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Ristoranti e fatturazione elettronica:

cosa rilasciare ai clienti

1 Gennaio 2019, la rivoluzione sulla
fatturazione coinvolge anche |l
mondo della ristorazione, pertanto
e d’obbligo che i gestori si prepari-
no sulle implicazioni che questo
comporta, ma anche sugli indubbi
vantaggi che tale sistema assicure-
ra. Ogni ristoratore dovra quindi es-
sere in grado di emettere questa
documentazione elettronica a chi la
richiede, anche a clienti che pur
non avendo partita iva potranno e-
sigerne I'emissione. Al cliente do-
vra, infatti, venire consegnata una
copia cartacea di cortesia, se ri-
chiesta, oppure una copia via emalil
ed in questo caso le copie in que-
stione non avranno valore fiscale o
legale. In seguito pero, tramite il
cassetto fiscale sul sito del’Agenzia
delle Entrate, il cliente potra recu-
perare la propria fattura. Sappiamo
che lattivita di Ristorazione rientra
nell'articolo 22 del testo Iva e dice
appunto che la fattura va richiesta
dal cliente non oltre il momento
dell’'operazione di pagamento. | ri-
storatori dal canto loro, se emetto-
no fattura immediata non hanno
I'obbligo di emettere scontrino o ri-
cevuta fiscale, i quali saranno inve-
ce necessari qualora non sia stata
richiesta la fattura al fine di poter
certificare l'avvenuto pagamento.
Riguardo allo scontrino, solo nel
2020 entrera in vigore quello elet-
tronico. Interessera esclusivamente
realta con un fatturato maggiore di
400.000 euro e verra introdotto da
quest’anno nel mese di luglio. Tor-
nando alle fatture elettroniche il ri-
storatore avra due possibilita: la fat-

tura differita, quindi 'operazione sara
certificata tramite scontrino fiscale o
ricevuta fiscale e, in tal caso, va e-
messa entro e non oltre il 15 del me-
se successivo. Nel secondo caso il
ristoratore potra emettere fattura im-
mediata, cioé trasmettere al sistema
di interscambio la fattura elettronica
che indica la data in cui € stata effet-

FATTURAZIONE ELETTRONICA;
oI siamo pront

tuata l'operazione che necessaria-
mente coincidera con la data del do-
cumento e rilasciare al momento del
pagamento o un’apposita quietanza,
0 uno scontrino fiscale, o una ricevu-
ta fiscale.

Elisabetta Grossi
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“WeGrill”: griglia si....

ma al contrario!

Selezionata per affidabilita e
professionalita dallo storico
Gruppo Galli S.p.A, leader
indiscusso nella lavorazione
e distribuzione a livello na-
zionale di carni di qualita,
Grossimpianti ha stretto un
sodalizio al fine di promuo-
vere ai propri clienti una
macchina innovativa per la
cottura ottimale e salutare di
carne e pesce. Gli show coo-
king, frequentemente orga-
nizzati, consentono alla
clientela di comprendere che
grigliare con professionalita
vuol dire anche potersi avva-
lere di adeguata tecnologia.
Griglia € sinonimo di estate,
di cene in compagnia, convi-
vialita e voglia di gusti sem-
plici e genuini. La grigliatura
degli alimenti € infatti uno dei
piu antichi metodi di cottura
dei cibi e trasmette il calore

“WeGrill’:

grigliate e sapori

con infrarossi e

ceramica

per irraggiamento o per con-
tatto. La macchina di cui par-
liamo, tramite un sistema ad
infrarossi, riproduce I'effetto
di una vera griglia alla brace

0 a carbone, cuocendo

per irraggiamento ma senza
fumo, fiamme e cattivi odori.
Si riducono i tempi di cottura
e, sigillando i liquidi tramite
una prima veloce scottatura,
si esaltano gli  umori
allinterno dei cibi. Stiamo
parlando di “WeGrill”, una
griglia a gas che utilizza la
cottura diretta, la classica u-
tilizzata per le grigliate
allitaliana, ma solo tramite
irraggiamento  proveniente
dall’alto. Non solo per carne
0 pesce, ma anche per la
pizza, per gratinare o abbru-
stolire. “WeQGtrill” utilizza bru-
ciatori in ceramica che di-
vengono incandescenti,
creando cosi una lamina che
genera raggi infrarossi. E
poi questa emissione co-
stante di raggi ad alta tem-
peratura - 850° centigradi -
che consente una cottura ve-
loce, senza disidratare le
pietanze. E anche possibile
utilizzare cibi differenti sulla
stessa griglia, senza che vi
sia commistione di odori e

sapori. Non da ultimo, va ap-
prezzato un considerevole
risparmio di tempo - circa il
50% - e di energia, sempre
grazie ai raggi infrarossi, fa-
vorendo un minore impiego
di gas ed anche di olio e

Nostri clienti da
cui poter degustare
'eccellente risultato della
cottura con “WeGrill” sono:
Slongia (Fiuggi), Hotel Am-
basciatori (Fiuggi) e La Ma-
gnolia (Frosinone). Provare
per credere!

condimenti.

Elisabetta Grossi
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Le contaminazioni alimentari

un problema “globalizzato”

E’ in continua crescita il numero di prodotti esclusi dal mercato a
causa di “incidenti” avvenuti durante la filiera che va dalla produzio-
ne al confezionamento, passando attraverso il trasporto e la com- ! e : _—
mercializzazione. Etichette sbagliate, contaminazioni batteriche, allergeni non dlchlaratl La produ2|one
alimentare ha subito un processo di industrializzazione e, indubbiamente, c’e stata una globalizzazione
del suo commercio. Questi cambiamenti hanno provocato innumerevoli occasioni, per gli alimenti, di
essere purtroppo contaminati da virus, batteri, parassiti o agenti chimici. Tanto che un problema di si-
curezza alimentare locale puo trasformarsi in emergenza globale. Inoltre le indagini per risalire alle ori-
gini dei focolai divengono ancora piu complesse, quando un singolo piatto o una vaschetta contengono
ingredienti provenienti da piu Paesi. In Europa, nella maggior parte dei casi, & stata riscontrata la pre-
senza di agenti patogeni quali la Listeria, I'Escherichia Coli e la Salmonella e cosi i cibi “pronti da con-
sumare” sono stati i primi sul banco degli imputati. Contengono, infatti, molti ingredienti di diversa pro-
venienza, i quali vengono trasportati da diversi soggetti nello stabilimento in cui poi si assemblano per
formare la preparazione finale e poi nuovamente trasportati e processati verso magazzini e punti vendi-
ta. Per quanto riguarda il nostro pa-

\j g ese, le rilevazioni del RASFF (il si-
RASFF o 'm'% stema rapido di allerta comunitario)

Rapid Alert System for Food and Feed . . . .
il oo § \‘3\ riguardo al secondo trimestre fisca-
le del 2018, mostrano che si sono

NOTIFICHE DI ALLARME ~ » .

30° SETTIMANA — ITALIA verificate un totale di 89 segnala-
Search result: 5 notifications zioni di varia natura e di differenti
Search critena Week Notified by Italy (iT)  Notification type alert gradi di graVité.. La maggioranza
| P il fen, e delle segnalazioni riguarda prodotti
S country,  Sibjac scansen e wemen ILLICI, Molluschi e similari, noci e se-
= e T e A . . mi, frutta e verdura. La notizia posi-

. . o leganes [presence 255} é& ; ) . N ) . p
— T ——— ws e tiv@ € pero che migliorano anche le

@ {Xphias gladkus) from Portugal "‘4-__‘( . . .
T o % w smmeusme e 0 tecnologie usate in fase di test, al
4 alar — 1081 Rady re‘saﬁu‘eIwzlab:ne?.In‘L‘i‘n!sui:::M'alﬂox--s—: ﬁ_ food Serious fine di pOter rilevare in tempi Sem_
e Ry o = pre piu rapidi come poter agire con
5 alart 1078 Hady n-‘emI":IE';‘ILT:-::I;:E;:.':D;::;ZWMI&“ food SErous . . .

IR s immediatezza andando a ritroso

lungo tutta la filiera. La domanda, si
sa, genera l'offerta: ecco quindi che le maggiori aziende del comparto hanno messo a punto nuovi stru-
menti di analisi rapida. Esistono strumentazioni in grado di analizzare fino a 120 campioni in appena
due ore e queste tecniche sono ispirate a quelle attuali del minuzioso e scrupoloso programma spazia-
le statunitense. Negli anni ’60, il cibo sicuro era un requisito indispensabile per poter andare sulla luna;
un avvelenamento derivato da contaminazione avrebbe potuto vanificare un’intera missione. Esisteva
una conoscenza comune su come preparare e conservare gli alimenti ed era noto, ad esempio, che la
cottura oltre i 100°C, cosi come il congelamento, lo rendevano microbiologicamente sicuro. E stato do-
po aver preso in considerazione questo know-how che la Nasa cred un protocollo chiamato Haccp che
aveva il compito di contribuire ad individuare i punti critici del processo alimentare e porre in essere u-
na metodologia di controllo. E, infatti, cosi che oggi 'Haccp & arrivato a costituire la spina dorsale della

sicurezza alimentare in un numero sempre crescente di nazioni.
Elisabetta Grossi E
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Cosa mangeremo quest’anno?
Un’occhiata ai “food trend” del 2019

Con l'anno nuovo, le novita ar-
rivano in tutti i campi, compreso
naturalmente quello del cibo.
Diverse ricerche condotte per
evidenziare le nuove tendenze

o )

1400444240

alimentari sono riuscite a far
uscire allo scoperto i nuovi
“food trend” del 2019. Vedia-
moli in breve, cominciando da
quelli che dovrebbero essere al
primo posto. Pare che al vertice
delle preferenze alimentari,
quest’anno registreremo una
forte curiosita — ed un owvio
consumo - di sapori provenien-

Mang eremo” e

INSET’I*

A

ti dal Pacifico, dallAsia e
dall’Oceania, come la salsiccia
di maiale Filippina, i gamberetti
essiccati e il Poké Box. Non
mancheranno di certo i frutti

tropicali

passion
fruit,
dragon
fruit e guava
compresi i
non tanto
attesi insetti!
Grande pro-
tagonista
sara anche
la  canapa
con i prodot-
ti di cui € al-
la base e
che stanno
prendendo
sempre piu
piede anche
per quanto
riguarda la
medicina ed
il benessere.
Va detto che
l'uso della
cannabis in campo alimentare é
ancora proibito, ma spiccheranno
molti prodotti a base di fitocanna-
binoidi, tanto che una importantis-
sima azienda di bevande ha an-
nunciato di essere al lavoro su un
nuovo prodotto addirittura a base
di marijuana. Il 2019 sara poi an-
che 'anno delle carni vegetali che,
gia abbastanza note, registreranno

un vero e proprio boom sia nei
ristoranti che nella grande distri-
buzione. Nuovi gusti apriranno
spazi anche nel mercato dei ge-
lati e dei dessert con tahina, avo-
cado, hummus e acqua di cocco.
Ci sara ad ogni modo un raffor-
zamento per la riscoperta della
tradizione, tanto che gia in giro si
parla dell’esaltazione di diversi
prodotti tipici regionali che pero,
passando nelle abili mani degli
Chef di tutto il mondo, potranno
registrare delle interessanti inno-
vazioni. La tendenza al nuovo
investe anche il cosiddetto
“Food delivery”, che raggiungera
sempre piu zone nelle nostre cit-
ta portando nelle comodita delle
nostre abitazioni cibi da grand
gourmet. La parola d’ordine ge-
nerale sara comunque “pit eco-
sostenibilita e meno sprechi”, un
must piu che doveroso affinché
molte piu persone prendano co-
scienza del problema, provando,
ognuno nel suo piccolo, a con-
trastarlo.

Elisabetta Grossi
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