ALLEGATO D

PUNTO 4.- REQUISITI minimi

Per ogni zona territoriale sono individuati dei REQUISITI minimi. Ogni zona è da analizzare su 2 BLOCCHI di REQUISITI minimi (Tabella 1): BLOCCO 1: REQUISITI strutturali e BLOCCO 2: REQUISITI qualitativi, professionali e da disciplinari qualità; Quest’ultimo blocco (BLOCCO 2) genera dalla somma dei punteggi dei REQUISITI qualitativi e professionali e dei REQUISITI da disciplinari qualità. 
La descrizione di requisiti e i punteggi per zona sono contenuti in Tabella 2 (PUNTO 5).

	Tabella 1

	ZONE
	REQUISITI MINIMI PER 
SINGOLO BLOCCO

	Zona 1=Passo Corese

L’area del Centro Storico

come da delimitazione 

Zona  “A” del P.R.G.

· Zone di completamento

(dalla B1 alla B7)

· Zone di espansione

(dalla C1 alla C5)


	BLOCCO 1: REQUISITI strutturali……………punti  35/70

BLOCCO 2:  REQUISITI qualitativi, professionali e  da disciplinari qualità …………punti 55/150

	Zona 2=(area esterna diversa da Passo Corese)

 -Centri Storici zona “A”di:

Corese Terra; Farfa; Coltodino;Fara in Sabina;

-zone di Completamento

(dalla B1 alla B7)di:Borgo 

Quinzio; Corese Terra;Canneto;Talocci;Coltodino;Prime Case;Fara in Sabina.-

-zone di espansione (dalla C1 allaC5)

Come sopra
	BLOCCO 1: REQUISITI strutturali ……………punti  20/70

BLOCCO 2: REQUISITI qualitativi, professionali e  da disciplinari qualità …………..punti 40/150


PUNTO 5.- Criteri qualitativi di valutazione: requisiti e punteggi per zona

La Legge prevede criteri qualitativi di valutazione qui analizzati sulla base di tre gruppi di requisiti:: Requisiti strutturali, Requisiti qualitativi e professionali e Requisiti  da disciplinari qualità riportati nella Tabella 2. Sono attribuiti dei punteggi a ciascun singole requisito a seconda della zona territoriale in analisi
	Tabella 2
	
	
	

	Descrizione dei requisiti
	
	Punteggio 

ZONA 1
	Punteggio 

ZONA 2

	Presenza di un giardino di pertinenza del locale adibito alla somministrazione
	
	3
	3

	Presenza di terrazze panoramiche
	
	3
	3

	Presenza di una cantina visitabile dai clienti
	Requisiti strutturali
	5
	5

	Area interna o esterna al locale attrezzata per l’intrattenimento dei bambini
	
	4
	4

	Locali climatizzati e riscaldati
	
	3
	3

	Utilizzo di strumenti utili al risparmio energetico (pannelli solari o fotovoltaici, riciclo delle aree,riscaldamento a basso impatto energetico)
	
	7
	7

	Superficie di somministrazione di almeno 1,5 mq. Per ogni posto a sedere (con almeno 20 posti a sedere)
	
	7
	7

	Accessibilità al locale per portatori di handicap
	
	10
	10

	Insonorizzazione dei locali certificata da  un tecnico abilitato
	
	5
	5

	Disponibilità di parcheggio auto su area privata adiacente o distante dal locale non più di 50mt.in rapporto di almeno 1 posteggio ogni 4 posti tavola
	
	10
	10

	Apertura di un’attività di somministrazione in una strada non servita 
	
	3
	3

	Servizi igienici a disposizione dei clienti nel numero 1 per uomini e 1 per donna ogni 50 posti a sedere di cui 1 adeguato per i portatori di handicap. A decorrere dalla data di adozione del presente regolamento
	
	10
	10

	Richiedente o rappresentante legale della società, in possesso di diploma di Scuola Alberghiera
	
	10
	10

	Richiedente o rappresentante legale della società in possesso di diploma di Scuola Superiore
	
	3
	3

	Aver frequentato con esito positivo un corso di aggiornamento professionale o in materia enogastronomica relativo alla somministrazione A.B. in aggiunta al titolo (requisiti professionali) necessario per esercitare l’attività
	
	5
	5

	Avere esercitato in proprio,per almeno due anni nell’ultimo quinquennio, nel settore della somministrazione (punteggio assegnato per ogni addetto)
	
	2
	2

	Avere prestato la propria opera, per almeno due anni nell’ultimo quinquennio presso imprese esercenti l’attività di S.A.B.in qualità di socio lavoratore o coadiutore  familiare, comprovata da iscrizione Inps, in aggiunta al titolo che documenta il possesso del requisito professionale necessario per esercitare l’attività. (punteggio assegnato per ogni addetto)
	
	2
	2

	Attestato di sommelier conseguito al termine di corso di terzo livello, previo superamento dell’esame finale (titolare o addetto)
	
	3
	3

	Diploma di assaggiatore olio extra vergine oliva, conseguito al termine del corso (titolare o addetto)
	
	3
	3

	Conoscenza di almeno una lingua straniera da parte del richiedente, documentata con titolo di studio (liceo linguistico o equipollente)o prestazioni lavorative documentate, svolte all’estero per periodi non inferiore a due anni, comunque presentazione di dichiarazione sostitutiva di atto notorio relativo alla conoscenza  della lingua. 
	
	5
	5

	Conoscenza di almeno una lingua straniera  da parte di almeno una delle persone preposte al servizio in sala,attestata dal titolo di studio (linguistico o equipollente) o da corsi riconosciuti da enti pubblici o autorizzati, o da prestazioni lavorative all’estero, per periodi non inferiori a due anni, idoneamente documentate o comunque presentazione di dichiarazione sostitutiva di atto notorio relativo alla conoscenza della lingua
	REQUISITI qualitativi e professionali
	10
	10

	Apertura dell’attività per pranzo e cena 
	
	5
	5

	Presenza di un delegato alla somministrazione specificamente preposto al solo esercizio interessato
	
	5
	5

	Inserimento nel menù di almeno 2 ricette tradizionali locali
	
	5
	5

	Menù a disposizione dei clienti tradotto in almeno altre due lingue oltre l’italiano.
	
	10
	10

	Carta dei vini con almeno 10 etichette di cui almeno 3 della Provincia e comuni vicini
	
	5
	5

	Carta degli oli extra vergine di oliva con almeno 3 etichette di aziende dei Comuni vicini e della provincia di Rieti
	
	5
	5

	Altra carta dei prodotti con almeno 10 tipologie (es. thè, cioccolato, caffè, birre ecc.) 
	
	3
	3

	Utilizzo di divise/uniformi per personale addetto al servizio
	
	7
	7

	Adesione formale alle iniziative ed a circoli regionali o provinciali di promozione dei prodotti tipici Laziali
	
	10
	10

	Organizzazione dell’attività indirizzata a particolari categorie di utenti, documentabile relazione dettagliata o progetto di attività (piatti per celiaci, piatti per diabetici ecc.)
	
	10
	10

	Servizio di recapito  domicilio
	REQUISITI da disciplinari qualità
	6
	6

	Pubblicizzazione delle iniziative dell’amministrazione Comunale e/o diffusione di informazioni di interesse per la collettività mediante apposite strutture , depliant, materiale illustrativo nel rispetto delle indicazioni eventualmente impartite dall’Amministrazione comunale
	
	3
	3

	Adesione alle iniziative di valorizzazione del territorio comunale organizzate o patrocinate formalmente dall’Amministrazione comunale ( es. Centro commerciale naturale)
	
	3
	3

	Pubblicizzazione tramite internet dell’attività svolta e dei requisiti di qualità con indicazione della adesione alle iniziative approvate dall’Amministrazione
	
	8
	8


PAGE  
2

