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ART. 1 - OGGETIO DEL REGOLAJ.\J[EN'I'O PRINCIPI DI
RIFER]IV[E‘N'I‘O B FINALITA’

1 Il presente regolamento definisce, sulla base di quanto ptevisto dalP’art.
42 bis della L.RT. 7.2.2005 n. 28 (“Codice- del commercie. Testo unico in
matetia di commercio in sede fssa, su aree pubbliche, somministrazione -di
alimenti e bevande, vendita 'di stampa quotidiana e petiodica e disttibuzione
carburanti”) - d’ora in avant “la legge™ - i requisiti di cui devono essere in
possesso gli esercizi di somminisirazione di alimenti e bevande in caso di-
apertura,  teasferimento  di  sede, ampliamento delle superfid  di
_somministrazione. :

=

Jliberta di iniziativa economica ptvata nonché dallo sviluppo della concorrenza
per garantire migliod livelli di servizio, senza alterare Pequilibrio che appartiene
alla Cittd di Lucca, nella salvagnardia dellintetesse collettivo alla consetvazione

" del sio patrimonio storico, ambmutale arttstlco e culturale e della 504 vocazmne
culturale e tutistica. .

-3 Sonec escluse da]lamblto di appllcazmne del Presente regolamento le
attiviti: di somministrazione di aliment e bevande di cui apli artt. 45 “Atmta
temporanea” e 48 “Attivith non soggette a requisiti comunali® della lepge.

2 I principi di riferimento del pfesente Regolamento sono costituiti dalla

ART. 2 - SUDDIVISIONE DEL TERRITORIO IN ZONE

1 Le zone commercial, in cui & suddivise il tertitordo comunale -
evidenziate nella cartografia A]legato A - ol fini del presente Regolamento 5000

le seguent!

Zona 2 — Intermedia area comprendente le seguent frazioni: Axancto - S.
Filippo — 8. Marco — 8. Vito — S5, Annunziata — S. Angelo in Campo — Nave —
S. Anna — 8, Donsato - S Concordio; - :
Zona 3 - Periferica: area comprendente le seguentl frazioni: Saltocchio —
S.Gemignano di Moriano — Sesto di Motiano — 8.Stefano di Moriano; -

Zoua 4 -Ag,t:icolmmontzua: area comprendente tutte le dmanent frazioni. .

ART. 3 - REQUISITI QUALITATIVI

1. I requisiti richiesti agli eseréizi di somministtazione di alimenti e bevande
si riferiscono alfle seguent materieta) igienico-sanitaria:b) edilizia-urbanisticac) di
inquinamento ambientale;d) di inquinamento acustico. : :
2 n apertuta, il trasferimento di sede, I'ampliamento delle superﬁcl di

somministrazione deveno essere effettuat; nel ﬂspetf:o dei tequisit di cui al
comma 1. :

3 " Gl esercizi di  somuministraziqoe - devono ﬂaPE“CﬂIE 11 wgcn
regolamento per arredo m:baﬂo relatwamcnte :lg].l arredi utl.hzzau :



4 Fermo restando quanto prevede Fart. 87 c. 6 della legpe, il mena
riportato in due lingue ' con i prezzi deve altresi contenere la specifica delle
produzioni somministrateé con Iindicazione dei prodott surgelati utilizzati, oltre
che di quelle precotte e, qualora 1a produzione dei prodotti somministrati non
avvenga allinterno dell’esercizio, Iindicazione dell’azienda che Ii produce. Peri
prodotti  di pasticceria deve essere presente lindicazione “fresco. o

surgelato”, con apposid simboli.

5 I..’dbbligo di cui al comma che precede & esteso a tuttd gﬁ esercizi per la

" somminisitazione di aliment e bevande con l'utilizzo del modello di cui -

all’allegata C).
ART. 4 - REQUISITI IN MATERIA IGIENICO — SANITARI‘A

1 Le attivitd di somministrazione di aiment e bevande, . compresa o meno la
loro manipolazione, sono soggette al rispetta del Regolamento CE 852/04 pet il
quale dovra essece compilata la relativa notifica con procedura telematica

2 La progettazione e realizzazione dei locali, delle strutture e degli impiant,
ponché Iz conduzione dell’attivitd debbono rispettare le indicazioni del D.Lgs
81/08 “Atiuazione dell’art. 1 della L. 03/08/2009 n. 123, in materia di tutela
della salute e della sicurezza dei luoghi di lavoro™ . . _

'3 Feéuoma restando la diretta responsabiliti degli esercenti Hguatdo alla sicutezza
e non contaminazione ‘degli. alimenti, il presente Regolamento esplicita
" opportune “Linee Guida™ (elaborate su indicazione della competente Azienda
USL 2 e contenute nell'allegato B) - che costituiscono indicazioni di requisid
ottimali riferiti agli adempiment ed alle competenze dell'operatore del settore
alitneptare (OSA) che produca, deposm, trasportl, venda e/o somministd al

consumatore;

4 Lo spazio di suolo pubblico concedibile per Pestensione temporanea
dellattiviti non pua eccedere il doppio della superﬁr.te di somtninistrazione.

ART.5- LQUTSTTI IN MA'YERI.A EDILIZIA URBANISTICA

i Gli esercizi di, somministrazione di alimenti e bevande di nuova
realizzazione, anche a seguito di trasferimento di sede, nonché quelli sottoposti
ad ampliamento della superficie di somministtazione, sono soggette alle norme
contenute nej regolumenti comunali vigenti. : :

S mtegr'mm:lﬂ consegumte Inppmmnne dall’emandmnenm prot. n. 1384-3/9014 nel .
corso della seduh del 25,03.2014. - _ :

2 mtr_gmmoue conseguente l'nppmvnzmﬂe drzll’emmdnmenm prot. o 1:843/ 7014 nel
casso della seduta del 25.03. 9014 . .



2 Per le finalita di cui al comma 1, si considerano destinazioni d'uso
“commerciale” - rlevant sotto il profilo utbanistico - quelle individuate dalla
“tabella di.confronto™ di cui all’art. 4 delle N.T-A. comprensiva della cateporie
B2 e B3 e delle sub-categode B2.1, 322, B23, B3.1, B3.2 e B33 del
Regolamento Usrbanistico stesso. - .

3 I circoli ricreativi privati con esercizio di somxmmstmzmne fiservata ai
soli sod, di cui al dP.R. n. 235/01, conformemente a quanto previsto nel
Regolamento urbanistico, possono insediatsi- nelle zone dove & ammessa Ia
destinazione d’uso a servizi (categore B4, B5, B6 e B7). '

4 A cortedo depli esercizi di sommipistrazione di alimenti e bevande o di
-sede di Circoli privati con somministtazione dservata ai soli soci, debbono
- essere individvate idonee superfid di parcheggio. Tali superfici devono
. tispettate Iz misura del 200% della superﬁcle di sommigistraziofe. La dotazione

di’ parcheggio per la sosta di relazione pud identificarsi con futto o pa.rte del
parcheggm richiesto come standard’ urbamstlco

5 la supezﬁme di Parchegglo deve essere in dotazione esclusiva, vincolata,’
Fruibile, sovtastante e/o sottostante o nelle immediate vidoanze dellesercizio. 11
parcheggio puod essere ubicato anche in zona agricola in tetra battuta, verde.
meccanizzato o inerbito e comunque con materiali che permettano di mantenere
- la permeabﬂlm del suclo, con accorgimenti che comunque lo rendano agibile
anche in ceso di pioggia persmtente 2 condizione che zon vengano modificati
“tertazzamenti, czghonamenb, mnti a secco o altra opers esistente di sistemazione
idraulica del terreno e che non vengano abbattnti alberi.

6 La dotazione urbanistica richiesta per quanto riguarda i parcheggi, non si
applica agli esercizi di somministrazione di alimenti e bevande situat nella Zona
1 -Usbana e nei centd storici minori di coi al vigente R.U.

7 Le attivitd turistico-ricettive che hanno git uoa specifica autotizzazione
alla sommimisitazione per gli allogpiati, possono estendete tale facoltd - nel
- limite dei posti gi3 autorizzati e nel rispetto dei requisiti igienico/sanitari previsti
- anche alla somministrazione in favore dei non alloggiati, restando tale facoltd
viocolata alla struttura enon cedibﬂe séparatamente '

3 L’apermra degli esercizi d1 somministrazione individuat con la Delibcra della
Giunta Cormunale di ILucce n. 388 del 21.12.2005 e sami puo avvenire in

deroga ai parametri di parcheppio stabilii dal presente regolamento, ma in
conformiti a quelli che saranno individuati dal Comune di Lucca, con la
de]ibe.tazxone di mdlzmﬂe della procedura di evidenza Pubbhca

ART. 6 - RJ_,QUISII'I N MATERIA DI INQUINAMENTO ACUSTICD E
RISPE’ITO DELLA SALUTE E DELLA QUIE‘.'IE PUBBLICA. -



1 Gli esercizi di somministrazione al pubblico di aliment e bevande,
devono tispettate quanto prescntto dalla vigente rommativa in materia di
inguinamento acustico.

ART. 7 - REQUISITI IN MATERIA DI INQUINAMENTO
AMBIENTALE ' )
1 * Gli esercizi di somministrazione di alimenti e bévande devéno dotarsi di

appositi cassonetti posizionat al di fuorl dei locali di prepatazione e/o
somministrazione per la raccolta differenziata dei rifiuti, come previsto dalla
vigente normativa in matera. Nel caso in cul vengano posizionati ill’esterno,
Iarea su cni insistono ton & computata come superficie di parcheggio.

2 Gli scarichi reflui idrid recapitanti in fognatura comunale, qualora siano
soggetti al rilascio dell’autorizzazione, devono seguire le procedure vigenti.

3 - Per gli scarichi recapitinti in fognatura dinamica comunale, le modalith
di scarico devono rdspettare il regolamento .comunale in materia oltre alle
presctizioni che il gcstore della fognamra intendesse Jmpm:z:e pet situazioni -
particolari - :

4 Per gli insediamenti ricadend in zone non setvite da pubblica fognaf:ura,
gl eserciz di somministrazione devono dotarsi di idonei impiant di trattatnento
dei reflui in confomta a qum:to Pre.v:tsto dalle dlsposmlom Jmpzu'ute da ARPAT
chLucca.. .

5 Alfintermo del centro stotico di Lucca, nella zona cioé compresa
allinterno della Cerchia muraria e sopra la Cerchia stessa, in riferimento alla
attivitd degli operatori del settore alimentare, & in ogni caso vietata Finstallazione
di sisterni di cottura a legna, onde evitare la ricaduta di cener e polver nelle
iminediate vicingnze, data Iz presenza di un notevole concentramento abitative.

6 In ogni caso, su tutto il territotio comunale, per le medesime attivita di cui al

comrna 5, € obbligatosia la canalizzazione di fumi e vapor di cottura, a mezzo di

cappa aspirante, aiteno un metro e mezzo sopra il colmo dei tetfi in un raggio .
" di 10 metd, fatte salve le determinazioni prescritte in sede di auf:onzzmone
amblentale :

7 La Gionts, per promuovere il-petmanere o lo sviluppo delle attivitd di
" soinministrazione in zone segnate da abbandono, previa concertazione con le
categode economiche, pud eccezionalmente e motivatamente derogm:e dal
passesso det reqt.usm Prevlstt dﬂl presente Regolamento : -

ART S = PROCEDURE PER L’A’ITNAZIONE DEGLI ESERCIZI DI
SOIV[M'ENISTRAZIONE : .



M-

1 Le procedure per Papertura, Pampliamento, il trasferimento di sede, il
subingresso, le modifiche strutturali, le modifiche ai processi produttivi, la .
siduzione di superficle e la cessazione delle attiviti di somministrazione di
alimenti ¢ bevande sono quelle in uso presso il competente ufficio comunale
Sportello Unico pet le Atiiviti Produttive, alla modulistica e sito web al quale si

fa esplicito Hnovio.

Non & ammesso Fesercizio di due diverse attiviti di somministrazione di
alimenti e bevande nella stessa nnitd immobiliare.

2

3 Non & immessa Pattivazione di esercizi di somministrazione di tipclogia
2 o 3 delPAllegato B, in locali che non abbiano una zona di prephrazione e
cothura,

4 . Qualora i soggetto che abbia presentato segnalazione di inizio attivith
per apertura o trasferimento di sede di un esetcizio di somministrazione
interidesse cedere lo stesso oppure conferitlo in una sodetd ‘prima di dare inizio
allattivits, “tale oPeraZJ.one dovri essere communicatas al competente ufficio
comunale insieme 2 copia del relativo atto di cessione o conferimento di
azienda. II' trasferimento della titoladtl o della pestione, cosi effettuato, non
costituisce cotmprovata necessitd per ottenete proroga del termine di attivazione

" dellesercizio stessa.

© ART.9 SANZIONI

1 Ferme restando le sanzioni previste dalla lepge nonché dalle leggi speciali
e dal tulp.s., Ia violazioge delle disposizioni presente Regolamento comporta

_Papplicazione della sanzione stuministrativa del pagamento di una somma da €
25,00 a € 500,00 salvo Pesercizio — da parte della Giuata — de]la facoltd di
Provvedere ai sensi dell’art. 16 comma 2 della L 689/81. )

" ART. 10 - DISPOSIZIONI TRANSITORIE

1 .A.i sensi del v1gente Regoiamentu U.cbamsﬁco sono fatie salve, anche se
in contrasto con le Prev:mone del R.U. stesso, le destinazioni d’uso che rsultino
legittlmamente esistenti alla data del’8.4.2002 e pertanto pes i locali di
somministzazione che rcadano in tale. ipotesi sono amrmessi gh interveént
liberamente eseguibili, di manutenzione siraordinara, restauro e tisznamento
conservativo, di dstrutinrazione, ad eccezione del cambio di destinazione oltre 2
quelli necessati al superamento delle barrere architettoniche di cui all’atticolo 79
della I.R. 1/2005 e comunque solo gli interventl che non compomuo aumento
- divolume e/ o superﬁc:e di snmimmsuazmue

2 Le nnrme r_he vietana in tatto 11 centro stotico dttadino l’utlhzzo di

sistemi di cottura a legna ed i potenzizmento/ampliamento di quelli esistenti,
da parte degli esercizi di cui al preseate regolamento, debbono intendersi estese -



anche 1 tutte le altze attivith economiche e collettive siz del settore commerciale
che artigianale. Altrettanto deve intendersi per Yobbligo, su tutto il terdtorio
comunale, di canalizzare fumi e vapot di cottura, a mezzo di cappa aspirante,
un metro e mezzo sopta il colmo dei tett in un rggio di 10 metd. Questa
previsione di salvaguardia ambientale si applica a tutti gli esercizi del settore
alimentate che, pur distinti sotto Paspetto del titalo abilitativo smmlu.istmnvo, .
realti svolgono anﬂloga attivith di preparazione e cottura di alimenti.
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ALLEGATO B al regolamento comunale in materia di somministrazione al pubblico di

alimenti e bevande - deliberazione C.C. n. 13 del 25/03/2014

LINEE GUIDA STRUTTURALI ED IMPIANTISTICHE DEI LOCALI DESTINATT ALLA
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

Ferma restando la diretta responsabilita degli esercenti riguardo alla sicurezza e non contaminazione degli
elementi, il presente allegato esplicita opportune “ Linee Guida™ che costituiscono indicazioni di requisiti
ottimali riferiti agli adempimenti ed alle competenze dell’operatore del settore alimentare (OSA) che

produca, depositi, trasporti, venda e/o somministri al consumatore.

1. Esercizi di sola somministrazione

1.1 Gli esercizi in oggetto comprendono quelli nei quali si svolge la vendita e consumo all'interno dei

locali di bevande di qualsiasi gradazione ed alimenti del genere di pasticcetia e gelateria, dolciumi con

esclusione di qualsiasi attivita di preparazione e produzione alimenti, con esclusione di preparazione
del caffé e mescita, senza manipolazione.

1.2 In tali esercizi € consentita la sola vendita e somministrazione, in monoporzione, di prodotti del

tipo pasticceria, panino imbottito, tramezzino, pizzetta, sandwich, salatini e similati, prepatati altrove.

1.3 Detti esercizi devono assicurare un’organizzazione funzionale della loro attivita ispirata a principi

di razionalita nonché alla cura degli alimenti ed alla tutela della salute pubblica.

Devono avere locali o zone distinti e funzionalmente separat, destinati a :

a) zona deposito delle materie alimentari accessibile, o dall’esterno dello stabilimento, o

comunque in maniera tale che il rifornimento del deposito non avvenga attraversando i locali di

somiministrazione durante orario di apertura al pubblico;

b) zona deposito transitorio di prodotti finiti destinati all’alimentazione del tipo panino rpieno,
tramiezzind, brioches, forniti da produtior autorizzad; idonee attrezzature refrigerant per alimentd
tipo gelateria e pasticcetia: se trattasi di vetrine queste devono essete aptibili solo dalla patte degli
addetti ed essere munite di termometro a lettura esterna,come le attrezzature refrigerantl di cui
SOpra;

¢) armadietto chiuso per detenzione di sostanze destinate alla pulizia e sanificazione di ambiend ed
attrezzature;

d) zona vendita;

e)almeno un servizio igienico ad uso promiscuo: addetti/avventod, preferibilmente accessibile

dail’interno dell’esercizio con le seguenti carattetistiche:
gu
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o locale suddiviso in : locale destinato ad accogliete wc , e locale antistante lo stesso (antibagno)
dotato di lavabo con comando a pedale o elettrico o a pulsante per 15e1:ogazione dell’acqua.Non &
consentito il cosiddetto “comando a gomito” realizzato tramite leva lunga. Deve inoltre essere
dotato di erogatore di sapone liquido o in polvete e di asciugamani a perdete, con porta dotata di
chlusura automatica. | ' | | '

e superficie minima complessiva pati a]meno amgq. 2, di cui a]rneno mq 1.20 destinati al locale we

(lato minimo non inferiore 2 mt 0,90; ; L S

| e in tutti locali devono essere garantit idonei sistemi di ventiiazione n'atu_‘tale e/o meccanica;

e il numero di servizi igienici dovra essere adeguatamente propotzionato al numero degli-avventori;

f) un banco apposutzrnente destinato alla somministrazione dotato di lave]lo conetogazione dell’ acqua

. " non manuale e diuna lavastovIghe e/o lava bicchieti; _ o |

gl pasuccena i dolmmm, lo Zucchero i panini, i tramezzini, i toasts ed assmnlabﬂl, rionché ogni

altro prodotto venduto senza la confezmne ongmana dovranno essere conservatt in vetl:ma apposrca

- con apertuta. esduslvamente dalla parte degh addetti o cormmque conscrvaﬁ per 11 consumo in modo

tale da non essere sottoposu a fenomem di contammazmne

| 'Per i locah e gh ambienti di lavoro si fa tinvio a.gh mdmzz1 tecnici d1 1g1ene edﬂ1z1a per i locah e gh
arnbientt di lavoro elaborati- daﬂa Reglone Toscana (Dehbe.ra di -‘Giunta Regionale n. 7490/91 e
sticcessivi aggiornamenti tecnici), oltre 4 quanto previsto dal regolamento edilizio e dalle vigenti

disposizioni in materia di igiene del lavoro, impianti elettrici, impianti termici, antiticendio, ecc.

2 B Eserc1zl d1 somministrazione con hmltata thologla ptodutuva

2.1 Si tratta di ESEtCIZl che accanto alla attivith di sommsttamone desctitta al punto prccedente
svolgono una- limitata attivita di prepa.tazmne con51stente nella preparazmne di panini semplici
(es. con soli salumi /o formaggi affettatiy o toasts € . il riscaldamento di plattt monodose
preconfezmnaﬁ, surgelatl o fresch.g preparatl m locali attr:ezzat[ autorizzati anche 31 ﬁm del
~ confézionamento. Le prepa_razmm di panlm, tramezzml sandwiches € toasts cd i ﬂscaidamento i
Plattl monodose possono essete rautonzzate negli-esercizi di cui al punto precedente, che abbiano uno
spazio idoneo nel rettoBaﬁcq coﬁ le attrezzature del Ca_é.o ed almeno due servizi_igiénid, secondo 1
requisiti degli inditizzi regidﬁéh di igiene edilizia, meglio individuat alla lettera €) del punto 1.3, di cui
uno tiservato agli. addett. Risulfa reQuisito ‘necesséﬁo un-vanO' o zona 's.pogliat'oio- ubicato anche
_allmte_tno dell anﬂbagno del perscmale atttezzato con atmadletn a dOpplO scomparto a condizmne
che I’annbagno abbza le chmensmm minime c]1 mq 1 2 pet. addetto per turno; ' R
2.2 Oltre a quanto previsto al precedente punto 1, ulteriori attivith che possono essere svolte m'

quest arnblto sono le seguenti:

GC117-22/04/05



- preparazione panini tipieni sia freddi che caldi, tt;imezzini, saﬁdwiches, con alimenti gid pronti e/o
stagionatio con hamburger, wutstel e formaggi da cuocere sulla piastra; |
- preparazidne cibi crudi, macedonie, insalate che non necessitino di cottura;
- spor21onatura e somministrazione d_l platii monodose preconfezmnau o surgelati Ereschl, preparati in
locali attrezzati ed autorizzati che rlchledano solo opera di ncond_monamento conservati alle
temperature previste dalla legge. |

L’attivitd di somministrazione di pmttl ncondlzmnatl o cotti su plastra nonche di insalate e macedonie.

‘preparate nell’esercizio, & limitata a n. 15 posti tavola.

2.3 Oltre al reqmsm generali di cui tratta51 devono avere

2) nei casi di cottura su piastta o riscaldamento che produca vapon & necessario il possesso e
funzionamento di sistemi di aspirazione di fumi e vapori canalizzatl in canne fumaﬂe avent ..
sboﬁﬁd 1,5' meti s;)pra il colmo del tetto degli e&iﬁcircij:ccjstdntiinéliaggio dim10;

b) un vano laboratorio di superﬁcie adeguata non inferiore a 6 mq, dotato di lax}eﬂo e di un.
lavamanl con rubmetteﬂa non manuale sapone hquldo ed ascluga.tnam 4 perdere nspondente ai
reqmsﬂ:t tecnici ch Jgiene edﬂlzm della Regmne Tosczma plasttellato fino aJl’altezza di mt 2,00 7
dotato di sisteri di protez1one contto lmgresso di insetti e roditori; ' '

c) . setvizi igienici e spoghatm secondo le indicazioni di cui al punto 2. 1

-d) per la conservazione degli alimenti e delle bevande & prescritta una dispensa sufﬁclentemente-
amp1a m relazione alla ‘tipologia della prepara.mone, dotata di idonei sistemni atti ad evitare -
Pingtesso' di insetti e roditord : il deposito di alimenti dépetibﬂi deve avvenire in celle o aﬁnﬁdi

| ftlgonfeﬁ dotatl di termometto a lettuta estetna nonché di appositt contenitoti con coperdno e/o. |
scompartt che consetitario la sepa.tazmne netta tra i diversi genetl ahmentan conservatl (es frutta
e Verdura, latte, butro e latticini.). | | '

2.4 Ulteriore tipolog_ia di ese;:uz;o di somministtazione di aliment e bevaﬁde previsto € qﬁelld' che

unisce alla _soﬁamirﬁsttazione di cui al punn precedenti - anche la pr_t;:pa_téziOne,' cottu_ia e

somnﬁni_.siiazi'oﬁe‘_'ai primi piattd e/o SOmmmistrazian -d‘iﬂ'pietaﬁze’ vprepaj:ate in altra sede da

consumarsi fredde o calde quando sia garantito il legame a freddo o'a caldo, con capienza massima.
non supetiote a 20 posti tavola. Per tali esercizi le &otazi'c_mi ﬁ:]im'ﬁm, oltte a quelle individuate al

punto 2.1, devono comprendere: o o

, a) sistemi di : aspzrazmne di fumi e vapon canalizzati in canne furnane aventi sbocco ad a]meno 1, 5 _

'mt sopra il coImo dei tetti degh edlﬁcl in un raggio di 10 mt dal punto di emissione; ' '

‘35) vano laboratono di Superﬁcie non mfeﬂore a 10 mq, aerato € nspondente agh mdmzm tecma &

1g1ene edilizia. deﬂa Regione Toscana; dotato di un laveﬂo ed attrezzato con lavamam con -

rubinettetia non.manuale, sapone hquldo_ed ascmgamam m_onouso_;
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¢) un setvizio igienico per gli avventori con relativo lavandino ed un servizio igienico tiservato agli
addetti , secondo le indicazioni degli indirizzi regionali di igiene edilizia;

d) uno spogliatoio di almeno 4 mq per il personale, attrezzato con atmad_letti a doppio scompatto,

~ rispondente alle indicazion regmnah | '

€) un vano dlspensa, sufficienternente ampio-in relazione alla tipologia di preparazione: il deposito di
alimenti deperibili deve avvenite in celle o armadi frigoriferi dotati di termometro a lettura esterna
noncheé di apposit contenitori con coperchio e/o scompatti che consentano la sepatazione netta
tra i diversi genen alimentari conservati (es. frutta- e verduta; latte, buto e Iatﬂcmi - Il vano
dispensa deve essere dotato di sistemni atti ad impedire Fingresso di insetti e rochton

2.5 Per tutte le upologm di sommm_lsttamone previste nel presente articolo fiscontrato che le stesse

s0N0 potenzmlmente idonee ad accoghere avventori per penoch non brevissimi, & dlsposta

lassunﬂazmne delle stesse alla. categona della tistorazione, per i - superamento delle bamere

- architettoniche nel mspetto della normativa speaﬁca

| 3 Eserc121 di somrmmstrazmné ;:;)n prepatémbne _

1. 81 tratta di attivitd nelle quali si svolge la preparaz1one e somrmrnstrazmne di cibi o allmentl d1

ognl genere, speaahta gastronon:uche pietanze o pasti di qualsiasi tlpo ristoranti, trattorie, ostetie,
tavole calde, pizzerie, spaghetteme self-service ed esetcizi similari. '
2. Gh eserclzl in oggetto oltre ai xeqmsm generah gid - mchcau al punto 1 (Eremy;z dz .ro/a
K .raizzmzzzzrz’ras{mze) devono avere: o _' B _ '
_ a) Dlspensa e/ o deposfco si ttatta di locall destlnati escluswa_mente alla detenzmne di prodotti

a]lmentan, depenbﬂl e noxn, € bevande inaccessibili al pubbhco che debbono prefenbﬂmente

comunlcare ‘direttamente con la cucina, dotati d1

idonei scaffali con | ripiani lavabﬂl lo scaffa.le pitt basso deve avete altezza da terra tale
- da consentire un’ agevole pulizia del pawmento sottostante (cm:a 30 cm). 7
- ‘A.tmad.l o celle ﬁgrorifere dotate di apposit contenitoti con copcrchlo o scompart{ che |
consentono la - separazione tra i diversi gener allmentaj; consetrvati, dotat di
. termometro a Iettuia f'-e.sterna. Sono vamme.ssi depositi - esterni a_ﬂ’es‘_ercizio solo in
, -presénzér di una dispensa. Tali locali'dev;dno essere dotati di sistemi di protezione
L contro-insetti volanti e stt:lsaantl ed altri animali mfestantl La dlspensa/ dcp051to deve
.. avere un amp1ezza tale da poter nporre in condlzlom adeguate di igiene gli a_hmenti e le
bevmde consentt.te un adeguata manutenmone puhzla ed evenmalmente disinfesiodic e
assicurare uno spazm di lavoro tale da consentrre lo svolg:mento d1 tutte le operaz1om'.
Jin, condizione d’igiene e consentzmo la separazmne netta tra i diversi. .generi abmenta.tl
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conservati e dotati di termometto a.lettura esterna (es. frutta e verdura; latte, burro e
latticini; pesce; ecc.).
b) un locale cucina destinato a contenere tutte le attrezzature necessatie per la prepatazione dei pasti
‘organizzata in modo tale da garantire la separazione funzionale fra percotsi sporco/pulito.
‘Deve avere possibilmente una forma'regolére evitando zone strette e anfrattuose difficilmente
samﬁcabﬂl Deve essere. realizata in modo da evitate il pit possibile percorsl di ritorno rispetto al
ciclo di lavorazmne degli alimenti (accesso materie pnme — preparazione ¢ lavaggio — cottura — -
allestimento piatti) e articolata nei seguenti settori: |

b1 Zona preparazmne cosi suddiwsa

- prepa_tazmne verdure con speclﬂco lavello e relauvo piano d’appogglo ubicato in modo tale da’
‘non consentire Pattraversamento della cucina da patte delle verdure non ancota lavate;
- prepaxazmne carni e prodott i ittici con specifico lavello e relattvo piano d’ appoggio
In ogm settote saranno presentt atttezzature spemﬁche non utilizzabili per altre funzmm se non
'dopo samﬁcamone ' - ST
b2- Zona cottuta dotata di attrezzature d_l cottura 1donee e d1 relatlva cappa aspltante per i ﬁ:um Nel |
caso di form a legna quest ultzma pota essere stoccata alPifiterno dellesercizio solo in piccole
quantta (taJl da copdre al massimo il fabbisogno glomal_lero), in contenitori chiusi e comunque
sipulita | S o
b3 - Zona allestimento piatt pronti e preparazione i)igtti freddi. ‘ |
Tali 'repa.;:ﬁ o settoti possono essete collocati in locali distinti e tra loro idoné;anﬁente collegati.
Nei locali fino a 30 posti tavola il locale cucina dovrd essere dotato di almeno n. 2 lavelli cosi
suddivisi: , ) | 7 7 . .‘
-n. 1 lavello per la prepa.tazlone di verdura e frutta;
~n. 1 Iavello per la preparazione di altr. alimenti da utilizzare in temp1 diversi a seconda del

genere d1 alimento trattato (carne, pesce, ecc.).

La superﬁme minima del locale cucina: definito alla precedente lettera b) dovra essere dl
-mq 15 fino a 30 POStl a tavola, , '
incrementata di mq. 0,30 per ogni posto a tavola oltre 1 30 e fino a 100 posti;
incrementata di mq. 0,20 per ogni posto a tavola oltte i 100 posti.
~ Nel caso di pizzerie/ spaghette_tie ossia di attivitd limitate alla produzione di pizze e primi
.':.plat'tl di pasta d1 vatio genere i locale cucina dovra essere dl almeno 10 mgq. Incrementata
Bs sulla base del numero dei- posti a tavola come al punto precedente e dovra essere dotata di
 altiedo due lavelli cosi suddivisi: ' ; - |

- - 1.1 lavello per la preparazione di verduta e frutta;
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-n. 1 lavc]lo per Ia preparazione di alttt alimenti da utilizzare in ternpl diversi a seconda del
genere di ahmento trattato (carne, pesce, ecc.)
Nel caso di attvita di p;zzeﬂa esercitata congmnta.njen_tc a un esercizio di rstorazione dovra
" essete preéente un Ioca'lero una zona di sufficiente ampiéz_za (otientativé_mente intorno a 6 mq)
destinato alla preparazione della pizza . La zona di preparazione d_esﬁnﬁta allattivita di
“pizzeria”. pud essere anche in vista del pubblico, purché adeguafameﬁte protetta, e dovra
essere dotata almeno di un lavello e di piani di lavoro lavabili e disinfettabili. . |
Nel locale cucina deve essere sempte presente un lavamani fornito di  rubinettetia .non
manuale, di sapone hqmdo e di asclugamam a perdere Deve essere provvista inoltre d1 piani di
lavoro lavabﬂl e dlsmfettabﬂi con supcrﬁm integte € a_tmach e scaffalatu_te per il deposrto dellc '
attrezzature. ' |
b) Un locale o zona lavaggm attrezzato con lave].h e lavastovlghe di dlmensmm adeguate '
: all’attlvlta e ben separato dagli altri, ad.fblto esclusivamenite a tale uso (aggiuntivo nspetto alla )
cucma ed aveute dlmenswm ch 5 mq) Dcve cssere ublcata in sede tale da consenﬁre 11 ﬂentto 7
delle stovighe sporche e I’ehmmazmne del nﬁutl senza atttaversare la cucina o percorsi
- -puhtt La gona lavaggio puo essere ublcata in.un séttote separato e delimitato a]lmterno della
| cucma in questo €aso devono essere comunque evitati incroci sporco/pulito o tramite passe
| che perrnettono il rientto dello SpOLCO senza. interferire con le zoné di lavorazione della cucma; ’
o ublcando la zona lavagglo nell” Jmmedlata prossnmta de]l’acccsso al locale cucina in modo
che non venga atttaversata alcuna zona di prepatazwne 1 lave]lo presente nella zona lavagglo_
“delle stoviglie, provvisto di mbmettena non manuale puo essete adlblto anche a lavamani se.
debltamente attrezzato con sapone hqmdo e asaugama_m a perdere. | '
"d) Un vano, teparto o settore di raccordo tra la cucina ed ilocali di consumazmne/ sommmlsttazmne
in cui tenere slsternati e pronti pet l'uso od evenmajmente preparate pe.t I’uso senza interferire
' neH’attivita di cucina le posate, le tovaghe coi tovaghoh, il vasellame, le vettetie.
e) Una o pm sale di somnnmsttazmne in cui la distribuzione dei tavoli e delle ‘sedie sia tale da
_ consentire al consumatore una - comoda assunzmne dei cibi ed al pasonale un agevole‘-
espleta.tnento del servizio.- La superﬁme complesslva destmata alla sormmmstramone non deve
essere mfenore a mq 1 OO per ciascun posto a tavola _ |
f) Una zona debltamente attrezzata, ed al ﬁparo da agentl contaminanti ed mqmna.nﬁ per l’eventuale _
esposmmne de]le pletanze gia pronte pet Ia somnnmsttazwne (es antlpast[, dolci, ecc) o
. Tali pletanze ‘dovranno essere conservate nspettzndo il ]J.m.ltl d1 temperatura prevlsti da]la vlgente
normatlva in matetia e hmltatamcnte al tempo necessano alla loro sommmisttazmne

Dovra altre51 essete evitata qualsmm contammazmne croc:ata fra loro
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| @) Servizi igienici a disposizione dei clienti, accessibili dall’interno dellesercizio, non ditettamente
comunicanti con i locali adibid a lavorazione e deposito. di alimenti e facilmente individuabili con
af)posite indicazioni, devono essere ubicati in sede tale da non intetferire con i p&corsi lavorativi
tisetvati al personale. Tali servizi igienici dovranno avere le stesse catatteristiche di quelli previsti
 nei tequisiti generali di cui al precedente punfo 4 tipologia 1 (E.réraz'{.ﬁ di sola somministragions). 11
numetro dei servizi igienici per il pubbﬁco dovid essere rapportato alla capacitd- tcettiva
dell’esetcizio, cio¢ al numero dei poéﬁ' a tavola, secondo il segﬁente schema fino a:
30 posti tavola: n. 1 servizio igiem'co
50 posti 1 tavola n. 1 servizio 1g13n1co pet donne |
_ T n 1 serwzm igienico per uvomini -
| '100 postt tavola: n. 2 servizi igienici per donﬂe
| _ - n. 2 servizi igienici per uomini, -
150 posﬂ tavola n. 3 setvizi igienici per donne
) setvizi 1glen1c1 per uormm,

Per g].t ésetcizi con ultenore capaata dovra essere aggiunto 1 servizlo 1giemco ogm 50 ultenon posu

Le caratteristiche costruttive e di allestimento dei locah ad uso setvizi, deposito, cucme etc.. sono
queHe indicate nella dehberazmne CR. 237/ 94 e nel DPR 327/ 80 '
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Deliberazione CC 13/2014

REGOLAMENTO COMUNALE IN MATERIA DI SOMMINISTRAZIONE AL PUBBLICO DI ALIMENTI E
BEVANDE

ALLEGATO Cal

INDICAZIONI MODELLO MENL? DA UTILIZZARE ALL’ESTERNO
DELL’ESERCIZIO ' )

Il menti deve essere cosi redatto:

- su carta forrnato A3 ;

~ - deve riportate in alto a destra il lopo della Citta di Lucca scaricabile dal sito comunale

- . deve rportare 'elenco delle pietanze disponibili in italiano e in almeno un'altra lingua straniera;
- ¢ facoltativo indicare gli ingredient dei piatti del menu;

- con app051ta scrittura, in lingua italiana e inglese, e logo, in formato non inferiore 2 cm 3x3,
posizionato in alto a sinistra sul meny, deve essere indicato se vengono trattate pietanze:

a) congelate o surgelate;

b) prodotte da ditta diversa da quella titolare dallPesercizio;

) solo nel caso di preparazione diretta dei piatti del menl pud essere riportata la frase “fusti i piatti
sopra indicati sono preparati da guesto ristorante”e adottato 'apposito logo.

Per pictanze sutgelate o congelate si intendono i piatti acquistati surgelati e rivenduti, senza fasi
d.t alteriore preparazione, ma solo di cottura o ricondizionamento.

Gli esercizi gia in essere allo stato di approvazione del presente Regolamento possono fregiarsi
dei loghi rappresentativi delle preparazioni e piatti somministrati di cui sopra

Le tipologie di logo che devono indicare la tipologia di pietanze servite dai singoli esercizi di
somministrazione sono esclusivamente > quelle qui sotto riportate € sono scaricabili dal sito
comunale * : : ’ '

' Emendamento prot. 1.3843'/ 2014 appeovato dal CC nella seduta del 25.03.2914.

hi

Eméudamcnto prot. n. 13843/2014 approvato dal C.C. nellz seduta del 25.03.2914,

3 ' Emendamento n.3 prot. n. 13843/2014 approvato dat C.C. nella sedua del 25.03.2914. In conseguenza sono stad
introdotti dall'Ufficio altri due nuovi loghi in applicazione, dell’art. 3 comma 4 del Regolamento, come nsult:mtt_ a seguito di
approvazione di apposito emendamento. Pertanto, rispetto alla proposta, le parole "Le tre tipologie di Jogo....” sono divenute
‘Ten _pa/que dt logo™.



