Allegato A/5

E ESPLICATIVE PE FINIRE IN MODO SPECIFIC OLOGIE D !

MACELLERIA

Vendita, assisllta e/c madiantz preincarte efo preconfezion! originall, di carni frescha {rafrlgerats ¢ congelate);

Vandlta, assisiita o/o mediante preincarto e/o preconfezioni originali, di praparati & base di carne pranti a cuccere afo cottl 8 dl prodott] a base came;
Vendlta, assisiita e/o mediante praincarto, ¢i preparatl a base dl cam| pronti & cuacare e/o cotti prodott nel proptio laboratario annesso.

PESCHERIA

Vendita, assistita e/o mediante preincaric elo precenfezion! originall, di prodotil della pesca ¢ dl molluschl bivalvi fresehi, rafrigaratl, congelat],
decongslatl & surgelati;

Vendita, assistita e/o mediante praincario e/o preconfezioni orlginall, di preparati a base dl prodott! della pasca & di molluschi bivali fraschi,
congelati e surgelati;

Vendlta, assisiita e/o madiante preincarta, di praparatl a bass di prodotti delia pesca e di molluschl bivalvl freschl, congelati e dscengelati, pronti a
clgcare efo cotti, prodettl nel praprio laboraiorlo annasso.

VENDITA DI LATTE, LATTICIN| E FORMAGGI
Vendita, asslsiita e/ o medlante preincarto e/o praconfezion! orlginal, ¢ latticinl e formaggi:
Vendita di preparali 2 base di derlvati dal latte ready to sat o prontl a cuocers efo cotfi prodoti! nel proprio laboratorie annassa.

RISTORANTE

Si tratta ¢f aserclz] di somministrazions df alimenti & bevande, dotail di proprio labaratorio di cuclna per la preparazicna di clbl, erudl & cottl,
rrevalentaments su ordinazions ed ssprassi, compres! la pizza & i genari di plzzeria cotli In forno a legna, e cami ed il pesce alla griglia (a legna, a
pietra lavica, ecc) pasticceria e gelatisra (dessart). Si precisa, peraliro, che le semministrazione delie bavands e del caffé & compresa purché
effettuata al sall avwwantori cha consumano f pastl; = : .

RISTORANTE CON ESCLUSIONE DEi PROCESS! DI COTTURA

Comprende sseralzi di somminlstrazlone dotati di propria laboraterio, In cui slane consentite la praparaziona di olbl crudl e la somminlstrazions di gisi
precottl, anchs con sporzicnatura in leco; el refrigerati e surgelat, fornitori da laboratori autorizzatl, nonché dl allmenti preconfezionatl e bevands,
gueste uitime solto le medesims candizioni dl oul Il punto pracedente,

TAVOLA CALDA

Comprends Je medesims preparazieni def risiorants con qussta sostanziale diffsrenza ; il senvizio sf concreta nen sull'erdinazione di piatti da
approntare bensi sull'offerlz dl pletanzs gla pronte al consumo, esposte su appositt banchi e con servizio tpo seif service, con gsclusione del
servizio al tavala.

TAVOLA CALDA CON ESCLUSIONE DI PROCESS! DI COTTURA
Comprande le stesse preparazioni del ristorante, con esclusions del processi di cottura, somminlstrate con le medssims modalita dl servizio dalla
tavola calda,

RISTORAZIONE VELQOCE

Si intencle un’atllvita di ristorazions tpo "fast food”, ciod Imitata ad una serie ¢l preparazionl standardizzate, generaiments con una modasta varisty
di offerta s di scelta, ed estremaments semplificata come clclo produttivo quali: panini con hamiurger e cotcletie ¢i pello alls varle salse, patatine
filtte, plzze, Insalate varie (di verdure, di rlso, nizzarda, ece), Naturalments & compresa la somministrazions ¢ bevande ai cansumator| d past!

RISTORANTE LIMITATAMENTE Al GENERI PIZZERIA

Si tratta dl eserelzl di ristorazions in cui le lavoraziont sone orlentate prevalentements alla reslizzazions dl pizza e ganer similarl (calzont, crostini,
bruschatte) coltf al forna ( a legne e non ). Sono, peraltro, da Includersi nella voce una serla dl preparazioni che , pur non essende in senso strette
generl di pizzeria, vengone tradizionalmente assoclate In questa tipalogla di ristorazione e che presantano un rischlo iglenico-sanitario contznuto
quali; supll, crocchetle, patatine e vegetall, filatti ¢i baccals, ofive ascolans, di conternl sd antipasti varl quali verdure ed ortaggl crudi s cati {carciofl,
fagioll, clcorla, insalate, eca) affettati e laiticinl,

BAR

Si tratta di un esercizlo che comprends |a preparazione e la somministrazions di bevancs, calde e fredde, monché la sola somministrazions {con
esclusione, quindi, della preparazione) di gastronomia fredda {pizzatie varie, panini, tramezzini, insalate in monaparzlons ase.) confezionata e non,
di generi di pasticceria, confezicnat! e non.

Sl praciss Inolire che It semplice riscaldamenta, con piastra slettrica o altro mezzo, della gastronomia fredda & dei precotii & consentite. Infine in
questa categerla & abitualmente effettuata anchs la vendita di biolta in bottigla o latting & di dolclum] canfezionati.

1 “Pub” & assimilato al Bar,

BAR CON LABORATORIO Di GASTRONOMIA FREDDA. o
Si fratta di un eserclzio analogo al pracedents dal quale si distingue solo per la preparaziane In loce, In un apposito laboratorio, di gastranomia
fredda per l'esclusivo consumo interno all'esercizio stasso.

SERVIZIO DI PRIMA COLAZIONE IN ALBERGO.

8i tratta del servizlo di caffetterla con somministraziona di aliment! quall lleviti, pane, burro & marmellata, affettall & formaggi, cereall in flocohl,
yogurt, frutta e succhi dl frutta, ecc., tipicaments & tradizienalmanta serviti & consumati durante la prima colazicne, Sario esclusi processi di coltura.
I savizio &, ovvlamente, riservato solaments a colore che allogglano n albergo.
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SERVIZIC DI PRIMA COLAZIONE CON CUGINA IN ALBERGO.

Il servizio in questo caso Includs, clre a quante speclfiaato al punto pracedante, anche alcuni aliment! cotti sul posto tipicamants 8 tradizionalments
abblnetl zlla prima colezions, quall uova a piacers, panceita fritta, salciccs cotte, crepes e focacce, ece. per la cul praparazions, piutiosto
semplificata, & sufficiente un laboraterio di cusina meno amplo sd affrezzato rispetto a qusllo di una ristorazione effettiva,

LABORATORIO DI PIZZA RUSTICA {CON O SENZA GIRARROSTO)

Camprende la preparazione di tultl | gener di pizza; pud esserfe compresa anche la cottura, malte semplice e limitata, di alcuni Ingredisnti da
utllizzare per la *faraliura” dalla plzza (ad esemplo semplice & limitata, di alounl Ingredienti da ulllizzare per la “arcitura” della plzza {ad ssamplo
vardure lesse & Uova sode), in questo caso fars fade fa planimetrla del laberatorlo vidimata dalia ASL, nelle quele, tra le altrszzaturs, sia Indlcata
eha cucina con cappa. Dovrd essere oltata lsventuale cottura <l pelli allo spiedo,

LABORATORIO DI GELATERIA,
i questa vocs, olirs a tuill | genari di gelato, sano comprese alcune rreparazion! tradlzionalments assoclate afla gelateria, In quanto analoghe e
complementari, quall granite, frullati e frappé, frozan yogurt,

LABORATORIC DI PASTICGERIA
Comprende le preparazioni d qualsiasi geners di pasticaeria "fresca” e "secca” e del piti comuni generi salatl comunermeanta associat] (ban brioche,
pizzetts, rusticl). In questi eserclzi viens, Inolire, efstivata ancha 1a vendta di dolciumi 8 pasticceria confezicnati di produzione astarna,

LABORATORIO DI PASTICCERIA SEGCA, _

Comprends la sola preparazions delila pasticceria saccea, Inclusi | cosiddetti lavit (comneltera), con esclusione quindi delle farciturs *fresche” {erama
pasflcesra, panna montata, arema di ricctta). Non scno da considsrars frasahe Is torle & orostate con farciturs a base di crema "z freddo” e di ricotta
“cotte el formo gl& farcite In quanto per effetto della cottura |3 farcitura non & pill da conalderarsi "frasca”. In genere quast lahoratori sono abbinati ad
afira attivita,

LABORATORIO D! PANIFICAZIONE.

Cernprends, oltre alla preparazians dai var tipl di pane e grissini, anche la preparazione di plzza & focaces tiplcha di panlficazions, sla blanche
(zernplici © condite con olio e rosmarina) sia rosss (condite al pomadoro & olio} a di pasticceria secca. Non & da sonsldsrars fnvace, compresz la
pizze "rustica” condita e farcita diversamante, perla quale dovis assers indicata & specifica voce,

LABORATORIO DI GASTRONOMIA CALDA E FREDDA.,

Sttraita dl esercizl of tavola calda per solo asporo alod senza senvizlo di somiministrazions ai aleun tipo. Song consantile tutie Iz preparazioni delle
tavole calds tradizionali, sia calde che fredds {pasticceria & desserts}. Anche In questo caso vi & esposizione dei cibi prontl In apposlil banchi (caldi®
refrigerati) ma, a diffetenza della tavala calda non 2 pravisto alcun sarvizio i mescitz df bevande, Dovrd essere citata Ia preparazions, par Il solo
asporto, dislcune bevende quall caffd e spremuts o centrifugat! dl ortafruita, Quasta voos asaorbe la voce di “rosticcerla”,

LABORATORIO DI GASTRONOMIA FREDDA.

Sano esercizi nei quali si preparano ssclusivamente alimenti che non prevedeno process| dl cottura, quall ingredienti érud! e/ pracott all'origine
prontl, clos al cersumo senza la necesslta ¢l uiterior operazion! d completamento dalia cottura, L'eventusle riscaldamento, cen piastra elettrica o
altro mezzo, & Invace consentlta. Anchs in queslo laboratorie non vi & alcun servizio di somminisirazions,

[ laboratorl possono essare assoclat! ad essrcizl di somministrazicna, In {all casi la Voce deriva dalla combinazicns dele due voci “originali’, ad
esempio: Bar con Laberatorlo di Pastiaesria” oppura "Bar can Laboratorio di Gelaterla”.

E' possibile inolire ¢he in alcunl laboratori, in relazians alla disponltilitd di spazl &d altrezzature, sia necessario adottars speclfiche limitazioni di
praduzions. In tall casl la voce prepria sard completata dalla specifica “limitatemente & ... " per clrcoscilvere esausilvaments quanto consantito, Si
riportanc disegulto, a titolo esemplificativo, due dei casl pitt frequanti,

LABORATORIO [ GASTRONOMIA CALDA LIMITATAMENTE A GENERI DI PiZZERIA.

Comprende, oltra aila pizza rustics, la preparazlene di gens tiplcamante assosleti alla plzza quali suppli ed arancini di i, crocchetta di patate,
filttl cif baccala e fiorl di zucea Fritti ed altrl aliment simill, caratterizzali dalla coltura finale mediante friggitrice & da levorazionl precottura paco
elaborate, Un'ulterlote limitazlone possibila pus riguardare proprio le lavorazion! preliminarl alfa frittura, ovvaro pu¢ assare consentiia la “sola frittura
di prodotti gla pronti & friggera forniti da laboratori terzi autorizzatl”, quest'ultima specifica dovra essare agglunta alla voca autorizzala,

LABCRATOR! SENZA VENDITA DIRETTA

Sitratia dl laborateri di preparazione di diversi gener che producono esclusivamants per rifornire ailil laborateri artigianali o eserclz) d| fistorazione.
Sone caraterizzatl da voluml produttivi maggleri e, sotto I'aspstto strutturaie, non dispongone di un'arsa di vendita al pubblico, E' pravisia, Invece,
un'area pefla conservazione ed il confezionamento del prodetto finito da consegnare. La voce deve assers, per guesta tipologia, sempre precisata
cen l'efencazione delle singole preparazioni o dslla categoria (lacdove Individuabile); ad esampio “laboratorio conto terzf ¢i suppll &d aranain d riso”.

LENTRO COTTURA.

St tratta di grandl laboratori di cucina adibltl alla preparazione di pastl ceslinati alla ristorazions colletliva, Gil allment! spprontati (gia pronil al
Gonsumg) sone sempre consumati presso altre sadi (terminali di consuma}. In guesta voce sono compress tutte le preparazion previste nella voce
rstorants, B escluso qualslasi servizia di somministrazione, pertants non sone previste sale di ristorants mentre soro necessariamente presanti
ldenei spazi per la conservazions e Il confezionamente dai paslti & per Il trasperto del vitlo gid pronto.

LABORATORIO DI GASTRONOMIA CALDA E FREDDA PER CATERING.

Sl tratta di laboratorio di cucina, tn geners dl grandi dimensioni, edibito a ristorazlons per banchettl o riceviment], caraiterizzato dalla preparazione df
mentd, su ordinazions, che vengono pol senviti presso alire sadl, Analagamente al ‘centro di cottura” gll aliment, in questo ¢aso Non sempre gia
pranti al consumo, non essende senviti sul poste, devano essere conservati e confezionati par il trasporte. Poiché fa parte dell'attivita ii ssrvizio di
somministrazione, sono necessari anche idonel spazi per il lavagglo o la custodla della stoviglie € delle attrezzature "mobil" necassarle per il
completamento delle preparazioni e per il servizie nel luogo di somministrazicns. Sono consentite futte le preparazioni della ristorazlone, compresi i
generi di pasticcarla,

SALA PER BANCHETTI.

Sifratta dl spazi abitualments messi a disposizions per banchetti ricevimentl, ubicati, in genare, in contesti di particelars preglo arcfiltettenice ed
amhientale, in fabbricat! che non dlspengeno, perd di una cucina capace di assiourare tutts le nacessarie operazion! di preparazione degli alimenti,
Devone essers considerate due possibili categorie: A) sala per banchelti; B) sala per banchett con cucina dl appaggio.
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A) SALA PER BANGHETTI.

Si tratta di una o piu sale erredaie con tavoll idonel allo scopo ed adeguataments dotate dei necessari spazl complamentar di servizio (bagno s
spogilatola per il persanale di servizic, bagnl per | convitati, guardaroba, offica con srogazicne di acqua). In tal caso la ditta incaricata dal calering
deve trasportare dalla "casa base" tutte le atirezzature necessarie 4 garantira |l servizio.

B) SALA PER BANCHETTI CON CUCINA D'APRPOGGIO.

in quasto caso, c'é Ja dispenibllité dl una cucina, piir o meno grande, con aventuali altrl spazl complamentar! (office, deposit dispensa), attrazzata
per consantlre una parts delle operazioni di praparazions dl cibl, in gansre quells di approntamento finale degli alimenti gia predisposti presso I
lakoratario di catering, quali cottura pasta, riscaldamanto salse sd arrosti, Trittura ecc. Cid consents i tidurre le atirezzature mohili da trasportare ed
una migllore erganizzazione del servizlo. St rlbadisce che n tale contesta la cucina non & comunqus potenzialments Idonea ad assleurare I'infera
pradisposizlore del banchatte, altrimenti si rientrarebbe nella vocs di ristorezlong, sla pure finalizzata anche al particolare senvizio di hanchattistica.

NMENSE SCOLASTICHE, AZIENDALI, OSPEDALIERE & DI COMUNITA.

Sono attivita di istoraziene collettiva nalle quall sono consentita la medssime preparazioni dl un ristorante o di una tayela calda, Si pracisa, paralire,
che mentre nelle mense aziendali la distribuziona dal pasti avvisne mediantz bancene di servizio tipo sali-service nella manse scolastichs
asltualmente | servizio & effeftuzto al tavali, a questo fins fa fads Ia planimetria auterizzata. A differenza dsi canti di cottura, nele menss sl
conhsuma dirstiaments quanto preparato sul paste e quindl sono necessar! | locall refettorlo,

NMENSE CON PASTI TRASPORTATI,
Sono mense senza aucina che distrbuiscono pasti gia pronti, da porzionare sul posta o in monoperzione, fornitl da caniri cotiura a cid autorizzati

Laddove, per la mancanza di adeguate atirezzatura per il porzionamento si possa concedsre Il sarvizlo solo con monoparzieni, dovra essere
pracisato nella voce autorizzativa "esclusivaments In moncporziona”,

»r
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