Allegato A/S

E ESPLICATIVE PER DEFINIRE IN MODO §PECIFIC TIPQLOGIE DI AT !

MACELLERIA

Vendita, assisiita &/c mediante preincarte e/0 preconfezion! originall, di carni fressha (refrigerate o congelata);

Vendita, aseistita e/o madiante preincarto e/c praconfezioni originali, di praparati a base di carne pronti a cuccate afo coitl & dl prodott! a basa carne;
Vendita, assiglita e/o medianie preincario, di preparat] a base dl cami prenti a cuacare efo cotti prodott! nel propris laboratorle annesso,

PESCHERIA
Vendita, asslslita &/0 mediante preincarto alo preconfezion originall, df prodetl della pescé e di molluschl bivalvl freschi, refrigeratl, congelat!,

dacongslatl ¢ surgslati;

Vendita, zssistita 8/0 madiante preincarto efo preconfezioni orlginafl, di preparati a base dl prodotti delia pasca & di molluschi bivaly! fraschi,
congelati e suigalati;

Vendita, assistita e/o mediante preincarte, di praparati a basa i prodotti della pesca e di molluschl bivalyl freschl, congelati e dacongelati, pronti &
cuocare efc cotti, prodott! nel provric laboratoro annesse.

VENDITA DI LATTE, LATTICINI E FORMAGAGI
Vendita, asslsiita ef 0 mediante preincarto efo praconfezioni orlglhall, ¢l latticini e formagg;
Vendita di preparati a base di derivat) del latte ready to eat o pranil a cuscsre e/o cotff prodatt! nel preprio laboratorlo annesso.

RISTORANTE

Si tratta di aserclzi di sorministrazione df alimenti & bevande, dotail di proprio laboratorlo di cucina per la preparazions di clbl, crudi e cottl,
prevaisntaments sl ordinazione ed ssprassi, compres! la pizza ¢ | generi di pizzeria cotti in forno a lagna, le carni ed If pesce alla griglia (a legna, a
pietra lavica, ecc) pasticceria e gelatiera {Heasart), 1 precisa, peralira, che la somministrazione delle bavande e del caffé & compresa purchd
effattuata al soli avwentori che consumanc i pastl; . .

RISTORANTE CON ESCLUSIONE DEI PROCESS! DI COTTURA

Compreénde esercizi di somministrazlone dotati di proprio laboratorio, In cui slanc consentite la praparazions dl olbl orudi e la somministraziona dl ikl
pracott, arche con sporzienatura in loco; clbl refrigerati e surgalali, fornitori da laboratori autorizzati, nonché di altmenti preconfszionat! e bevands,
queste uiime sotto le medesime condizioni dl cul ! punto pracedente,

TAVOLA CALDA

Comprende o medesime pieparazion! def ristorante con questa sostanziale differenza ; il servizic si concreta non sull'ordinazione di piatti da
approntare bensl sullofferta dl pletanze yla pronte al consume, esposte su apposit banchi e con servizio tipo seff senvice, con gsclusione del
servizio al tavola.

TAVOLA CALDA CON ESCLUSIONE DI PROCESS| DI COTTURA ) ) L
Comprande le stesse preparazioni dal ristorante, con esclusione del processi di cottura, somminlstrate con le medesime modalita di sarvizio dalla

tavola calda,

RISTORAZIONE VELOCE

8l intende un'attjvité di fistorazione tipo ‘Tast food", clog limitata ad una serle dl preparazieni standardizzate, generalments con una modasts varista
di offerta & di scelta, ed eatremaments semplificate come ciclo produttive quali; panini con hamburger e cotolette di polio alle varle salss, patatine
filtte, pizee, insalate varle (di vardure, di rlso, nizzarda, eot), Naturalmente & compresa la somministrazione di bevande al consumatorl dl past|

RISTORANTE LIMITATAMENTE Al GENERI FIZZERIA

Bi tratta dl eserclzl di ristoraziona in cui le lavorazion! sono orlentate prevalentementa alla realizzazions di pizza @ gener! similari (calzont, crestini,
bruschatte) cotti af forna ( a legne e non ). Sano, paraliro, da includersi nefla vece una serie di preparazioni che , P non easendo in senso stretta
generl di plzzeria, vengono tradizionaimente assoclate in questa tipalogia di ristorazione e che presentanc un rischic iglenico-sanitaric contenuto
guali: supll, crocchetls, patatine e vegetall, filaiti i baccald, olive astolans, di contorni ed antipast varl quall verdure ed ortaggi crudi e cotti (cardiofi,
fagiall, elcoria, insalate, ecq) aifettati e [atticinl,

BAR
Si tratta di un esarclzlo che comprends Ia preparazione ¢ la somministrazions di bevands, calde e fredde, nonche la scla somministrazione {oon
esclusions, guindi, della preparazione) dl gastranomia fredda (pizzatie varie, panini, remezzini, insalate In monoporzions scc.) confezionata e non,

di generi o pasticearia, confezionat! e nen. _ ' ' .
Sl pracisa Inoltre che 1l semplica riscaldamento, con piastra elettfica o aliro mezzo, della gastronomia fredda & dei precott! & consentito. Infine In

questa catsgorla & abitualmente effettuata anche la vendtta di biblta in bottiglia o latting & di dolciumi confezionati.
[ “Pub” & assimilato al Bar,

BAR CON LABCRATORIO Dt GASTRONOMIA FREDDA, .
5i {ratta di un esercizio analogo al precedente daf quale si distingue solo per la preparazione In loce, in un epposito laboratorio, di gastrenomia

fredda per l'esclysivo consumo Interno ail'esercizio stesso.

BERVIZIC DI PRIMA COLAZIONE IN ALBERGO. .
Si tratta del servizlo di caffetieria con somministraziana di aliment] quall lievit, pane, burro 8 marmellata, affsttatl e formaggl, cereali in fiocchi,
yogurt, frutta @ succhi di frutta, ecc., tipicaments & tradizionalmenta serviti & consumati duranie Ja prima colazicne, Sorto esclusi processl di cattura,

fl sarvizlo &, ovwlamente, riservato solamente & colore che allogglans n alberge.
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SERVIZIO DI PRIMA CCLAZIONE CON CUGINA IN ALBERGO,

il servizio In questo ¢aso include, olirg a quante speolfsato al punto precedante, anche aleunl aliment! cotli sul posto tipicamants & tradizionalmenta
abblnaii alla prima colazions, quali uova a placers, panceta fritta, salciccs cotte, cropes e focacce, ecc, per la cui praparszions, phuttosto
sempilficata, & sufficiente un laboratoria di cusina meno amplo ed attrezzato rispetta a quallo di uha ristorazione effettive,

LABORATORIO DI PIZZA RUSTICA {CON O SENZA GIRARRQSTO)

Comprende la praparazione di tultl | generi di pizza; pud essare compresa anche la coltura, molto semplice e limitata, di alcuni Ingredienti da
utillzzara per la “farcitura” della plzza (ad esempio semplice & limitata, di aleunl Ingredienti da wlilizzare per la “farciture” della plzza {ad esemplo
verdure lesse & Uova sode), in queste caso fard feds Ja planimetrla dal laboratorio vidimata dalla ASL, nella quale, tra le attrezzaturs, sia Indicata
uha cucina con cappa. Dovra essere citata 'sventuale cottura dl pelll alio spiedo.

LABORATORIO DI GELATERIA,
i ¢uesta voes, oltre a tulll | genart di gelato, sono comprese alcune preparazioni tradizionalmente associate alla gelateria, In quanto analoghe ¢

complementari, quall granite, frullati e frappé, frozan yogurt,

LABORATORIQ DI PASTICCERIA
Comprende le preparazioni d/ qualsiasi genere di pasticesria "frasca” e “secca” e del piti comuni generl salati comunemants assoclat] (pan brioche,
plzzette, rusticl). In questi esercizi viens, Inclire, effetiuata anchs 1a vendita di dolciumi e pasticceria confezionatl di produzicne sstarna.

LABORATORIO DI PASTICCERIA SECCA, )

Comprends la solg preparaziong dulia pasticceria seces, Inclusi i cosiddetti llaviti (cometteria), con esclusione quindi delle farciture “fresche” (crema
pasticeara, panna mentata, arema di ricotta). Mon sono da considerars frasahe ls forte e crostate con fargiture a base di crame "a freddo” @ dl ricotta
‘ cclatte al foro gla farcite in quanto per effetto della cottura 2 farcitura non & pill da conslderarsi “fresca”. In genere quast laborator! sore abbinati ad
slira attivita.

LABORATORIO DI PANIFICAZIONE.

Comprands, oltra alla preparazions dei vari tip) di pane e grissini, anche la preparszione dl plzza @ focacce tiplche di panificazions, sla bianche
{sernpllci o condlte con allo e rosmaring) sia rosse (conglte al poimodoro & ollo) & di pasticcerla sacca. Non & da consldsrars fnvece, compresa la
plzze "rustica” condita & farcita diversaments, par la guale dovid essers indicata la specifica yoce,

LABORATORIC DI GASTRONOMIA CALDA E FREDDA.

B trattm di esercizi ¢f tavola calda per sole asporfo clod senza satvizlo di somministraziona di aleun tipg. Song consentits tults le preperazioni delle
tavole calds tradizionali, sia calde che fredde {pasticoeria @ dessers). Ancha Ih quasts caso vi & espesizione dai cibi prontl in appositl banchi (caldi e
rafrigeratiy ma, a differenza della tavela cakla non & previsio aleun sarvizio di mescits dl bevande. Dovrd essers cliata g preparazions, per il sclo
asporte, di alcune bevande guall caffé & spremute o centrifugati ¢l ortafrutta, Questa voce assorba la voce di “rosticceria”.

LABORATORIO DI GASTRONOMIA FREDDA,

Sana esercizi nei quall sl preparano esclusivamente aliment! che non prevedono processi di cottura, quali ingredient] erudl e/o pracott! alarigine
prontl, cloé al consumo senza la nacessita di ultsricri cperaziont di completamante delfa cottura. L'sventuale riscakiamento, con piastra elsttrica o
altro mezzo, & invece consentito. Anche in questo lahoratarla nan vi & alcun servizio di somminisfrazions,

| laboratorl possono assare associatl ad esercizl di somministrazione. In dali casi la voce deriva dalla combinaziona delle due voci “originali’, ad
aseimpio; Bar con Laborateorio di Pasticcalia” oppure "Bar con Labaratoric di Gelateria™.

E' possibile inoltre che in alcunl laborateri, in relazione alla disponibility di spazl ed aftrezzature, sia necessario adottare speclfiche limitazioni di
praduzione, In tali cesl la voce propria sard complatata dalla specifica “limitatamante & ....... " per clreoserlvers esaustlvamerts quento consantio, Si
riportano di sequito, a titelo esemplificative, due dei casl pill frequanti,

LABORATORIO D] GASTRONOMIA CALDA LIMITATAMENTE A GENERI DI PIZZERIA.

Comprende, oltre aila plzza rustica, fa prepdraziene di gensy tipicamente assoslati alla pizza quali suppli ed arancinl di rizo, crocchette di patate,
filattl df baccald & fiorl di zucea fritti ed altl alimenti simill, caratterizzali daila cottura finale mediante friggitrice & da laverazioni precottura poca
elaborate, Un'ulterlofe limltaziona possiblie pud riguardare propo le faverazioni preliminarl allg frittura, ovvers pud essere consentita [2 “sola frittura
di prodotti gid pronti a friggere forniti da laboratorl terzi autorizzatl”, quest ultima specifica dovrd essare aggiunta alia voce autotzzata,

LABORATORISENZA VENDITA DIRETTA

Si tratta di laborator! d! preparazione di divarsi generl che producono ssclusivarmants per rifornire altrl laborateri artigianali o eserclz! di ristorazione,
Sono caratterizzati da valumi produttivi magglori 8, sotto 'aspetto strutturale, non dispongene dl un'area di vendita al pubblico, E' prsvista, Invece,
uh'ares pet la conservazione ed il copfezfonamento del predotio finito da consegnare. La voce deve essers, per questa Upologia, sempre precizata
con efencazione delle singale preparazioni ¢ dellz categorle (laddove individuabile); ad esampio "laboratorle gonto terzt di suppit ed arancini dl rise”.

LENTRO COTTURA.

Si tratta di grandl laboratori dl cucina adiblti alla preparaziona di pasti deslinati alla ristoraziens collettiva, Gil allmentl approntati (gia pronti al
SONsUMG) sono sempre consumati prasso alire sedi (lerminali di consuma). In questa vece sono comprese tutte le preparazion! previste nella voce
ristorante. E' ascluso qualsiasi servizla di somministrazione, pertanto non sone previste saje dl ristorante mentre sonc necessariamente presenti
idonei spazi per la conservazione ed Il confezionamento dai past! & per il trasporto del vitto gia pronto.

LABORATORIO DI GASTRONCOMIA CALDA E FREDDA PER CATERING,

Sl tratta dl laboratorio di cucina, In genere di grandi dimansionl, adibito a ristorazlona per banchett! o ricevimenti, caraiterizzato dalla preparaziene df
mendl, su ordinazione, che vengono pol semvill presso altre sadi. Analcgamente al “centro df cottura” gll allmenti, in questo caso non sempra gia
prand al consumoe, non essendo servitl sul posto, devono essere conservati & confezionati per i trasporte. Poiche fa parte dellattivitd il sarvizio di
somministrazions, sono riecessarl anche idonef spazi per il lavagglo e la custodia delle stoviglie e delle atirezzaturs “mobil™ necessarie per il
complatamento delle preparazioni e per fl servizio nel luogo di somministrazione. Sono consantite tutte le preparazioni della risterazione, compresi i
generi di pasticosria,

SALA PER BANCHETTI.

Si tratta dl epazi abitualmente messi a disposizione per hanchet!i e rlcevimentl, ubicati, in genara, in contesti di particolare pregic architatienico ed
ambientals, in fabbricall che noh digpongoro, perd di una cucina capace di assicurare tutte le necessarle operazlonl di preparazione degli alimanti,
Devono essera considerate due possibili categorie: A) sala per banchetti; B) aala per banchettl con cudina di appoggio.
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A) SALA PER BANCHETTI,

8 tratta dl una o pid sale arredate con tavoll idonsl allo scopo ed adeguatamente dotate del necessari spazl complementan ¢i servizic (bagno
spogliateio per il personale di servizio, bagnl par | convitati, guardaroba, office con erogazions di acqua), In tal caso [a ditta ncaricata dal caterlng
deva trasportare dalla “casa base" tutte le ettrezzature necessarle a garantira Il servizio.

B) SALA PER BANCHETTI CON CUCINA D'APPOGGIO.

In guasto case, c'é la disponibllitd di una cucina, pilr o meno grands, con svantuali altrl spazl complemsntart (office, depesito dispensa), attrezzata
par consantire una patte deile cperaziont di praparazions di cibi, in ganera qualls df approntamanto finale degli alimenti gid predisposti prasso 1l
laboratorie di catering, qualt cottura pasta, riscaldamente salse ed arrost, frittura ecc. Cid consents di ridurre 18 atirezzature mobili da trasportare ed
una migliore crganizzazione deal sewvizle, Si ribadisce che In fale contesto a cucina non & comungus potenzialments Idonea ad assleurare [ntera
predisposlzlone del banchetto, altimenti sirientrerebbe nelia vooe di ristorazions, sla pure finalizzata anche al particolare servizio di banchettistica,

MENSE S8COLASTICHE, AZIENDALI, QSPEDALIERE E DI COMUNITA',

Sono attivitd di ristorazione collettiva nelle quall sono conaentite le medesime preparazion! dl un ristorante o di una tavela calda, Si precisa, paraltre,
che mentra nelle mense aziendall ia distribuzione dal pasti avwiene mediante bancone di servizio tipo self-ssrvice nella mense scolastichs
abltvalmente || servizio & effetiuato al tavoll, 8 questo fine fa fade la planimetria autorizzata. A differenza dei centri di cottura, nelle mense sl
consuma diretiamente quanto preparato sul poste e guindi sono necessarl | localf refattorlo,

VENSE CON PASTI TRASPORTATL

Scono mense senza cucina che distribuiscono pasti gia pronti, da porzionare sul postc ¢ in menoporzlone, fornitl da centrl cottura a cid autorizzat],
Laddove, per la manganza d adeguate atfrezzaturs per il porzionamento & possa concedsre |l servizio sclo con menoperzioni, dovra essers
precisato nells voce auterizzative "esclusivaments in monoporziona”,
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