GLI ELEMENTI SOTTO ESAME

Ol

RISTORANTI

e Costorilevante peril
personale del servizio disala

e Utilizzo dei beni di consumo
essenziali (sapone da toilette,
cartaigienica, eccetera)

e Ubicazione e notorietadel
ristorante, indicativa della
politicadi prezzo

e Rispondenzadei prezzi medida
menu con quelliindicati sui
documenti fiscali emessi

e Incrocio trale ricevute/fatture
emesseeitagliandiPosoi
riepiloghi contabili delle societa
digestione di carte di credito

e Numero di contenitori di pizze
daasporto acquistati,al netto
delle rimanenze

e Tovaglie e tovaglioli (anche di
carta):aognuno corrisponde un
coperto, al netto dello sfridoe
dellatolleranza per pastidel
titolare e degli addetti

02

BAR

e Acquistidi prodotti: quandoil
prodottoacquistatoe”
esattamente identificabile nel
prodotto venduto, & possibile
presumere le somministrazioni
dal numero diacquisti

e Preparazioni di prodotti: va
determinato in contraddittorioil
dosaggio di materia prima per
ogni prodotto venduto. Per
caffe” e cappuccino cisono
parametri usati nel settore

e Ricarico medio ponderato: la
ricostruzione conricarico
mediamente applicato & piu
usata per gli esercizi piti grandi. Il
ricarico puo essere calcolato per
un campione di prodotti,anchein
contraddittorio conil
contribuente

o Ricaricorimanenze: viene
calcolato sullamercerilevataal
momento dell’accesso

03

ALBERGHI

e |l numero dei clientiregistrati
nel libro o nelle schede tenute
pericontrolli di pubblica
sicurezzae/oimodellilstat
(C/59,C/60, tavole dispoglio,
eccetera)

e | datirilevabilidalla
documentazione extracontabile
e dagliarchivi digitali potrebbero
fornire l'indicazione delle
prenotazioni (sitiinternet,
email, agende, planning,
eccetera)

e Lenzuolae/ofedere lavate:
dopo aver riscontrato in
contraddittorio conil
contribuente lafrequenzadei
cambi, il dato potrebbe
consentire laricostruzione delle
presenze

e Utilizzo dei beni di consumo
(saponette, bagno schiuma
eccetera)




