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BANDO COMUNALE PER IL RILASCIO DELLE AUTORIZZAZIONI PER GLI ESERCIZI DI SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE

Il Responsabile del Servizio Commercio

Vista la legge regionale 2 gennaio 2007 n. 1 ed in particolare il Titolo II, Capo VI;

Dato atto che con deliberazione n. 03 del 27/02/2009 il Consiglio Comunale ha approvato il Piano Commerciale per la somministrazione contenente la programmazione delle attività di somministrazione di alimenti e bevande, in attuazione della deliberazione del Consiglio Regionale n. 5 del 27 febbraio 2008;

Tenuto conto del contenuto dell’art. 107 del D.Lgs. 18 agosto 2000 n. 267 “Testo Unico delle leggi sull’ordinamento degli Enti Locali”;

RENDE NOTO

Il rilascio delle autorizzazioni per l’esercizio dell’attività di somministrazione di alimenti e bevande è subordinato all’osservanza delle disposizioni di seguito elencate.

1) contenuti della domanda (sia per apertura di nuovo locale che per trasferimento di  sede di locale in attività):

- dati anagrafici personali e esatta ubicazione del locale;

- autocertificazione del possesso dei requisiti previsti dagli artt. 12 e 13 della l.r.  1/2007;     

- autocertificazione dei requisiti qualitativi prescelti,

la domanda va redatta utilizzando apposito modulo a disposizione presso il Servizio Commercio, applicando marca da bollo da € 14,62 e fatta pervenire al Comune a mezzo posta oppure consegnata a mano all’Ufficio Protocollo 

2) zonizzazione :

     il territorio comunale pur essendo suddiviso in frazioni, presenta sotto l’aspetto commerciale caratteristiche del tutto simili, pertanto viene considerato come unica zona

3) caratteristiche obbligatorie :

    del locale di somministrazione 

a) almeno un servizio igienico composto da bagno e antibagno, attrezzato per i portatori di handicap;

b) nei locali specializzati in somministrazione di alimenti, l’accesso ai servizi igienici non deve avvenire con attraversamento, da parte del  pubblico, dei locali destinati a cucina e/o dispensa;

c) in tutti i locali di somministrazione è vietato l’utilizzo di stoviglie monouso a perdere.

del dehor

a) deve essere costituito da strutture interamente smontabili in modo da consentire lo smantellamento stagionale senza comportare particolari interventi di ripristino del suolo pubblico;

b) avere caratteristiche idonee per un corretto inserimento nel contesto ambientale;

c) essere realizzato esclusivamente entro le proiezioni ortogonali delle fronti dell’esercizio pubblico cui sono connessi;

d) può essere delimitato da paratie frangivento purchè siano di materiale trasparente e non superino l’altezza di m. 2,00;

e) può avere un piano di calpestio autonomo rispetto al suolo pubblico, purchè realizzato in modo da evitare l’accumulo di rifiuti sotto il piano stesso;

f) può avere fioriere purchè di agevole manutenzione e in armonia con l’intorno;

g) può avere copertura a tenda o a tensostruttura leggera purchè di dimensioni e con forme tali da collocarsi correttamente nello specifico contesto;

h) divieto di utilizzo di tavoli e sedie in plastica;

i) qualora la copertura sia effettuata con tenda da sole, deve avere lo  stesso colore di quella dell’esercizio;

j) devono, in ogni caso, essere rispettate le norme del vigente regolamento comunale su occupazione di aree e spazi pubblici e del Regolamento Edilizio Comunale.

4) criteri qualitativi e relativi punteggi

     - soggettivi
a. il titolare conosce almeno una lingua straniera, attestata da partecipazione a corsi di specializzazione presso enti di formazione riconosciuti, da titolo di studio o da documentata permanenza per almeno due anni in nazione estera

punti 2 per ciascun documento fino ad un massimo di punti 6

b. il titolare ha frequentato corsi di specializzazione nella somministrazione presso enti di formazione riconosciuti (oltre quelli necessari per l’ottenimento dei requisiti professionali di cui all’art. 13 del T.U.C.)

punti 2 per ogni corso di almeno 20 ore fino ad un massimo di punti 6

punti 3 per ogni corso di almeno 30 ore fino ad un massimo di punti 6

punti 4 per ogni corso di almeno 40 ore fino ad un massimo di punti 8

c. il titolare ha già esercitato in proprio l’attività di somministrazione per almeno 5 anni (oltre quelli necessari per l’ottenimento dei requisiti professionali di cui all’art. 13 del T.U.C.)

punti 3
dell’esercizio
a. locale di somministrazione dotato di aria condizionata

punti 3

b. locale di somministrazione dotato di impianto di riscaldamento  

punti 3

c. servizi igienici aggiuntivi oltre al primo obbligatorio

punti 3 per ciascun servizio igienico aggiuntivo (ad eccezione di quello riservato a portatori di handicap)

d. locale in regola con abbattimento barriere architettoniche

punti 4 (non viene considerato il servizio igienico riservato ai portatori di handicap)

e. presenza di locale separato attrezzato per fumatori

punti 4

f. insonorizzazione del locale certificata da tecnico abilitato

punti 3

g. utilizzo di pannelli fotovoltaici o pannelli solari termici

punti 2 per ciascun pannello

h. impianto di illuminazione con lampadine a basso consumo energetico

punti 1

i. utilizzo di tutte le attrezzature ed apparecchiature di classe “A”

punti 2
l. raccolta differenziata dei rifiuti (nell’esercizio devono essere presenti 4 contenitori specifici per vetro, carta, plastica, umido)

punti 3

m.  dotazione di area giochi attrezzata per bambini di almeno mq. 10 di superficie

punti 2
n.  dehor delimitato da fioriere con piante fiorite o verdi tenute in costante manutenzione

punti 2

dei prodotti
a.  utilizzo di prodotti del commercio equo e solidale (in particolare caffè)

punti 1 per ciascun prodotto utilizzato sino ad un massimo di 3 punti

b.  utilizzo di prodotti tipici : 

DOP (denominazione di origine protetta): basilico genovese, olio riviera dei fiori, olio riviera savonese, olio riviera levante 

Vini IGT (indicazione geografica territoriale): colline del genovesato, colline savonesi, coronata della Valpolcevera, granaccia delle colline savonesi, lumassina, golfo dei poeti

Vini DOC (denominazione di origine controllata): cinque terre, sciacchetrà cinque terre, colli di Luni, , Pornassio o Ormesaco di Pornassio,  rossese di Dolceacqua, colline di Levanto, golfo del Tigullio, riviera ligure di ponente, valpolcevera.

punti 1 per ciascun prodotto utilizzato sino ad un massimo di 5 punti (devono sempre essere presenti almeno 6 bottiglie per tipo di vino o 6 bottiglie per tipo di olio).

5) indicazioni di carattere generale

Le domande mancanti anche di uno solo degli elementi contenuti nel punto 1) del presente bando, sono considerate inammissibili.

Qualora pervengano contemporaneamente più domande per l’apertura di nuovi esercizi relative allo stesso locale, verrà data priorità:

· alla domanda di trasferimento di sede;

· alla domanda per apertura di esercizio ex novo che proporrà il punteggio più alto.

6) Modalità di applicazione dei criteri

Alla domanda di rilascio di autorizzazione deve essere allegata autocertificazione relativa alla descrizione del criterio qualitativo posseduto per un tetto minimo di punti 10 (di cui almeno 7 riferiti al locale) e all’impegno di mantenimento di detto punteggio per l’intera durata dell’attività.
7) Validità

Il presente bando avrà scadenza coincidente con la scadenza del quadriennio di validità del piano commerciale  per la somministrazione.

Ulteriori informazioni sul contenuto del presente bando potranno essere richieste al Servizio Commercio, Loc. Rovieto Superiore 3, tel 019 703002 nei giorni dal lunedì al venerdì dalle ore 09.00 alle ore 12.00.

Stella lì , 04/04/2009

                                                                                     


Il Responsabile del Servizio

     (Rag. Baccino Claudio)







Marco/Piano Commerciale/bando comunale
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