
 
 
 
 
LINEE GUIDA SU REQUISITI SPECIFICI TIPOLOGIA “RISTORAZIONE CLASSICA” 

  "المطاعم التقليدية"الشروط الخاصة بفئة دليل عن 
 

   .شارع أو من مكان عام آخرالمن esercizi pubblici   العامةلمحلاتا إلى كافة للأفرادالدخول يكون متاح يجب أن 
حتى وإن كانت تحت ( م 3ابخ يجب أن يكون متوسط ارتفاعھا لا يقل عن القاعات التي يتناول فيھا الزبائن الأطعمة والمشروبات، وكذلك المط

  ).الأرض أو شبه تحت الأرض
 أن يقل ارتفاعھا عن المطاعم الصغيرة لا يجبمطابخ  قاعات وفي المراكز التاريخية أو في الأماكن ذات الأھمية الفنية أو التاريخية الخاصة، فإن

من خلال تركيب شبكة ( يجب أن تكون بھا تھوية كافية، وجو ملائم محلات؛ ھذه ال)شبه تحت الأرضحتى وإن كانت تحت الأرض أو ( م 2.70
  . يتناسب مع حجم المكانما بمخارج طوارئو) تكييف

، ويجب أن توجد إرشادات حتى يمكن العثور حل صحية للزبائن يمكن الدخول إليھا من داخل المرافقميجب أن توجد  العامة محلاتفي جميع ال
  : يكفي إتباع ھذا المخططحل التي يجب أن توجد في كل ملمرافقالمعرفة عدد . عليھا بسھولة

 منفصل عن  الاغتسالضاحولأا مزود بمكان م؛ كل منھللنساء  واحدصحي رفقم للرجال، و واحد صحيرفقم:  مكان للجلوس50حتى  -
 ؛)ينن صحييرفقمإجمالي (المرحاض 

منفصل   الاغتسالضاحولأ كل منھا مزود بمكان ،للنساء ينن صحييرفقمو، للرجال ينن صحييرفقم: مكان للجلوس 150 إلى 51من  -
 ؛) صحيةرافقم 4إجمالي (عن المرحاض 

منفصل عن   الاغتسالضاحولأ كل منھا مزود بمكان ،صحية للنساء رافقم 3صحية للرجال، و رافقم 3:  مكان للجلوس150أكثر من  -
 ؛)صحية رافقم 6إجمالي (المرحاض 

 
  .وي الاحتياجات الخاصةذ من أجل مجھز واحد  صحيرفقموجد على الأقل يالعامة يجب أن  محلاتفي كافة ال

 
  :يجب أن يكون لديھا   RISTORANTI  e le TRATTORIEلشعبيةامطاعم المطاعم وال

 قبو لحفظ النبيذ والمشروبات؛ )1
 قابلة للغسل؛وه خزانات ذات أرفف ملساء مخزن لحفظ الأطعمة ب )2
 ؛ثلاجة أو غرفة تبريد لحفظ الخضروات والفاكھة فقط )3
  الأطعمة التي قد تفسد فقط؛ثلاجة أو غرفة تبريد لحفظ )4
لإعداد وغسل  قسم: للأنشطة المختلفة)  الغرفةفي نفسجميعھا  يمكن أن تكون يإذا كان كبير بشكل كاف( مختلفة أقساممطبخ به  )5

 فإن المطبخ يجب أن يكون على  مكان للجلوس50في مطعم به حتى .  لإعداد وطھي الأطعمةقسم لإعداد اللحوم، وقسمالخضروات، و
 لكل مكان يزيد عن 2 م0.25إذا كان المطعم به أماكن جلوس أكثر يمكن توسيع المطبخ .  مع استثناء منطقة غسيل الأطباق،2م20الأقل 

ي يجب أن تخرج من  الأدخنة والروائح التشفط لافيةك و قدرةذ)  مستقلةمدخنةو( جھاز لشفط الھواء الطھي يجب أن يوجد في قسم. 50الـ
 ؛أعلى سطح المبنى

، ومناديل المائدة، والأطباق، والمشروبات، والفاكھة حتى لا فارشإعداد الميتم فيه  يجب أن يوجد قسم لشعبيةا المطاعمفي المطاعم أو  )6
 تتم إعاقة أنشطة المطبخ؛

 النظيفة؛شياء المتسخة عن فصل الأ بحيث يتم  من المطبخ، ومنظمقسم محدد للغسيل قريب )7
مزودة بطاولات ومقاعد موضوعة بحيث يمكن للعاملين الخدمة على الطاولات بسھولة، ويمكن للزبائن تناول الطعام للطعام قاعة أو أكثر  )8

 2 م60  =2 م1.20×  مكان للجلوس 50: مثال( عن كل مكان على الطاولة 2 م1.20 يأخذ في الاعتبارحجم القاعات يجب أن . بارتياح

 . القاعاتىحدإم اقسأ حدلأالأشخاص ممن لديھم إعاقات حركية يجب أن يستطيعوا الوصول بسھولة على الأقل ). لقاعةحجم اكحد أدنى ل
 

حفوظة في  الأطعمة معروضة لكن محمية ومقسم مجھز توجد بهوجد مل بنظام الخدمة الذاتية يجب أن ييع عبيشمطعم / إذا كان الأمر يتعلق بمطعم
 بشكل انكبيريجب أن يكونا  محلاتالمخزن والمطبخ في ھذا النوع من ال. لحصول عليھا بسھولةادرجة حرارة مناسبة مع أدوات المائدة حتى يمكن 

  .لتي تم تحضيرھا وتوزيعھااًا من الأطعمة كمية أكبر وأكثر تنوعرة  حتى يمكن إداان ومنظم،كافي
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