanenza personale hanno i requisiti di igiene e
sicurezza del lavoro di cui al presente regolamento

3) eventuali locali accessori soddisfano i requiprevisti per i diversi usi cui sono

destinati;

4) pavimentazione con materiale anti-sdrucciolmparmeabile;

5) pavimentazione con pendenza sufficiente ad @ssie il convogliamento delle acque in
pilette sifonate di raccolta, collegate alla retgrfaria;

6) aperture di ventilazione naturale con superfime inferiore a 1/25 della superficie in
pianta del compartimento;
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7) finestrature e lucernai di autorimesse prospicieortili interni e spazi pubblici di sosta,
previsti in modo da evitare fuoriuscita di gas@arsco e comunque di esalazioni moleste o
nocive;

8) mancanza di barriere architettoniche;

9) concentrazioni interne degli inquinanti, neghasi sosta automezzi, entro i seguenti
limiti:

9.1) ossido di carbonio: 55 mg/mc (istantaneo)ispandenti a 50 ppm;

9.2) idrocarburi non metanici: 160 microgrammi/ngz psposizione massima di 3 ore;
9.3)piombo: 0,1 milligrammi/mc per esposizione masstin@ ore;

B) autorimesse pubbliche interrate:

1) esclusione di vani oltre il sesto piano interrat

2) mancanza di barriere architettoniche;

3) ventilazione naturale indipendente per ciasdanq realizzata con aperture permanenti
prive di serramenti ricavate anche in intercapedincielo aperto, con esclusione dei
camini;

4) indipendenza della ventilazione naturale pengijanel caso di piu piani interrati,
realizzata mediante sezionamento verticale deféacgapedine;

5) distribuzione di norma uniforme delle apertur@ehtilazione naturale, con distanza tra
I'una e l'altra non superiore a m 40 e con riscontaria,;

6) nel caso di unico primo piano interrato e copacéa massima di parcamento di 125
autoveicoli, e sufficiente una superficie delle rype per ventilazione naturale non
inferiore a 1/12 della superficie in pianta del g@awtimento, senza integrazione di
ventilazione meccanica;

7) in tutti gli altri casi, la ventilazione natueale assicurata da una superficie delle aperture
di aerazione non inferiore a 1/25 della superfigie pianta del compartimento,
costantemente integrata da impianto di sola estnazineccanica fino alla capacita di 500
autoveicoli;

8) qualora la capacita di parcamento superi i S@t@weicoli, fatta salva la superficie di
ventilazione naturale di cui al punto precederdeintegrazione meccanica avviene con
impianto di immissione ed estrazione aria;

9) non e ammessa la sostituzione dell'impianto eht¥azione meccanica con camini a
ventilazione naturale;

10) gli impianti di ventilazione meccanica rispondai seguenti requisiti:

10.1) essere indipendenti per piano;

10.2) avere portata minima di estrazione non iofera 3 ricambi/h;

10.3) avere accensione automatica (con comando aleamu situazione di emergenza)
attivata dai rivelatori ambientali di ossido diloanio e di miscele infammabili;

10.4) avere i seguenti valori limite di taratura pgni rivelatore destinato all’accensione
automatica: Ossido carbonio 50 ppm e Miscele infieatili eccedenza del 20 % rispetto
al limite inferiore di inflammabilita;

10.5) rilevatori di Ossido di carbonio con aregpdrtinenza massima pari a m2 700 per
ciascuno, loro distribuzione uniforme sull’interaea interessata, distanza fra ciascun
rilevatore di m 28-30, distanza di ciascun rilevatdalla parete di m 14-15, altezza dei
rilevatori dal pavimento m 1,60;

10.6) rilevatori di miscele inflammabili con areapartinenza massima pari a m2 150 per
ciascuno, loro distribuzione uniforme nell’areaensssata, loro altezza dal pavimento m
0,50;

10.7) numero di rilevatori comunque non inferioréug per tipologia;

10.8) canne di ventilazione non attraversanti loaditativi, collegate a condotte
orizzontali interne dotate di bocche di presa (semione, ubicazione e numero correlati
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alla cubatura dei locali interessati) disposteradiBvamente alla base del soffitto e al
piano di calpestio onde assicurare la captaziongatesia leggeri che pesanti;

10.9) canne di ventilazione con bocche di espuésianposizione piu alta di almeno m 1
rispetto al colmo dei tetti circostanti, parapetaltri ostacoli distanti meno di m 10;

10.10) canne di ventilazione con bocche di espodsymu alte di almeno m 0,40 rispetto al
colmo della copertura dell’autorimessa, purché morsiano strutture edilizie (porte o
finestre) o altri ostacoli all'aerodiffusione imabsfera a una distanza inferiore a mt 10;
10.11) canne di ventilazione con bocche di espaésmpmunque distanti non meno di m 3
dal piano di campagna.

10.12) Per quanto riguarda le autorimesse pubblishdovranno assicurare le norme di
cui all'art.86 del T.U.LL.PP.SS. 18 giugno 1931783 come modificato dal D.P.R. 616
del 24 luglio 1977, nonché assicurare il rispetw rbquisiti e delle norme tecniche
previste dal D.M. del 20 novembre 1981 che dettameoin materia di sicurezza per la
costruzione e I'esercizio delle autorimesse e dsdreto del Ministero dell'Interno del 1°
febbraio 1986 che detta norme in materia di sicaaez

Art. 386
Autorimesse private

1.Le autorimesse private, devono essere provvistepalimento impermeabile ed
eventualmente di piletta di scarico per evitareistagno dei liquami. Le porte devono
avere feritoie in alto e in basso, di dimensione@ghte ad assicurare un sufficiente
ricambio di aria;

2.L’altezza minima netta interna delle autorimesse a0 essere inferiore a m. 2,20.

3. E fatto assoluto divieto far passare a vista nelleorimesse tubazioni della
distribuzione di gas a meno che non siano confaiheenorme UNI-CIG.

4.Le pareti delle autorimesse devono essere readizzat materiali idonei allo scopo di
garantire i necessari requisiti acustici.

5.1 locali adibiti ad autorimesse devono essemnformi alle norme vigenti in
materia d'igiene del lavoro, alla L. 7 dicembre 498. 818, e successive modifiche ed
integrazioni ed a quanto prescritto dal Servizitgtekne Pubblica di Mottola e dal Servizio
di Prevenzione e Sicurezza degli Ambienti di Lavamell'ambito delle rispettive
competenze.

Art. 387
Locali accessori delle autorimesse

1. I locali accessori sotterranei o a livello infesacomunicanti con I'autorimessa (buche
di ispezione, ripostigli) devono essere aerati ablbotemente mediante collegamento con
I'impianto di aspirazione forzata o con impiant@kgo indipendente.

2. In ogni autorimessa devono essere installati,ibibsgente, un bagno realizzato secondo
le prescrizioni contenute nel presente Regolamento.

CAPO X
Impianti distributori di carburante
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Art. 388
Norme di riferimento

1.Ai fini della installazione e gestione degli impiamistributori di carburanti, sono
osservate le norme:

aspecifiche per gli impianti distributori di carbuatg
b.relative ai sistemi recupero vapori di benzina;
c.relative ai serbatoi interrati;

d. per la bonifica siti inquinati;

erelative all'inquinamento atmosferico da benzene;
f. relative all’eliminazione degli olii usati;

g.per la sicurezza stradale;

h.tutela delle aree sotterranee;

I. tutela dei rumori.

j. Raccolta e smaltimento acque piovane

Art. 389
Competenze

1.1l Comune esercita le seguenti attribuzioni:

arilascia l'autorizzazione amministrativa all'indegione, all’esercizio e al trasferimento
di impianti a uso pubblico e privato;

b.rilascia la certificazione di collaudo degli impian

c.riceve la comunicazione di attivita commercialesr gttivita commerciali integrative nel
settore alimentare e non alimentare negli impidotiati di dispositivi self service con
pagamento posticipato del rifornimento;

d.comunica all’Azienda USL di Mottola e allARPA leventuali incompatibilita degli
impianti per le successive verifiche;

eassicura la vigilanza sotto I'aspetto amministiativ

2. Per l'esercizio delle proprie attribuzioni, il Came si avvale dell’Azienda USL e
dellARPA, oltre al Comando Provinciale dei Vigiel Fuoco.

3. L'Azienda USL e 'ARPA, per quanto di rispettivarapetenza, assicurano le seguenti
funzioni:

aespressione al Comune dei pareri istruttori aglicamunali, compresa la certificazione
di collaudo;

b.vigilanza per la tutela della salute e sicurezzglidaldetti e della popolazione, oltre che
dell’ambiente.

c.Registra le attivita di somministrazione tramiteggntazione/notifica DIA.

Art. 390
Vigilanza

1.La vigilanza si esercita nei riguardi di:

a)osservanza degli atti autorizzativi ed eventuasprizioni;

b)impatto ambientale con particolare riferimento diuti, oli usati, scarichi idrici,
emissioni in atmosfera, rumori, serbatoi interrsiti,inquinati;

c)igiene e sicurezza degli addetti;

d)sicurezza degli impianti con particolare riferimenagli impianti elettrici e agli
apparecchi a pressione (serbatoi di metano e/o ;GPL)

e)attivita integrative nel settore alimentare.
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2.Qualora si riscontrino carenze normative che piigano la salute e la sicurezza degli
addetti e della popolazione, oltre che I'ambiemfie,organi di vigilanza propongono al
Comune I'adozione dei provvedimenti amministratitenuti efficaci.

3.Nei casi di inottemperanza ai provvedimenti comupaéscrittivi e ordinatori, con
rischio per la salute e la sicurezza degli addettdella popolazione oltre che per
I'ambiente, il Comune, anche a seguito di propdsigli organi di vigilanza, puo disporre
la sospensione delle autorizzazioni fino all’atioae delle prescrizioni.

4.Nei casi di reiterata violazione delle norme e/opditica impossibilita a realizzare i
requisiti della norma, con pregiudizio della saletedella sicurezza e dell’ambiente, |l
Comune revoca le autorizzazioni.

CAPO Xl
Ascensori e montacarichi

Art. 391
Competenze

1.1l Comune esercita le seguenti attribuzioni:

ariceve la comunicazione di messa in esercizio degianti, corredata dalla indicazione
della ditta a cui e affidata la manutenzione esigjgetto incaricato dal proprietario o dal
legale rappresentante delle verifiche periodictstr&ordinarie; la comunicazione avviene
nei termini temporali e con i contenuti di cui aff. 12 del DPR n. 162/1999;

b.assegna a ciascun impianto un numero di matricolaunicandolo al proprietario e al
soggetto incaricato delle verifiche;

c.riceve la comunicazione delle modifiche costrutéygportate allimpianto, per le quali e
prevista verifica straordinaria,;

d.riceve dai soggetti incaricati delle verifiche lentunicazioni relative alle verifiche,
guando queste abbiano dato esito negativo ne disppdermo dell’'impianto fino all’esito
favorevole della verifica straordinaria

2.1 Comune si avvale del’lARPA allorché gli ascerisermontacarichi diano luogo a
inconvenienti igienici, tra cui in particolare runeg vibrazioni ed emissione di radiazioni
elettriche ed elettromagnetiche.

3.L’Azienda USL di Mottola verifica le condizioni ighiche dei vani e cabine ascensori.
4.L’ARPA a richiesta del Comune o a seguito di segnahe di “inconveniente igienico,
procede alle verifiche per quanto riguarda rumongbrazioni e radiazioni
elettromagnetiche e alla proposta al Comune deghteiali provvedimenti amministrativi,
esegue le verifiche periodiche biennali e stra@mi@ allorché a cio incaricata dal
proprietario o dal legale rappresentante dell'impa

5.Nei casi in cui si riscontri inosservanza degli lagih imposti dalle norme, il Comune
ordina la immediata sospensione dell’esercizigidglianto.

TITOLO X
IGIENE DELLA CONVIVENZA UOMO-ANIMALE

CAPO |
Competenze
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Art. 392
Competenze Comunali

1.1 Comune esercita le attribuzioni in materia ditagizzazione amministrativa
relativamente a:

astalle di sosta e locali in genere per il tempooaneovero di equini, bovini, ovini,
caprini, suini e di animali da cortile;

b.allevamenti di suini annessi a caseifici o altralbsimenti che utilizzano rifiuti
alimentari;

c.allevamenti industriali di animali da pelliccia eahimali destinati al ripopolamento di
riserve di caccia;

d. canili e pensioni per animali gestiti da privati® enti;

e giardini zoologici;

f. allevamenti a fini sperimentali;

g.lavorazione scarti di origine animale;

h. attivita commerciali con vendita di animali e prttddi supporto in esercizi di medie e
grandi dimensioni;

I. smaltimento tramite incenerimento o sotterramentoagicasse e altri rifiuti di origine
animale ad alto rischio;

J. attivazione di cimiteri per animali d’affezione;

k. impianti per la incubazione di uova;

l. trasporto animali vivi;

m.produzione latte.

2.1l Comune riceve la comunicazione relativa all’amiento di attivita commerciali in
esercizi di vicinato.

3.1 Comune adotta i provvedimenti di polizia veteniia ai sensi dell’art. 160 del DPR n.
320/1954, sentita I'Azienda USL Servizio Veterimadi Mottola.

4. Al Comune compete la gestione del canile comunale.

5.1 Comune ha competenza in materia di vigilanzab&nessere e sulla sanita animale,
sulle strutture, impianti ed esercizi che coinvolg@animali.

6.1 Comune, su proposta degli organi di vigilanzag mdottare provvedimenti prescrittivi
a fini di tutela della sanita animale e della salibblica.

7.Per I'esercizio delle proprie attribuzioni il Comausi avvale dell’Azienda USL Servizio
Veterinario di Mottola.

Art. 393
Competenze dellASL

1.L’Azienda USL Servizio Veterinario di Mottola fosge al Comune il parere ai fini
dell'adozione di autorizzazioni amministrative e aiti prescrittivi di competenza del
Comune stesso.

2.L’Azienda USL Servizio Veterinario, ai fini del ctollo sui requisiti igienico sanitari,
riceve le richieste e rilascia nulla osta sanitquép le attivita per le quali non e prevista
autorizzazione amministrativa del Comune:

a. allevamenti, esclusi quelli soggetti ad autorizaaeg amministrativa del Comune;
b.elicicoltura;

c. lombricocoltura;

d. allevamento, trasporto commercializzazione di larveso di esca per la pesca;

e. mercati, fiere ed esposizioni animali;

f. punti di stazionamento animali annessi a ippodremodromi, maneggi e simili;
g.commercio in esercizi di vicinato (previa comunicae degli interessati al Comune;
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h. esercizi di toelettatura per animali.

k. Riceve le DIA e registra le attivita

l. Il servizio veterinario gestisce I'anagrafe canina.

3.L’Azienda USL Servizio Veterinario, detiene il regiio degli esercenti attivita apistica.
4.L'Azienda USL Servizio Veterinario, autorizza la stieazione all'alimentazione
animale dei prodotti per alimentazione umana ritiemen idonei al consumo umano.
5.L’Azienda USL Servizio Veterinario, provvede alleoplassi e alla polizia veterinaria,
all'ispezione e alla vigilanza sugli animali e @liene dellambiente sede quotidiana
dellanimale e dell'ambiente circostante, sull'afintazione zootecnica, sulla sanita
animale, sui farmaci di uso veterinario, sullevittli che coinvolgono gli animali e sul
benessere animale nella collettivita civile; é freltitolare della vigilanza su tutte le
attivita che impegnano animali e sul trasportordimeli vivi.

6.L’Azienda USL Servizio veterinario, propone al Cameul’adozione di provvedimenti
amministrativi in caso di inottemperanza alle norgenti e/o di carenza dei requisiti
prescritti dalle norme e dal presente Regolamento.

Art. 394
Competenze dell’lstituto Zooprofilattico Sperimdata

1.L’Istituto Zooprofilattico Sperimentale costituis¢®rgano di supporto per I'Azienda
USL di Mottola, svolgendo tutte le determinaziomahtiche richieste nell’ambito
dell’attivita autorizzativa e di vigilanza e forrém consulenza tecnico-scientifica di
competenza; fornisce inoltre consulenza al Comiaeandizioni previste.

CAPO Il
Gestione dell'animale

Art. 395

Detenzione di animali
1.Nellaggregato urbano & consentito tenere unicaenemtimali di affezione purché
I'ubicazione e le condizioni igieniche in cui gliessi sono allevati siano tali da non
arrecare disagio o rischi per la salute del vignat
2.1 proprietari o i detentori di animali di qualsiaspecie, adottano tutte le misure
profilattiche atte a impedire I'insorgenza e lawkione di zoonosi.
3.Per le specie selvatiche ed esotiche protetteglandione e vincolata al possesso del
certificato di origine e al rispetto delle condiziai benessere degli animali.
4.Per evitare che siano sporcate aree pubbliche v@tprisoggette a uso pubblico, |l
Comune, qualora sussistano motivi igienico sanitatontrati dall’Azienda USL di
Mottola dispone con ordinanza il divieto di acceasiette aree per cani o altri animali.

Art. 396
Custodia e circolazione dei cani (vedi art. 33)

1.1 cani circolanti per le vie, in luoghi aperti alilpblico o nei luoghi in comune degli
edifici in condominio, portano, se non condottgalnzaglio, idonea museruola, a cura dei
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proprietari o dei conduttori a qualsiasi titolo.chne di indole aggressiva e condotto con
museruola e guinzaglio.

2.Nei locali pubblici, a eccezione di quelli in cuilavorano, somministrano, vendono
alimenti in cui é vietato I'ingresso di animali eirpubblici mezzi di trasporto, i cani
portano la museruola e sono tenuti al guinzaglio.

3.Nelle aree attrezzate come le aree di sgambatpraprietari o i conduttori a qualsiasi
titolo dei cani, possono tenere l'animale liberonze museruola, sotto la propria
responsabilita, nel rispetto comunque di tuttedemre vigenti. Il cane di indole aggressiva
porta idonea museruola.

4.1 cani possono essere tenuti senza guinzagliozsenseruola nei seguenti casi: entro i
limiti dei luoghi privati purché non aperti al pdldo e nelle aree alluopo predisposte; i
cani da pastore e da caccia quando siano rispeginte utilizzati per la guardia delle
greggi e per la caccia; i cani delle Forze Arma|a Polizia e delle Forze dell'ordine,
quando utilizzati per servizio.

5. Temporanei esoneri dall'obbligo della museruolaspos essere concessi dal Comune a
richiesta, per motivi inerenti allo stato anatomiésiologico, o patologico dell’animale
che non consentano 'uso della museruola senzaodappure per particolari necessita di
addestramento e utilizzo. II Comune accorda il eass previo parere favorevole
dell’Azienda USL servizio Veterinario di Mottola.

6.1 conduttori dei cani provvedono alla raccolta ealretto smaltimento delle deiezioni
dei loro animali. E proibito consentire la defeca® e la minzione dei propri animali sui
marciapiedi, nei giardini pubblici e altri spazieaf al pubblico; in ogni caso i conduttori
sono tenuti a provvedere immediatamente alla @utizi suolo imbrattato dagli escrementi
dei loro animali. Sono esentati i non vedenti aqeagmati da cani guida.

Art. 397
Obblighi per i proprietari e i detentori di cani

1.1 cittadini proprietari 0 comunque aventi la madéricustodia di cani provvedono alla
loro iscrizione all'anagrafe canina e alla loro ritfcazione tramite tatuaggio o
inserimento di microchip effettuato da medico viet@o ai sensi della L.R.

2.Chiunque abbia la custodia, anche temporanea,nilipcavvede alla pulizia giornaliera
delle aree private ove i cani vengono custoditeathe al loro mantenimento.

3.Tutti i cani tenuti allaperto hanno a disposizionea cuccia o idoneo ricovero,
sopraelevato di almeno 5 cm da terra, che permaéitsmimale di sdraiarsi e di alzarsi in
stazione quadrupedale e una tettoia di dimensiappid di quella della cuccia; hanno
sempre a disposizione idonei abbeveratoi con ies&ario ricambio d’acqua. Per i cani
tenuti alla catena, la lunghezza della catena norfegiore a otto metri, misurati con la

catena posta a terra; la catena e scorrevole d@addtadue moschettoni rotanti alle
estremita.

Art. 398
Gatti liberi sul territorio
1.1 responsabili o i proprietari dei gatti provvedomab mantenimento di condizioni

sanitarie e igieniche idonee al benessere deghalnie tali da non arrecare disturbo ai
cittadini, anche provvedendo allo smaltimento dsidui alimentari e organici.
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2.1 responsabili delle colonie favoriscono il conteento delle nascite, avvalendosi
gratuitamente delle strutture dell’Azienda USL dottbla altre.

Art. 399
Smaltimento dei rifiuti di origine animale e carsas

1. Ai fini del loro smaltimento, le deiezioni animaono disciplinati dal D. Lgs.152/06 e
successive modifiche e integrazioni.

2.Lo smaltimento delle carcasse e degli altri rifiitiorigine animale, e gli scarti animali
inclusi nella categoria di “rifiuti provenienti daoduzione, trattamento e preparazione di
alimenti é disciplinato dal Regolamento CE 106926@lal Regolamento UE 142/2011.
3.1 rifiuti animali “ad alto rischio”, possono esseefiminati tramite incenerimento o
sotterramento nei casi previsti dal Regolamento 1069/2009 e dal Regolamento UE
142/2011.

4.Le carcasse e i rifiuti prodotti dagli stabilimesgierimentali, di diagnosi e cura animale
sono classificati “rifiuti sanitari pericolosi asdhio infettivo” e sono pertanto smaltiti con
le modalita prescritte dal D.M. n. 219/2000.

Art. 400
Narcosi a distanza

1.Qualora animali vaganti ritenuti pericolosi non $@s0 essere catturati con i normali
sistemi di contenzione, I'Azienda USL puo incareali agenti autorizzati dall’autorita

competente all’'uso di strumenti idonei per nar@slistanza e pud chiedere l'intervento
delle Forze dell’Ordine; qualora ritenuto necessaer la tutela della pubblica incolumita,
I'Azienda USL propone al Sindaco l'adozione di oahza contingibile e urgente per
I'abbattimento degli animali. Il costo degli intervti € a carico del proprietario degli
animali stessi.

Art. 401
Disciplina igienico sanitaria dei cimiteri per anah

1.L’attivazione dei cimiteri per animali d’affezioneecessita dell'autorizzazione del

Comune previo parere favorevole dell’Azienda USL.

2.1 campi comuni destinati alla sepoltura per inuraagisono ubicati al di fuori del centro

urbano, in suolo idoneo sotto i seguenti aspetti:

a) per struttura geologica e mineralogica;

b) per le proprieta meccaniche e fisiche del terreno

c) per il livello della falda freatica.

3.Per le inumazioni & consentito esclusivamente ldismontenitori a chiusura ermetica in

legno o altro materiale biodegradabile.

4.Ciascuna fossa, € scavata a profondita tale dauagse una distanza non inferiore a m
1,50 tra la faccia superiore del contenitore eidhp di campagna; la fossa € colmata in
modo che la terra scavata alla superficie sia magseno al contenitore e quella affiorata
dalla profondita sia alla superficie.
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5.Nei colombari destinati alla tumulazione ogni coitigre € posto in loculo (o tumulo o
nicchia) separato, scavato in roccia compatta drwts con buona opera muraria,
intonacato all'interno con cemento.

6.Per I'inumazione e la tumulazione degli animalictaasi in contenitori € richiesto il
certificato rilasciato dal medico veterinario cumrche attesti I'assenza di malattie
infettive o parassitarie di cui agli artt. 1 e 3 BeP.R. n. 320/54.

7.Quando la morte € dovuta a una delle malattie timéetdiffusive di cui al comma
precedente, la carogna € incenerita presso idandtug autorizzata e il trasporto avviene
secondo le normative vigenti relative ai rifiutngari pericolosi.

8.Le ceneri, derivanti dall'incenerimento di cias@mmale sono raccolte in apposita urna
cineraria riportante all'esterno le generalita debprietario, con le caratteristiche
segnaletiche dell’animale. Le urne cinerarie possessere collocate in colombario presso
i cimiteri per animali oppure consegnate al praarie dell'animale.

9.Gli addetti allimpianto cimiteriale sono dotati anezzi di protezione personale e
soggetti ai controlli e ai provvedimenti profil&itiprevisti dalle vigenti norme per la
protezione dei lavoratori dai rischi biologici,iise chimici.

10.La gestione dell'impianto cimiteriale e dotata eljistro, vidimato annualmente in ogni
sua pagina dall’Azienda USL, che riporta per ogninale il tipo di animale, il
proprietario, la data di accettazione, il puntandimazione o tumulazione; le certificazioni
veterinarie acquisite sono allegate al registro.

11.1l turno di esumazione non e inferiore a 10 arlriefireno liberato, fatte salve eventuali
necessita di rigenerazione, e utilizzabile per eunvnulazioni.

12.1 rifiuti da esumazione e da estumulazione e quetidotti da altre attivita cimiteriali,
sono smaltiti con le modalita prescritte dal D.M249/2000.

13.La vigilanza sull’impianto cimiteriale € esercitatall’Azienda USL, la quale in caso di
inosservanza delle presenti norme, oltre a promr@omune gli eventuali provvedimenti
amministrativi, provvede alla irrogazione dellazane amministrativa.

Art. 402
Profilassi della rabbia

Le misure per la prevenzione della rabbia sono laagentate nel Capo specifico del

presente Regolamento (Prevenzione e controllo dedliattie infettive e parassitarie, vedi
articoli dal 34 al 39).

CAPO Il
Misure per la lotta al randagismo

Art 403
Divieto di abbandono

E vietato abbandonare cani, gatti 0 qualsiasi a#tndmale custodito nella propria
abitazione sul territorio Comunale di Mottola.
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Art. 404
Anagrafe canina

1) | proprietari di cani sono tenuti ad iscrivergibprio cane all'anagrafe canina di cui al
comma 1 dell'art. 3 della legge 14-8-1991, n. 28hAl& Legge Regionale 3-4-1995 n°12.,
I'iscrizione avviene presso: gli Uffici del ServizVeterinario di Mottola - Area A.

2)A norma dell'art. 4 della predetta L.R., rent90 giorni dall’avvenuta iscrizione
del cane allanagrafe canina, il proprietar detentore deve procedere a far
identificare  I'animale mediante l'applicazione diicrochip o presso il Servizio
Veterinario, o al Canile Sanitario Comunale o poeS&terinari liberi professionisti
regolarmente autorizzati dallAUSL Servizio Vetanio, con costi, in questo caso,
interamente a carico del proprietario o detent@l&ashimale, in regime di rapporto libero
professionale tra questi ed il Veterinario.

3)Sono iscritti al’lanagrafe anche i cani collettiper cane collettivo si intende quel cane
che vive in caseggiato, quartiere o rionecin gruppi di persone, coordinate da un
tutore responsabile, dichiarino di accettar@nithale e provvedano al suo benessere
nel rispetto di quanto previsto dal Regolament®dlizia Veterinaria D.P.R. 8.2.54 n.
320 e dall’'art. 672 del Codice Penale. Tali cdevono possedere requisiti di salubrita,
essere sterilizzati e iscritti allanagrafe cena nome del tutore responsabile, che assume
tutti gli obblighi del proprietario ai fini della.R. n. 12/95.

Art. 405
Recupero dei cani randagi

1. Spetta ai Servizi Veterinari del Dipartimento die¥enzione della Azienda USL Il
recupero dei cani randagi.

2.In caso di recupero o cattura dei cani vagantioleggiente anagrafati, si provvede alla
restituzione al legittimo proprietario. | cani n@amagrafati vengono iscritti all'anagrafe
canina e, se non recuperati entro sessanta gimeegono essere ceduti gratuitamente a
privati maggiorenni che diano sufficienti garandiduon trattamento, a enti e associazioni
protezionistiche, previo trattamento profilatticontro la rabbia, I'echinococcosi e altre
malattie trasmissibili.

3.Prima della scadenza del termine di cui al prededeomma 2 possono essere ceduti in
affidamento temporaneo, con l'impegno, da partd défglatari, di restituirli ai proprietari
che li richiedessero entro i sessanta giorni.

4.1l recupero dei cani randagi deve essere effettiatmodo indolore e senza arrecare
traumi all'animale.

5.1n ogni caso si dovra fare riferimento a quanto/iste dalla Legge n°281/91, dalla L.R.
n°12/95, dal Decreto Ministero Sanita 14-10-96 Jad@&elibera di G.R. 8-8-96 n°3820,
dalla Delibera di G.R. 22-7-97 n°4474.

Art. 406
Maltrattamento degli Animali

1. E’ fatto divieto di mettere in atto comportamdesivi e maltrattamenti nei confronti
degli animali.

2. E’ fatto divieto di addestrare cani per guardiegrrendo a violenze o percosse, e di
tenere gli stessi in spazi angusti e privi dellizz@ del cibo necessatri.

Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola Pagina 246



Regolamento d’igiene redatto dal Dott. Domenico De Carlo per il Comune di Mottola

3. E vietato maltrattare i gatti che vivono in litde | gatti liberi devono essere sterilizzati
dal Servizi Veterinari dell'Azienda U.S.L. di Motioe riammessi nel gruppo. | gatti
pOSsSoNo essere soppressi solo se gravemente anoriatatrabili.

Gli enti e le associazioni protezionistiche possatimtesa con le Unita Sanitarie Locali,
avere in gestione di cani e gatti che vivono ietif, assicurandone la cura della salute e le
condizioni di sopravvivenza

Art. 407
Canili comunali (Canili sanitari e rifugi) (vedi ae art.434)

1. | canili sanitari comunali, previsti alita 8 della L.R. 12/95 dovranno essere
costruiti in conformita a quanto previsto dallaGR. 28.12.95 n. 6082 e successive
modificazioni.

2. | canili sanitari rappresentano la strutturalanejuale trovano accoglienza i cani
recuperati in quanto vaganti. Presso tali strutturguddetti cani saranno anagrafati,
identificati a mezzo di applicazione di microchgp sottoposti agli interventi sanitari di
cui allart. 2, comma 5, della Legge 281/9@ed20 i canili sanitari i cani stazioneranno
per un periodo di sessanta giorni in attesa diatisco affidamento o cessione, previo
trattamento profilattico.

3. La gestione dei canili sanitari e affidata alm@me o, come previsto dall’art. 2 della
legge n. 281/91, ad associazione protezionisticatts all’Albo Regionale di cui alla
L.R.n. 12/95, che provvede alla manutenzione eoatemtamento dei cani ricoverati,
nonché alla loro custodia. E’ fatto obbligo aér8zio Veterinario dell’Azienda USL di
Mottola di garantire adeguata assistenza samita

4. | cani ricoverati nei canili comunali 0 nei giuper cani possono essere soppressi
soltanto se gravemente ammalati, incurabili o dnpmvata pericolosita. La soppressione,
cosi come prevista dal D.P.R. 8 febbraio 54, .82all'art. 2, comma 6, della Legge
14 agosto 1991 n°281, deve essere effettuatdusesamente dai medici veterinari,
anche liberi professionisti, con metodo eutanasico.

5. | rifugi previsti allart. 9 della L.R12/95 dovranno essere costruiti in conformita
con quanto previsto dalla citata D.G.R. 6082/96aassive modificazioni.

6. Nei suddetti rifugi trovano accoglienza i camoyenienti da canili sanitari che non
abbiano trovato adozione e altra prevista sisteonazi

7. Al Servizio Veterinario dellAzienda USL di Muola € demandata la vigilanza e il
controllo dei rifugi.

8. Per quanto non espressamente previsto nel peeRegolamento, si fa riferimento alle
disposizioni contenute nella legge 14-8-1991 n., 284 Legge Regionale n°12/1995, al
Decreto Ministero Sanita 14-10-96, alla DeliberaGdR. 8-8-96 n°3820, alla Delibera di
G.R. 22-7-97 n°4474.

CAPO IV
Misure contro le malattie infettive e diffusive degpimali
Notifiche sanitarie

Art. 408
Denunzia degli animali

1.1 proprietari o detentori, a qualsiasi titolo, djueni, bovini, ovini, suini e caprini hanno
l'obbligo di denunziare ai Servizi Veterinari depBrtimento di Prevenzione della Azienda
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USL di Mottola il numero e la specie degli animalhe possiedono o detengono,
precisando anche la localita nella qualita sontualsnente ricoverati.

2.Ai Servizi Veterinari devono anche essere denueziatte le specie di mammiferi,
uccelli e rettili facenti parte della fauna seleatesotica e non esotica.

Art. 409
Notifica delle malattie

1.Ai sensi dell'art. 264 del T.U. delle leggi sangarapprovato con R.D. 27-7-1934, n.
1265 e dell'art. 2 del Regolamento di polizia vietia, approvato con D.P.R. 8-2-1954. n.
320, qualunque caso, anche sospetto, di malattegtiva degli animali deve essere
immediatamente notificato al Servizi Veterinarildeienda USL di Mottola.

Art. 410
Obbligo di notifica

1. Sono tenuti alla notifica:

al Veterinari dell'Azienda U.S.L.;

b.i Veterinari liberi professionisti;

c. proprietari ed i detentori di animali, anche mporanea custodia e consegna a
qualsiasi titolo;.

d.gli albergatori;

el conduttori di stalle di sosta, di canili e di fliche stazioni di monta;

f.le Autorita ed i Funzionari indicati dall'art. 3 IdB@egolamento di polizia veterinaria
n°320/54.

2.La notifica & obbligatoria anche per qualunque wugaso di malattia o di morte
improvvisa che si verifichi entro otto giorni da caso precedente non riferibile a malattia
comune gia accertata.

3. La notifica di malattie infettive o diffusive pugssere fatta per iscritto o verbalmente. |
veterinari sono tenuti ad effettuare la notificlanéorma scritta.

Art. 411
Zoonosi

1.1 Servizi Veterinari del Dipartimento di Prevenzéomlell'Azienda U.S.L.. venuti a
conoscenza di zoonosi. sono tenuti ad inviare caramione scritta dei casi accertati al
Servizio di Igiene e Sanita Pubblica e all'Ossesxiat Epidemiologico dell’Azienda ASL

TA .

Art. 412
Obblighi dei proprietari e dei detentori

Ai proprietari o detentori di animali & fatto ok, a scopo cautelativo e appena rilevati i
sintomi sospetti di una malattia infettiva o dififiees di:

aisolare gli animali ammalati;

b.accantonare, opportunamente separati e custddanignali morti;
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c.non spostare dall'azienda animali in genere, ogpdgito animale od altro materiale che
possa costituite veicolo di contagio, in attesdeddisposizioni impartite dal Veterinario
dell’Azienda U.S.L. di Mottola.

CAPO V
Attivita economiche e produttive coinvolgenti aninavi

Art. 413
Fiere, concorsi, esposizioni, gare, raduni e coricamenti di animali, ecc.

1.Le manifestazioni pubbliche che coinvolgono aningdno soggette al parere della
Commissione comunale di vigilanza sui locali di plidp spettacolo ai sensi del DPR n.
311/2001.

2.Gli organizzatori delle manifestazioni comunicanmeventivamente all’Azienda USL il
nominativo del veterinario responsabile dell'agsiga zooiatrica, disponibile per tutta la
durata della manifestazione.

3.1 luoghi di sosta degli animali assicurano requidibnei per il benessere, la custodia e il
contenimento degli animali e la possibilita di moim isolamento gli animali infetti ai sensi
dell’art. 18 del D.P.R. n. 320/1954.

4.1 luoghi dove si svolgono le manifestazioni sonttgmosti ad accurata pulizia, a cura
dell’ente organizzatore, durante le manifestazemiel corso della giornata successiva al
termine della manifestazione stessa.

5.1 responsabili delle manifestazioni segnalano aiiéhda USL di Mottola ogni caso di
malattia e di morte degli animali.

6.Nelllambito delle manifestazioni con animali e aachl di fuori di esse e vietato
assegnare animali vivi come premi per gare, conodrgterie.

Art. 414
Commercio di animali d’affezione, ornamentali, sdilsi, esotici

1.La legislazione nazionale e regionale disciplineoinmercio degli animali d’affezione e
ornamentali, degli animali selvatici e delle spesgévatiche ed esotiche protette.

2.Gli esercizi per la vendita degli animali devongers preventivamente autorizzati dal
Sindaco previo parere favorevole vincolante deivi@erVeterinari e, per quanto di
competenza, del Servizio Igiene e Sanita Pubbkt®gartimento di Prevenzione.

3.Tutti gli esercizi in cui si commercializzano o congue si detengono animali
d’affezione, ornamentali, selvatici ed esotici pedsno i seguenti requisiti:

aquelli strutturali e impiantistici previsti dal Rel@mento Edilizio e dal presente
Regolamento;

b.pareti lavabili fino a m 2 di altezza;

c.eventuale magazzino/deposito di almeno mq 5;

d.almeno un servizio igienico;

e.non comunicare direttamente con locali di abitagjon

f. essere mantenuti sempre puliti e ventilati (veniblae naturale o0 meccanica);

g.essere sufficientemente ampi in rapporto al nuneerle specie animali oggetto di
commercio; particolari strutture sono previste parcovero di animali di grossa taglia,
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inclusi i rettili esotici e gli animali selvatigper i quali € sempre garantito un confortevole
e adeguato contenimento, tale da non nuocere algope nel rispetto delle norme di
sicurezza;

h.all'interno dell’esercizio possono essere deteantmali solo se esistono spazi che ne
consentano la deambulazione e I'espletamento detl@ali funzioni organiche;

I. sono provvisti di box o di recinti sufficientemergmpi e tali da consentire il benessere
degli animali; (vedi box canile comunale).

J. avere pavimento dei box, recinti e gabbie tale olasentire il deflusso delle urine e
I'igienica raccolta delle feci;

k.avere pavimento di tutti i locali realizzato in maéle lavabile e in base alle necessita,
valutabile dal SISP di Mottola, costruito con adetgupendenza nonché munito di fognoli
per gli scoli con chiusura idraulica;

|. essere muniti di adeguato armadio frigorifero pecdnservazione di alimenti deperibili
per I'alimentazione degli animali;

m.essere dotati di acquari, rettilari e quant’altexessario per la stabulazione di animali,
muniti di impianti termici adeguati alle necessitdologiche delle specie ricoverate;
n.disporre di idonei contenitori per la raccoltaifluti e scarti, da rimuovere giornalmente
e disinfettare prima dello smaltimento.

4.Negli esercizi di vendita sono tenuti appositi ségidi carico e scarico degli animali a
disposizione dell’Azienda USL.

5.0gni caso di malattia o di morte € segnalato teth@asente allAzienda USL di
Mottola — servizio Veterinario, che dispone gli etwaali provvedimenti. A tal fine
I'esercizio & provvisto di apposita cella o armathgorifero o contenitore idoneo ove
collocare gli animali deceduti.

6.Al fine di attivare la vigilanza sulle misure prezéonali che debbono essere adottate dai
proprietari di animali di particolare pericolosit@yali carnivori selvatici ed esotici, rettili,
animali velenosi, I'esercente segnala all’Aziend&LUl nominativo e I'indirizzo degli
acquirenti di tali animali.

Art. 415
Stalle di sosta e ricovero temporaneo

1.L'esercizio di stalle di sosta ed in genere dilioda adibirsi al temporaneo ricovero di

equini, bovini, ovini, caprini, suini e di altri amali da cortile & subordinato ad

autorizzazione del Sindaco, che la rilascia a segiiiaccertamenti sull'idoneita dei locali

da parte dei Servizi Veterinari e del Servizio fgiee Sanita Pubblica del Dipartimento di
Prevenzione dell’Azienda U.S.L. di Mottola ciascumer la parte di competenza, che si
avvalgono, per quanto attiene gli aspetti di tutkabientale della collaborazione e del
supporto degli organi preposti alle relative atéiwdi controllo.

2.Sono vietale le stalle o locali simili sia nel genabitato che nella zona periferica del
Comune di Mottola (vedi art. 422-423 e 157).

Art. 416
Circhi e Serragli

1.L'esercizio nel Comune di circhi deve essere axgato dal Sindaco o suo preposto,

solo dopo che il Servizi Veterinari della competezienda USL di Mottola abbia
effettuato, con esito negativo il riscontro di nttdainfettive e/o diffusive, una visita
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preventiva degli animali al fine di accertarne fats di salute, e dopo il parere favorevole
del Servizio Igiene Pubblica di Mottola.

2. Durante la permanenza nel Comune di circhi neghuondividuali a norma di legge e/o
Regolamento locale, deve essere effettuata da gart&ervizi Veterinari una continua
vigilanza igienico-sanitaria, soprattutto al finé grevenire il propagarsi di malattie
infettive o diffusive.

3.1 proprietari o conduttori di circhi devono provesd giornalmente alla pulizia,
disinfezione ed, eventualmente, alla disinfestazidelle aree dove vengono ricoverati gli
animali. Essi devono anche provvedere giornalmahilontanamento del letame e dei
residui di mangimi, nel modo prescritto nell'autaazione del Sindaco.

4.Restano fatte salve le norme previste dalla leg@#98.

Art. 417
Stazioni di monta e centri di fecondazione artifiei

1.L'esercizio delle stazioni di monta pubblica, dentri di fecondazione artificiale e degli
ambulatori per la cura della sterilita degli anintldve essere preventivamente autorizzato
dal Sindaco sentito il parere favorevole vincoladét Servizi Veterinari e del Servizio
Igiene e Sanita Pubblica del Dipartimento di Prei@me per quanto di competenza, i quali
sono tenuti ad accertare se i locali e le reladitbeezzature soddisfino le esigenze tecniche
ed igienico-sanitarie necessarie per conseguire affieace difesa contro le malattie
infettive e diffusive degli animali. Per quantdienie gli aspetti di tutela ambientale sara
cura dei Servizi Veterinari acquisire preventivateenpareri degli organi previsti alle
relative attivita di controllo.

2.1 locali da adibire a stazioni di monta pubblicageatri di fecondazione artificiale e ad
ambulatori per la cura della sterilita degli anintedvono avere i seguenti requisiti:
a.essere sufficientemente aerati ed avere pavinreaingiatoie e pareti (fino all'altezza di
m. 2) ben connessi, facilmente lavabili e disiraeitt;

b.essere dotati di acqua potabile corrente, con@xdelle acque e dei liquami secondo la
normativa vigente e le disposizioni al riguardotenmite nel presente Regolamento;
c.essere provvista di adeguata concimaia costrui@@aa di legge e nel rispetto di quanto
al riguardo previsto nel presente Regolamento;

d.essere dotati di presidi e mezzi necessari perecesye una efficace difesa contro le
malattie infettive e diffusive degli animali;

3.1 locali di cui al comma due devono essere sott@ofavaggio quotidiano, nonché a
disinfezione ed, eventualmente a disinfestaziomegrsdo le istruzioni impartite dal Servizi
Veterinari, almeno con frequenza settimanale.

4. Per quanto non espressamente previsto dal pressgelamento, si rimanda alle
disposizioni regionali e nazionali.

Art. 418
Maneggi, circoli ippici, ippodromi

1.L'attivazione di maneggi, di circoli ippici, di ipdromi e similari € sottoposta a
preventiva autorizzazione da parte del Sindacoviprparere favorevole vincolante dei
Servizi Veterinari e, per quanto di competenza,falvizio Igiene e Sanita Pubblica del
Dipartimento di Prevenzione, sui ricoveri degliraali, sugli spazi ad essi riservati, sulle
attrezzature e su quantaltro suggerito dalla tacre dall'esperienza per l'esercizio
dell'attivita stessa.
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Art. 419
Transumanza

1.Chiunque intende trasferire bestiame deve farneasidim, almeno quindici giorni prima
della partenza, al Sindaco dei comune ove il bestisi trova.

2. Il Sindaco rilascia I'autorizzazione allo spostatnedopo aver fatto accertare da parte
dei Servizi Veterinari della competente Azienda .U.Sentro i tre giorni precedenti la
partenza, che gli animali non manifestino malaitiiettive o diffusive e che sia stato
rilasciato il mod. n. 7 ai sensi dell'art. 42 delgelamento di polizia veterinaria approvato
con D.P.R. n. 320 dell’'8-2-1954.

3. Per il pascolo vagante delle greggi dai Comuniedidenza, viene rilasciato ai pastori
uno speciale libretto conforme al mod. n. 8 deld&mento di polizia veterinaria.

4. Per gli spostamenti fuori del Comune di resideliiraeressato, avvalendosi del mod. n.
8, deve presentare domanda al Sindaco del Comutestihazione almeno quindici giorni
prima della partenza. L'autorizzazione viene ci@s, ove non ostino motivi di polizia
veterinaria, dandone comunicazione al Sindaco aenue in cui trovasi il gregge da
spostare.

Art. 420
Produzione di alimenti per animali (DIA)

1.La produzione e il commercio dei mangimi, anchefiaii della prevenzione della
encefalopatia spongiforme bovina, sono disciplirddlle norme vigenti in materia di
produzione di alimenti per animali.

2.1 produttori di mangimi (OSM = operatore del settanangimi), fanno domanda di
riconoscimento all’Azienda USL di Mottola ai sedsil Reg. CE 183/2005.

3. Gli allevatori, per la produzione di foraggio, dewcessere Registrati

4.Non e consentito 'uso di residui e rifiuti alimantper la produzione di mangimi, se
non sottoposti a idoneo trattamento risanatorespraa impianto centralizzato

5.Non e consentito utilizzare animali d’affezione peemproduzione di mangimi a base di
carne.

6.1 prodotti alimentari non idonei al consumo umanon possono essere utilizzati per
I'alimentazione animale se non a cio specificameetginati dall’Azienda USL.

Art. 421
Vendita di mangimi e alimenti per animali

1.1 rivenditori di mangimi sfusi o preparati per li@entazione degli animali di qualsiasi
specie comunicano all’Azienda USL Servizio Veterioadi Mottola, per la successiva
Registrazione ai sensi del Reg. CE 183/2005, taattivita e I'ubicazione della rivendita,
anche se abbinata a uno stabilimento di produzidaée disposizione si estende agli
imprenditori agricoli che producano mangimi compastegrati anche solo per uso
aziendale.

2.Sono inoltre tempestivamente comunicate all’Aziekt&L di Mottola le variazioni di
indirizzo, di ragione sociale, nonché la cessazaeikattivita.

3.Le confezioni dei mangimi e degli integratori di mgami corrispondono ai requisiti
previsti dalla normativa vigente sulla mangimistica

4.La vendita dei mangimi per gli animali di allevarteemlestinati alla macellazione per
uso alimentare e disciplinata dal Regolamento CHE2)5.
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5.Gli alimenti in confezioni sigillate per cani, ga# altri animali d’affezione possono
essere venduti in strutture commerciali non esprasste dedicate agli animali, mediante
acquisizione del Certificato rilasciato dal Servi¥feterinario e alle seguenti condizioni:
a.che siano conformi alle norme di produzione e consrakzzazione dei mangimi;

b.che siano mantenuti in apposito scomparto, armadszaffale, ovvero, nel caso di
alimenti da conservare a basse temperature, insappiigorifero o congelatore a uso
esclusivo;

c.che tali scomparti siano dotati di targa con laitdia “Alimenti in confezione per
animali”;

d.che analoga dicitura, fatte salve le norme di etiatura di cui al DLgs. 17.08.1999 n.
360, appaia sulla confezione di vendita.

6.1 prodotti alimentari di scarto, non idonei al con® umano, non possono essere
venduti per I'alimentazione animale, ma sono fitida ditte autorizzate.

Art. 422
Allevamenti, sedi di concentramento di animali e
altre strutture soggette a vigilanza (vedi art7)5

1.Chiunque allevi o detenga a qualsiasi titolo animpedduttori di alimenti fa richiesta di
registrazione all’Azienda USL di Mottola ai sensi ®#eg. CE 852/04. (DIA)

2.Gli allevamenti non sono ammessi nelle zone definitbane dal PRG. L'apertura di
allevamenti e di ricoveri di animali di qualsiagiesie € consentita al di fuori delle zone
urbane a distanza non inferiore a m 500 dai couiicliette zone; &€ osservata la distanza di
almeno m 30 dalle strade pubbliche e di m 100 dazbni di terzi.

3.L’apertura di allevamenti suini e di avicoli € centita nelle localita situate al di fuori
delle zone urbane, a distanza non inferiore a n® 2120 confini esterni di dette zone, a m
500 dalle frazioni e dai nuclei abitati, ad almen®0 dalle strade pubbliche e a m 200 da
abitazioni di terzi.

4.Gli allevatori segnalano all’Azienda USL qualuncggisodio di mortalita eccedente la
norma.

Art. 423
Ricovero di animali/Stalla (vedi art. 157)

Il ricovero di animali equini, bovini, ovini, capi, suini e di altri animali da cortile e
subordinato ad autorizzazione del Comune, che léscia a seguito di accertamenti
sull'idoneita dei locali da parte dei Servizi Vatari e del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione dellAdanU.S.L. di Mottola ciascuno per la
parte di competenza.

1.1 ricoveri assicurano agli animali condizioni amidedi favorevoli alle loro esigenze
fisiologiche, nel rispetto delle norme sul benessanimale. Consentono in particolare,
oltre a un sufficiente riparo dalle avversita clirolae, I'esecuzione comoda, igienica e
tempestiva di tutte le manualita sanitarie e dfifassi con adeguate strutture di cattura e
contenimento, oltre che degli interventi richiegér il buon andamento dell’'esercizio,
come alimentazione, abbeverata, mungitura, afflussdcambio d’aria, eliminazione
ottimale delle deiezioni e sudiciume; é inoltrei@ssta a cura del titolare la lotta alle
mosche e la derattizzazione.

2.1 ricoveri per animali hanno inoltre i seguenti wesiti:

al pavimenti sono realizzati in materiale antisdiat®vole e facilmente lavabili;
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b.le linee di raccolta e trasporto dei liquami somlisposte in modo tale da evitare il
coinvolgimento di piu edifici. La rete di raccoldegli scarichi € basata su uno schema che
prevede per ogni ricovero un accesso indipendentliettori principali che devono
essere esterni agli edifici. All'interno del medesi edificio & evitato il passaggio del
liguame da un reparto all’altro;

c.le stalle non hanno comunicazione diretta conaliali abitazione;

d.attorno al perimetro dell'allevamento e piantumaito filare alberato, di protezione
ambientale realizzato con idonee essenze ad a&lto;fu

e.e disponibile I'attrezzatura per il lavaggio e lainfezione;

f.in caso di necessita deve essere possibile ingivédwn locale di isolamento o di
quarantena, separato dagli altri ambienti e dotitscarichi autonomi per le acque di
lavaggio e per liquami.

Art. 424
Sala mungitura (vedi art. 158)

La sala mungitura deve essere in possesso del atalitativo ai sensi della normativa
vigente, sentito il parere favorevole vincolanté Slervizi Veterinari e del Servizio Igiene
e Sanitd Pubblica del Dipartimento di Prevenziomequanto di competenza, i quali sono
tenuti ad accertare se i locali e le relative ata¢ure soddisfino le esigenze tecniche ed
igienico-sanitarie necessarie per conseguire uinzaeé difesa contro le malattie infettive
e diffusive degli animali.

I locali da adibire a sala mungitura devono aveseguenti requisiti:

aessere sufficientemente aerati ed avere pavimemdalizeati in  materiale
antisdrucciolevole e pareti (fino all'altezza di 8#). ben connessi, facilmente lavabili e
disinfettabili;

b.essere dotati di acqua potabile corrente, con@xdelle acque e dei liquami secondo la
normativa vigente e le disposizioni al riguardotenmite nel presente Regolamento;
c.essere dotati di presidi e mezzi necessari pereceare una efficace difesa contro le
malattie infettive e diffusive degli animali;

| locali di cui al comma due devono essere sottbgdavaggio quotidiano, nonché a
disinfezione ed, eventualmente a disinfestaziomegrsdo le istruzioni impartite dal Servizi
Veterinari.

Art. 425
Sala latte (vedi art. 158)

La sala latte deve essere in possesso del titditatibo ai sensi della normativa vigente,
sentito il parere favorevole vincolante dei SerMeterinari e del Servizio Igiene e Sanita
Pubblica del Dipartimento di Prevenzione per quakhtcompetenza, i quali sono tenuti ad
accertare se la sala latte e le relative attremzasoddisfino le esigenze tecniche ed
igienico-sanitarie necessarie per conseguire uinzaeé difesa contro le malattie infettive
e diffusive degli animali.

I locali da adibire a sala latte devono avere us@gj requisiti:

a. essere sufficientemente aerati ed avere patifaeilmente lavabili e disinfettabili

b. parete laterale piastrellate fino all'altezzand 2, con angoli concavi 0 convessi per
facilitare la pulizia, la parte sovrastante deveees lavabile;

c. essere dotata di lavabo con acqua potabil@a @fdedda, con scarico delle acque e dei
liquami secondo la normativa vigente e le disposizal riguardo contenute nel presente
Regolamento;
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d. essere dotati di presidi e mezzi per una dit#Baace contro le malattie infettive e
diffusive;

I locali di cui al comma due devono essere sottbpdavaggio quotidiano, nonché a
disinfezione ed, eventualmente a disinfestaziomegrsdo le istruzioni impartite dal Servizi
Veterinari.

Art. 426
Allevamento di animali da pelliccia

1.1 locali dove si preparano gli alimenti e dove soqede alla soppressione e alla
scuoiatura degli animali da pelliccia hanno pavithenpareti fino all'altezza di m 2
facilmente lavabili e disinfettabili con angoli pigoli arrotondati e con chiusino sifonato
al pavimento per il deflusso delle acque di lavaggi

2.L’attrezzatura per la preparazione degli alimentiodstantemente tenuta in perfette
condizioni igieniche.

3.Gli alimenti di origine animale destinati all’alim&zione degli animali allevati sono
conservati a temperatura idonea.

4. Gli animali da pelliccia sono soppressi con metadanasici.

5.Le pelli grezze destinate alle concerie sono trdap® in idonei contenitori chiusi,
autorizzati dall’Azienda USL di Mottola, a tenutagna, facilmente lavabili, disinfettabili
e mantenuti in corrette condizioni igieniche.

6.Gli allevatori segnalano all’Azienda USL qualunggisodio di mortalita eccedente la
norma.

Art. 427
Elicicoltura/chiocciole (vedi art. 339)

1.Gli allevatori segnalano all’Azienda USL di Mottotpualunque episodio di mortalita
eccedente la norma che si verifica negli allevair#rdlicicoltura.

2.Gli stessi allevatori mantengono l'allevamento ealee a esso circostanti in buone
condizioni igieniche.

Art. 428
Lombrichicoltura

1.Le sostanze organiche utilizzate come substratd’'@éxvamento di lombrichicoltura
non debbono costituire fonte di propagazione dattial infettive e diffusive.

2.La maturazione del letame avviene in luoghi confoemubicati secondo le norme
previste dal presente Regolamento.

3.L’allevatore mantiene l'allevamento e le aree aoesiscostanti in buone condizioni
igieniche.

4.Gli allevatori segnalano all’Azienda USL di Mottotpualunque episodio di mortalita
eccedente la norma che si verifica negli allevament
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Art. 429
Apicoltura

1.L’Azienda USL esercita la vigilanza sanitaria sulkpicoltura, con periodici
accertamenti sugli apiari, anche in collaboraziome esperti delle associazioni apicoltori.
2.Chiunque detenga apiari a qualsiasi titolo, anclee produzione di miele per
autoconsumo, registra I'attivita presso I'Aziend&LU che istituisce e gestisce apposito
registro.

3. Gli apiari sono collocati a non meno di m 15{peito:

aalle civili abitazioni occupate da terzi;

b.agli edifici nei quali una o piu persone svolgona propria attivita, anche
temporaneamente;

c.alle strade statali, provinciali e comunali, aligastrade e alle ferrovie.

3.Gli allevatori segnalano all’Azienda USL qualuncggsodio di mortalita eccedente la
norma.

Art. 430
Impianti per I'incubazione di uova

Per lattivazione degli impianti di incubazione l@eluova di pollame, gli interessati
allegano alla domanda di autorizzazione, la doctazéme relativa al numero di impianti,
alla capacita complessiva dell'impianto e la plagtiria.

Art. 431
Commercio di pulcini

1.Tutti i rivenditori di pulcini registrano la lorottavita presso I'Azienda USL di Mottola
che gestisce apposito registro; a tali fini sorthdati:

adenominazione e ragione sociale della ditta;

b.I'origine dei pulcini;

c.la ditta fornitrice;

d.il mezzo con cui viene effettuata la consegnaiantl

2.All’Azienda USL sono comunicati i nominativi e ghdirizzi dei clienti e il numero dei
pulcini consegnati, fatta eccezione per le venditavore di privati non effettuanti alcun
commercio.

3.Rimangono a disposizione dell’Azienda USL per almém® mesi, tutti i certificati di
origine e sanita dei pulcini e in particolare quedlativi alla immunita da pullurosi.

4.1 venditori di pulcini, qualora si verifichino maidita eccedenti la media, ne danno
immediata comunicazione all’Azienda USL che prowead accertare, a mezzo di
laboratori autorizzati, la causa della morte. Icmil morti sono distrutti secondo le
modalita previste dalle vigenti norme e concordate I'Azienda USL.

Art. 432
Trasporto animali

1.Chiunque intende esercitare il trasporto di aniraaiiezzo di autoveicoli deve ottenere
I'autorizzazione da parte del Sindaco nel cuittero trovasi l'autorimessa, previo parere
favorevole dei Servizi Veterinari della competeAtgenda USL di Mottola relativamente

ai requisiti igienico-sanitari dell’ automezzo, e dei mezzi a disposizione per le
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operazioni di pulizia, lavaggio, disinfezione e idlisstazione nel rispetto del Reg. CE
1/2005.

2.1 proprietari, i detentori o i conduttori degli antezzi di cui al primo comma devono
costantemente provvedere all'allontanamento deutirifa frequenti, lavaggi ed a
periodiche disinfezioni e disinfestazioni seconelmbrme al riguardo previste nel presente
Regolamento.

3.1 locali adibiti per il lavaggio, la disinfezione la disinfestazione dei veicoli devono
essere provvisti di pavimento impermeabile, di pdeeilmente lavabili fino all'altezza di
m. 2, di acqua potabile corrente, di scoli perdgue di lavaggio a chiusura idraulica.

Art. 433
Toilette per animali ed esercizi di vendita detgissi

1.Gli esercizi di toilette degli animali devono essgreventivamente autorizzati dal
Sindaco, previo parere favorevole vincolante deivi@e Veterinari e, per quanto di
competenza, del Servizio Igiene e Sanita Pubbkt®iartimento di Prevenzione.

2.1 locali da adibirsi alle attivita di cui al prim@mmma devono essere allocati in immobili
situati al piano terra ed avere accesso direttta gmlbblica strada. Essi devono, altresi,
avere:

aun sistema di smaltimento delle deiezioni deglinali, in modo che tutti i residui
organici degli animali vengano raccolti in apposticchi chiusi da conferire direttamente
all'incenerimento;

b.essere provvisti di pavimenti e pareti fino aléaklta di m. 2, facilmente lavabili e
disinfettabili;

c.essere dotati di acqua potabile corrente caldedsl;

d. essere dotati di servizi igienici;

3. Le toilette devono essere costituite da almenolocai: uno da adibire a sala di attesa
ed uno, munito di attrezzature, riconosciute idodaeServizi Veterinari, per il lavaggio
degli animali, il loro asciugamano, la tosatura.ec

4. | locali di cui ai precedenti commi devono avamaltre, idonei mezzi di captazione,
sfocianti oltre il tetto, per I'allontanamento diawi, vapori e gas che si sviluppano durante
l'attivita. Tali locali devono essere, altresi, nitudi scarichi idrici con pozzetti di
decantazione ed imbrigliamento dei peli degli atiitnattati.

Art. 434
Rifugio/Canili privati e pensioni per animali (vedlit. 407)

| requisiti dei canili sono definiti dalla Legge 881/1991 e dalla D.G.R. n.3820 del
08.08.1996 e D.G.R. n.4474 del 22.07.1997.

CAPO VI
Gestione degli effluenti da allevamenti animale
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Art. 435
Norme generali per lo smaltimento sul suolo deffluenti di allevamento
(Vedi D. Lgs. 152/06)

1.Lo spandimento € seguito da interramento nel pavdtempo possibile e comunque
non oltre le 24 ore.

2.E vietato lo spandimento di deiezioni animali suplsagricoli a coltivazione orticola in
atto e i cui raccolti siano destinati a essere worati crudi da parte dell’'uomo.

3.La distribuzione del liqguame nel terreno avvienadiaete aspersione o0 scorrimento o
iniezione evitando in ogni caso fenomeni di rusceknto e formazione di aerosol e di
impaludamento.

4.Sono rispettati i periodi di divieto temporale dstdbuzione sul suolo dei liguami
zootecnici previsti dal provvedimento regionaleripgo Maggio-Settembre)?

5.Le prescrizioni contenute nel presente articolapglicano anche ai materiali usati come
ammendanti agricoli o fertilizzanti.

Art. 436
Platee di accumulo letame / Concimaia per lo stggta degli effluenti da
allevamento (vedi art. 159)

1.Gli allevamenti che producono deiezioni solidegeé, polline, stallatico, ecc.), sono
dotati di platea di accumulo, realizzata in confiddma quanto disposto dalle norme
vigenti. Il presente articolo si applica anche aflalle di sosta annesse ai macelli e agli
accumuli di materiali fermentescibili sia a uso @amstico che mangimistico.

2.La dislocazione delle platee non pud avvenirerda#ino degli argini dei fiumi, nelle
aree soggette a periodiche e ripetute esondazietle aree di salvaguardia dell'abitato
previste dal PRG e nelle aree di salvaguardiaificectligiosi e dei cimiteri.

3.Sono adottati tutti i provvedimenti atti a evitdreriuscite di colaticci. Le vasche di
raccolta delle deiezioni sono conformi alle normevyste in materia; sono inoltre vietati i
dispositivi di sovrapieno installati sui contenitali liquami e gli accessi carrabili alle
platee sono realizzati con contropendenze talsd&arare il contenimento del colaticcio.
4.Le platee devono essere proporzionate al numeroarmdmali d’allevamento,
impermeabilizzate e distante mt. 25 dall’abitazi@zéendale e 100 mt dalle abitazioni
vicine (200mt quella della porcilaia), 30 mt dadteada.

5.La capacita utile complessiva dei contenitori per stoccaggio degli effluenti di
allevamento & calcolata sulla base della potatziatassima dell’allevamento. Per il
calcolo del liquame e letame prodotti per ogni slagpecie animale, con esclusione degli
equini e dei suini, si fa riferimento provvedimemégionali. Per quanto attiene agli
allevamenti di cavalli e suini il dimensionamentei @ontenitori tiene conto di quanto
previsto nei provvedimenti regionali.

Art. 437
Cumuli di letame

1.1 cumuli di letame, posti a distanza dall'allevantenn attesa dello spandimento, sono
realizzati adottando tutti gli accorgimenti attewitare inconvenienti igienico-ambientali,
guali dilavamento e inquinamento della falda euwltsd al vicinato.

2.Tali cumuli non possono stazionare per lunghiquériempo.

Allegato
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E’ stato riunito in una tavola qualche informazioni circavalori minimi che devon
mantenersi abitualmente nell'ambito interno. Pemliiito esterno si danno sostanzialm
valori piu alti, p.e. 30000 lux o 200000 lux in baalla luce del sole. Questi valoringn
meramente valori orientativi.

illuminato Tipo / Luogo di lavoro Campo d'intensi
luminosa
Scuole realizzazione di esperimenti 700 - 15Q0 lu
scrivere nella lavagna 700 - 1500 lux
corridoi 150 - 300 lux
aule in generale 150 - 300 lux
sala di lettura 700 - 1500 lux
sala da pranzo 300 - 700 lux
Uffici sala / lavoro con computer 1500 - 3000 lux
Realizzazione di disegni o design tech&00 - 3000 lux
reunioni 300 - 700 lux
mensa 150 - 300 lux
reception 300 - 700 lux
Fabbriche capannoni di produzione 1500 - 3000 lux
ufficio di pianificazione 700 - 1500 lux
lavori da laboratorio 1500 - 3000 lux
impacchettatura di prodotti 700 - 1500 lux
magazzino 300 - 700 lux
sale con elettricita 150 - 300 lux
Ospedali sale di visite 300 - 700 lux
formazione 300 - 700 lux
formazione in armonia 300 - 700 lux
prima assistenza / trattamenti 700 - 1500 lux
farmacie 700 - 1500 lux
lettura in letti di pazienti 150 - 300 lux
sala di raggi 70 - 150 lux
lavanderia 150 - 300 lux
Hotel reception 700 - 1500 lux
entrata 300 - 700 lux
banchetto 300 - 700 lux
uffici 150 - 300 lux
ristorante 150 - 300 lux
toilette 150 - 300 lux
lavanderie 150 - 300 lux
bar 70 - 150 lux
corridoi 70 - 150 lux
scale 70 - 150 lux
Commerci / Negozi vetrine 1500 - 3000 lux
scale 1500 - 3000 lux
impacchettatura 700 - 1500 lux
sala di attesa 300 - 700 lux
sala di riunioni 300 - 700 lux
toilette 150 - 300 lux
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91 - Tutela della salute dei minori e degli apprendisti
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CAPO I
Misure igieniche per i cantieri
Art. 92 — Disciplina igienica per i cantieri edili
Art. 93 — Demolizioni di fabbricati

CAPO IlI
Aree edificabili e norme di carattere generale
Art. 94 — Requisiti di salubrita dei terreni edificabili
Art. 95 — Isolamento termico
Art. 96 — Difesa dai rumori
Art. 97 — Cortili interni
Art. 98 — Pozzi di luce, chiostrine e cavedi
Art. 99 — Pavimento dei cortili
Art.100 — Igiene dei passaggi e spazi privati
Art.101 — Umidita (interna)
Art.102 — Verande e balconi
Art.103 — Misure contro le penetrazione dei ratti
Art.104 — Marciapiedi
Art.105 — Ringhiere e parapetti
Art.106 — Canali di gronda
Art.107 — Coperture
Art.108 — Condutture di scarico
Art.109 — Approvvigionamento idrico
Art.110 — Smaltimento liquami
Art.111 — Suolo pubblico
Art.112 - Barriere architettoniche

CAPO IV

Abitazioni: requisiti igienico-sanitari
Art.113 — Efficacia delle normativa
Art.114 — Classificazione dei locali adibiti ad abitazione privata
Art.115 — Caratteristiche dei locali di abitazione privata
Art.116 — Manutenzione e pulizia dei locali di abitazione
Art.117 — llluminazione naturale diretta
Art.118 — llluminazione artificiale
Art.119 — Aerazione dell’abitazione
Art.120 — Aerazione locali accessori
Art.121 — Impianti di condizionamento

CAPO V
Impianti di combustione alimentati da gas di rete
Art.122 — Impianti di riscaldamento
Art.123 — Divieto di uso di apparecchi a combustione
Art.124 — Smaltimento dei fumi e dei vapori
Art.125 — Utilizzo di bombole e serbatoi di gas
Art.126 - Impianto elettrico

CAPO VI
Locali accessori
Art.127 — Ascensori
Art.128 — Scale
Art.129 — Soppalchi
Art.130 — Locali seminterrati, piani interrati, e sottotetto
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CAPO VII
Centro Storico
Art.131 — Interventi nel centro storico

TITOLO IV
Igiene dell’acqua ad uso umano

CAPO |

Igiene dell’acqua ad uso umano
Art.132 — Competenze del comune — ovvero dell’autorita d’ambito
Art.133 — Competenze dell’ASL
Art.134 — Competenze dellARPA
Art.135 — Competenze dell’ente gestore
Art.136 — Vigilanza e controllo
Art.137 — Requisiti delle acque
Art.138 — Allacciamento idrico
Art.139 — Requisiti delle opere
Art.140 — Obblighi informativi nei riguardi del Comune
Art.141 — Sanzioni
Art.142 — Requisiti delle acque destinate al consumo umano
Art.143 — Schedario delle fonti di approvvigionamento
Art.144 — Protezioni delle sorgenti e delle opere di presa
Art.145 — Dotazione idrica
Art.146 — Escavazione di pozzi
Art.147 — Serbatoi
Art.148 — Rete idrica
Art.149 — Rete idrica e fognante
Art.150 — Giudizio di qualita e di idoneita d'uso
Art.151 — Inquinamento delle acque di uso potabile

TITOLO V
Insediamenti agricoli

CAPO |
Insediamenti agricoli
Art.152 — Caratteristiche delle case coloniche
Art.153 — Aree libere
Art.154 — Pertinenze per l'attivita agricola
Art.155 — Approvvigionamento idrico
Art.156 — Smaltimento liqguami domestici
Art.157 — Ricoveri per animali
Art.158 — Locali per la mungitura e sala latte
Art.159 — Concimaie
Art.160 — Animali nel centro abitato
Art.161 — Abbeveratoi e vasche di lavaggio
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TITOLO VI
Caratteristiche degli immobili destinati ad attivit a lavorativa

CAPO |
Immobili destinati ad attivita lavorativa
Art.162 — Requisiti generali d’igiene e sicurezza del lavoro
Art.163 — Norme di carattere generale
Art.164 — Procedure autorizzative: pareri preventivi
Art.165 — Procedure autorizzative
Art.166 — Superficie e cubatura
Art.167 — Altezza
Art.168 — Illuminazione
Art.169 — Microclima
Art.170 — Locali sotterranei e seminterrati
Art.171 — Servizi igienici - spogiatoio - docce
Art.172 - Locali di riposo e refettorio
Art.173 — Soppalchi
Art.174 — Barriere architettoniche
Art.175 — Difesa dagli inquinanti

CAPO Il

Requisiti specifici di igiene e sicurezza del lavoro per alcune attivita lavorative
Art.176 - Requisiti specifici di igiene e sicurezza del lavoro per alcune attivita lavorative
Art.177 - Requisiti generali
Art.178 - Requisiti specifici: Attivita di Barbiere, Acconciatore, Estetista
Art.179 - Requisiti specifici: Attivita di Lavanderia
Art. 180 - Officine auto, moto e mezzi pesanti
Art. 181- Carrozzerie auto, moto e mezzi pesanti
Art.182 - Odontotecnici
Art.183 - Autorimesse aperte al pubblico
Art.184 - Strutture sanitarie e socio assistenziali

TITOLO Vi
Igiene delllambiente

CAPO |
Smaltimento dei rifiuti

Art.185 — Norme di riferimento
Art.186 — Competenze del comune
Art.187 — Vigilanza
Art.188 — Sanzioni
Art.189 — Pulizia del suolo
Art.190 — Raccolta, trasporto e smaltimento dei rifiuti solidi urbani
Art.191 — Raccolta, trasporto e smaltimento di rifiuti speciali, pericolosi

e non pericolosi
Art.192 — Divieto di smaltimento di rifiuti in zone non consentite
Art.193 — Disposizioni generali di salvaguardia della sicurezza e dell’igiene ambientale
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CAPO I
Smaltimento dei rifiuti radioattivi
Art.194 — Competenze del comune
Art.195 — Vigilanza e Sanzioni

CAPO IlI
Messa in sicurezza, bonifica e ripristino ambientale dei siti inquinati
Art.196 — Competenze del comune
Art.197 — Competenze dell’Arpa
Art.198 — Serbatoi interrati contenenti olii e simili
Art.199 - Vigilanza
Art.200 — Sanzioni

CAPO IV
Igiene e sicurezza delle attivita estrattive
Art.201 — Competenze del comune
Art.202 - Vigilanza
Art.203 — Sanzioni
Art.204 — Cave
Art.205 — Maceri

CAPO V

Tutela delle acque dall'inquinamento
Art.206 — Competenza del comune
Art.207 — Competenza della Provincia
Art.208 —Vigilanza
Art.209 — Sanzioni
Art.210 — Corsi d’'acqua superficiali
Art.211 — Canali di bonifica e di drenaggio

CAPO VI
Acque : smaltimento e tutela dall'inquinamento

Art.212— Richiami normativi
Art.213 — Acque meteoriche
Art.214 — Deflusso delle acque
Art.215 — Smaltimento dei liquami di fogna da insediamenti civili
Art.216 — Autorizzazione allo smaltimento dei liquami
Art.217 — Smaltimento dei liquami da insediamenti produttivi
Art.218 — Smaltimento delle acque di vegetazione
Art.219 — Trasporto dei liquami
Art.220 — Vigilanza e controllo

CAPO VI
Tutela della qualita dell'aria

Art.221 — Riferimenti legislativi, tutela e miglioramento qualitativo dell’atmosfera urbana

Art.222 — Impianti termici ed industriali

Art.223 — Inquinamento da autoveicoli

Art.224 — Depositi di materiale e divieto di bruciare i rifiuti
Art.225 — Protezione di materiali trasportati da autocarri
Art.226 — Attivita di eliocopiatura

Art.227 - Coperture, manufatti in cemento amianto o altri conglomerati contenenti amianto
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CAPO VI
Controllo degli impianti termici
Art.228 — Ambito di riferimento
Art.229 — Caratteristiche dei combustibili
Art.230 — Contenimento dei consumi energetici
Art.231 — Prevenzione incendi
Art.232 — Sicurezza degli impianti di riscaldamento

CAPO IX

Prevenzione dell’inquinamento acustico nelllambiente esterno ed abitativo
Art.233 — Competenze del Comune
Art.234 — Competenze dellARPA
Art.235 — Competenze dell’ASL
Art.236 — Attivita rumorose a carattere temporaneo
Art.237 — Attivita rumorose di carattere permanente
Art.238 — Vigilanza
Art.239 — Sanzioni

CAPO X
Industrie insalubri
Art.240 — Industrie insalubri
Art.241 — Competenze del comune
Art.242 — Classificazione dell'industrie insalubri
Art.243 - Vigilanza
Art.244 — Sanzioni
Art.245 — Lavanderie

CAPO XI
Gas tossici
Art.246 — Obblighi, modalita d’impiego, conservazione e trasporto dei gas tossici
Art.247 — Vigilanza

CAPO XiIl
Prevenzione dell’esposizione a campi elettrici, magnetici ed elettromagnetici
Art.248 — Competenze del comune
Art.249 — Competenze dell’Arpa
Art.250 — Competenze dell’ASL
Art.251 — Vigilanza

CAPO Xl
Bagni pubblici
Art.252 — Uso e caratteristiche strutturali e funzionali

CAPO XIV
Divieto di fumo in determinati locali
Art.253 — Locali con divieto di fumo
Art.254 — Esenzione dall'obbligo di osservanza del divieto di fumo
Art.255 — Gestione del divieto di fumo
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Art.256 — Educazione alla salute, informazione e comunicazione dei rschi
Art.257 — Vigilanza
Art.258 — Sanzioni

TITOLO VI
Igiene degli alimenti e delle bevande

CAPO |

Attivita alimentari
Art.259 — Premessa
Art.260 — Principi
Art.261 — Notifica - Registrazione
Art.262 — Denuncia inizio attivita / Segnalazione Cert. Iniz.att. / Registrazione
Art.263 — Domanda di riconoscimento
Art.264 — Ambito della disciplina
Art.265 — Competenze del Comune
Art.266 — Competenze dell’Azienda USL
Art.267 - Competenze dellARPA e dell'lstituto Zooprofilattico Sperimentale
Art.268 - Vigilanza e controllo
Art.269 - Campionamento
Art.270 - Rapporti informativi tra Comune, Azienda ASL, imprese e cittadini

CAPO I
Requisiti generali
Art.271 — Requisiti generali
Art.272 — Requisiti igienico-sanitari comuni a tutti gli esercizi alimentari
Art.273 — Modalita di manutenzione e conduzione degli esercizi alimentari
Art.274 - Vendita/consumo immediato e somministrazione

CAPO Ill
Regole comportamentali sull'attivita
Art.275 - Attestato di formazione per gli operatori del settore alimentare
Art.276 - Regole comportamentali del personale / Igiene degli addetti
Art.277 - Obblighi

CAPO IV
Requisiti specifici

Art.278 — Pubblici esercizi di somministrazione, classificazione
Art.279 — Esercizi di preparazione e somministrazione collettiva
A) Requisiti-tipo locale di mescita e somministrazione
B) Requisiti-tipo locale di cucina
C) Requisiti-tipo locale sguatteria
D) Requisiti-tipo locale deposito
E) Requisiti-tipo locale deposito prodotto finito
F) Requisiti-tipo locale sala da pranzo o di sosta
G) Somministrazione in pertinenze esterne (Vedi anche art. 318)
H) Requisiti-tipo servizi igienici e spogliatoio per il personale
I ) Requisiti-tipo servizi igienici per il pubblico
Art.280 - Dotazione di unita igieniche
Art.281 - Requisiti per esercizio di ristorazione
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Art.282 - Requisiti per esercizi di ristorazione collettiva: mense con cucina interna
Art.283 - Requisiti per esercizi di ristorazione collettiva: centri produzione pasti

Art.284 - Requisiti per esercizi di ristorazione collettiva: terminali di distribuzione (refettorio)

Art.285 - Catering

Art.286 - Requisiti laboratori di produzione e confezionamento

A) Requisiti-tipo locale laboratorio

B) Requisiti per laboratori di pasticceria fresca

C) Requisiti per laboratori di gelateria

D) Requisiti per laboratori di pasta fresca

E) Requisiti per laboratori di panificazione

F) Requisiti per pizzerie da asporto

G) Requisiti per pizza al taglio

H) Requisiti per rosticcerie

I ) Requisiti per gastronomie, friggitorie ed attivita similari per vendita e asporto
Art.287 — Esercizi commerciali

A) Requisiti-tipo locale di vendita alimenti

B) Requisiti per esercizi di commercio al dettaglio in locali privati

C) Requisiti per esercizio di bar

D) Esercizi di vendita generi alimentari con annesso laboratorio di preparazione (ex
gastronomia)

CAPO V
Alimenti di origine animale
Art.288 - Produzione, distribuzione e vendita di carni fresche e prodotti della pesca
Art.289 - Produzione e commercio di carne fresca
Art.290 - Macellazione a domicilio
Art.291 - Macellazione in azienda agrituristica
Art.292 - Vendita diretta delle carni dal produttore al consumatore

Art.293 - Produzione ed immissione sul mercato di carni macinate e di preparazioni
di carne o prodotti a base di carne.

Art.294 - Produzione e commercio di conigli e selvaggina di allevamento

Art.295 - Produzione e commercio di selvaggina cacciata.

Art.296 - Produzione e commercio di pollame e avicoli

Art.297 - Produzione e commercio di prodotti della pesca

Art.298 - Macellazione in deroga di conigli e selvaggina allevata

Art.299 - Vendita al dettaglio di carni fresche o congelate (macellerie)(vedi art. 287 lett.B)

Art.300 - Vendita al dettaglio di prodotti della pesca (pescherie) (vedi art. 287 lett. B)
Art.301 - Laboratori "pronti a cuocere" annessi a macelleria e pescheria

Art.302 - Laboratori di gastronomia annessi a macellerie o pescherie

Art.303 - Laboratori di prodotti di salumeria annessi a macellerie

Art.304 — Deposito all'ingrosso

CAPO VI

Trasporto di sostanze alimentari
Art.305 - Autorizzazione-Registrazione automezzo
Art.306 - ldoneita dei mezzi di trasporto
Art.307 — Trasporto di alimenti e bevande requisiti specifici
A) Requisiti per automezzi di trasporto alimenti
B) Cisterne e contenitori
C) Trasporto carni e prodotti della pesca
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CAPO VI
Disciplina della vendita su aree pubbliche
Art.308 - Definizione
Art.309 - Preparazione, vendita e somministrazione su aree pubbliche
Art.310 - Autorizzazione/Registrazione commercio ambulante su aree pubbliche
Art.311 - Aree destinate al commercio
Art.312 - Attivita permesse nella vendita
Art.313 - Attivita di vendita su aree pubbliche — Requisiti specifici
A) Requisiti per esercizi di commercio al dettaglio su aree pubbliche
B) Requisiti dei mezzi di commercio su aree pubbliche in forma itinerante
Art.314 - Disposizioni particolari per fiere, sagre, festivals e feste
Art.315 - Feste popolari con somministrazione di alimenti e/o bevande — requisiti specifici
A) Requisiti per feste popolari
B) Feste popolari con cucina:
C) Feste popolari con somministrazione di pasti prodotti presso altra sede.
D) Feste popolari con solo servizio di Bar.
E) Manifestazioni con sola vendita di alimenti, senza servizio di somministrazione.
Art.316 - Requisiti dei chioschi
Art.317 - Somministrazione tramite chioschi e mezzi - requisiti specifici
A) Requisiti per attivita di preparazione e somministrazione alimenti esercitate da
chioschi o automezzi.
B) Requisiti per chioschi di vendita di prodotti alimentari
Art.318 - Dehors
Art.319 - Circoli privati

CAPO VI
Distributori automatici
Art.320 — Requisiti
Art.321 — Autorizzazione all'installazione
Art.322 — Sostanze distribuite: requisiti
Art.323 — Personale addetto al rifornimento: requisiti
Art.324 - Distributori automatici di alimenti e bevande

CAPO IX
Attivita Rurali
Art.325 - Attivita rurali
Art.326 - Disposizioni generali
Art.327 - Produzione, invecchiamento, imbottigliamento, etichettatura di vino,
olio ed altri alimenti simili.
Art.328 - Vinificazione o Fermentazione / Stabilimenti vinicoli
Art.329 - Imbottigliamento olio e vino
Art.330 - Produzione olio (frantoio)
Art.331 - Produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti agricoli aziendali
A) Accorgimenti preliminari per ogni tipo di preparazione
B) Preparazione di semiconserve ( prodotti non sottoposti a sterilizzazione finale)
C) Preparazione delle conserve vegetali o di prodotti al naturale da trattarsi termicamente
D) Preparazione delle conserve zuccherate
Art.332 - Essiccazione erbe aromatiche, frutta, ortaggi, funghi
Art.333 - Prodotti ortofrutticoli e funghi
A) Funghi e tartufi
B) Prodotti ortofrutticolii
Art.334 - Locale Polifunzionale per azienda agricola
Art.335 - Caseifici annessi ad azienda agricola o caseifici indipendenti.
Art.336 - Latte crudo e derivati
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A) Vendita di latte dal produttore al consumatore

B) Vendita di latte crudo destinato al consumo umano
Art.337 - Laboratori di produzione miele

Art.338 - Vendita animali vivi

Art.339 - Elicicoltura

CAPO X
Acque minerali e gassate
Art.340 — Acque minerali
Art.341 — Acque Gassate

TITOLO IX
Igiene degli ambienti di uso collettivo e per l'igi ene della persona

CAPO |

Esercizi per l'igiene della persona
Attivita di barbiere, acconciatore, estetista, tatuaggio e piercing
Art.342 — Norme di riferimento
Art.343 — Competenze
Art.344 — Vigilanza
Art.345 — Requisiti igienici
Art.346 — Sanzioni
Art.347 — Barbieri e parrucchieri
Art.348 — Estetisti
Art.349 — Tatuaggi - piercing

CAPO I
Palestre
Art.350 — Ambito di applicazione
Art.351 — Competenze
Art.352 — Requisiti igienico-sanitari
CAPO IlI
Piscine

Art.353 — Competenze

Art.354 — Vigilanza

Art.355 — Adeguamento degli impianti esistenti
Art.356 - Conduzione delle Piscine

CAPO IV
Strutture ricettive alberghiere, extralberghiere e simili
Art.357 — Norme di riferimento
Art.358 — Competenze
Art.359 — Requisiti delle strutture ricettive
Art.360 — Alberghi e pensioni
Art.361 — Strutture ricettive extralberghiere
Art.362 — Villaggi turistici
Art.363 - Strutture Ricettive “ Agriturismo “
Art.364 — Campeggi
Art.365 — Soggiorno di vacanza per minori
Art.366 — Abitazioni collettive
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CAPO V
Alloggi temporanei

Art.367 — Ambito di riferimento
Art.368 — Competenze
Art.369 — Vigilanza
Art.370 — Dormitori pubblici
Art.371 — Aree e strutture per abitazioni temporanee
Art.372 — Bed and Breakfast

CAPO VI
Strutture sportive e per il tempo libero
Art.373 — Locali di pubblico spettacolo
Art.374 — Impianti sportivi all'aperto e chiusi
Art.375 — Circoli ricreativi e culturali
Art.376 — Arene estive
Art.377 — Parchi giochi

CAPO VIl

Strutture educative e culturali
Art.378 — Asili Nido
A) Asili nido, micronido, nido aziendale, nido di condomini
B) Ludoteca
C) Centro ludico prima infanzia
Art.379 — Nurseries
Art.380 — Scuole Pubbliche
Art.381 — Istituti privati di istruzione
Art.382 — Biblioteche e musei

CAPO VIII
Autoscuole
Art.383 — Locali delle autoscuole

CAPO IX

Autorimesse pubbliche
Art.384 — Competenze
Art.385 — Requisiti di igiene e sicurezza autorimesse pubbliche
A) autorimesse pubbliche fuori terra:
B) autorimesse pubbliche interrate:
Art.386 — Autorimesse private
Art.387 — Locali accessori delle autorimesse

CAPO X
Impianti distributori di carburante
Art.388 — Norme di riferimento
Art.389 — Competenze
Art.390 - Vigilanza

CAPO X

Ascensori e montacarichi
Art.391 — Competenze
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TITOLO X
Igiene della convivenza uomo-animale
CAPO |
Competenze
Art.392 — Competenze del Comune
Art.393 — Competenze dell’ASL
Art.394 — Competente dell'lZS
CAPO I

Gestione dell’'animale
Art.395 — Detenzione di animali
Art.396 — Custodia e circolazione dei cani
Art.397 — Obblighi per i proprietari ed i detentori di cani
Art.398 — Gatti liberi sul territorio
Art.399 — Smaltimento dei rifiuti di origine animale e carcasse
Art.400 — Narcosi a distanza
Art.401 — Disciplina igienico-sanitaria dei cimiteri per animali
Art.402 — Profilassi della rabbia

CAPO IlI
Misure per la lotta al randagismo
Art.403 — Divieto di abbandono
Art.404 — Anagrafe canina
Art.405 — Recupero dei cani randagi
Art.406 - Maltrattamento degli Animali
Art.407 — Canili comunali

CAPO IV

Misure contro le malattie infettive e diffusive degli animali.

Notifiche sanitarie

Art.408 — Denuncia degli animali

Art.409 — Notifica delle malattie

Art.410 — Obbligo di naotifica

Art.411 — Zoonosi

Art.412 — Obblighi dei proprietari e dei detentori

CAPO V
Attivita economiche e produttive coinvolgenti animali vivi

Art.413 — Fiere, concorsi, esposizioni, gare, raduni e concentramenti di animali, ecc.

Art.414 — Commercio di animali da affezione, ornamentali, selvatici, esotici

Art.415 — Stalle di sosta e ricovero temporaneo

Art.416 — Circhi e serragli

Art.417 — Stazioni di monta e centri di fecondazione artificiale

Art.418 — Maneggi, Circoli Ippici, Ippodromi

Art.419 — Transumanza

Art.420 — Produzione di alimenti per animali

Art.421 — Vendita di mangimi e di alimenti per animali

Art.422 — Allevamenti, sedi di concentramento di animali ed altre
strutture soggette a vigilanza

Art.423 — Ricovero di animali / Stalla
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Art.424 - Sala mungitura

Art.425 - Sala latte

Art.426 - Allevamento di animali da pelliccia
Art.427 — Elicicoltura

Art.428 — Lombrichicoltura

Art.429 — Apicoltura

Art.430 — Impianti per I'incubazione di uova
Art.431 — Commercio di pulcini

Art.432 — Trasporto animali

Art.433 — Toilette per animali ed esercizi di vendita degli stessi
Art.434 — Canili privati e pensioni per animali

CAPO VI
Gestione degli effluenti da allevamento animale
Art.435 — Norme generali per lo smaltimento sul suolo degli effluenti di allevamento
Art.436 — Platee di accumulo letame / Concimaia per lo stoccaggio degli effluenti d'allevamento
Art.437 — Cumuli di letame
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