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Desidero in primo luogo ringraziare il Presidente e la Commissione per aver benignamente 

accolto la richiesta della Federazione di essere audita in merito alla risoluzione presentata dagli 

Onorevoli Senaldi e Lattuca sull’attività di “Home Restaurant”, che dimostra un interesse 

sempre crescente per questo tipo di fenomeni che si stanno rapidamente diffondendo, 

generando forti preoccupazioni nel settore della somministrazione di alimenti e bevande. 

 

CHI SIAMO 

La Fipe, Federazione Italiana Pubblici Esercizi, è l’associazione leader nel settore della 

ristorazione, dell’intrattenimento e del turismo, nel quale operano più di 300 mila imprese. 

FIPE rappresenta e assiste bar, ristoranti, pizzeria e gelaterie, pasticcerie, discoteche, 

stabilimenti balneari, ma anche mense, ristorazione multilocalizzata, emettitori buoni pasto, 

casinò e sale da gioco. 

Conta circa 1 milione di addetti ed un valore aggiunto di oltre 40 miliardi di euro.  

Il Presidente è Lino Enrico Stoppani. 

LE MEMBERSHIPS 

FIPE è membro di CONFCOMMERCIO – Imprese per l’Italia, principale organizzazione del 

settore terziario ed è parte di Confturismo dove rappresenta insieme ad altre associazioni il 

settore del turismo. 

A livello internazionale è parte importante di Hotrec , associazione europea dei Bar, Ristoranti 

e Cafés, mentre nelle relazioni con i lavoratori e le organizzazioni sindacali è rappresentata dai 

suoi membri nei Fondi interprofessionali (Fon.Te, For.Te, FondoEst, Fondir, QuAS), nell’Ente 

Bilaterale del Turismo e nel CONAI.  

 

 

 

 

 

 

http://www.confcommercio.it/
http://www.confturismo.it/
http://www.hotrec.eu/


 

 

LA RISOLUZIONE SUGLI HOME RESTAURANT 

Venendo ai termini della questione, FIPE ormai da qualche anno ha segnalato le forti 

perplessità che le attività di Home Restaurant - ovverosia di coloro che ospitano per cockail, 

pranzi o cene nella propria abitazione e dietro pagamento di un corrispettivo specifico - stanno 

generando all’interno del settore della somministrazione di alimenti e bevande. 

È infatti innegabile l’enorme diffusione, anche attraverso canali on line e social network, che 

stanno avendo queste attività, che, grazie anche alla attuale crisi, si stanno diffondendo su 

tutto il territorio nazionale e, se non contrastate immediatamente, rischiano di costituire un 

canale parallelo di offerta organizzato, ma non controllato. 

Tali attività sono pubblicizzate su diversi siti web che, in alcuni casi, raccolgono anche le 

prenotazioni ed i pagamenti delle prestazioni che vengono effettuati in anticipo. 

Infatti, si è notato che mentre nel passato esistevano pochi operatori che effettuavano tale 

attività nell’ambito della cerchia delle proprie conoscenze, ora l’abusivismo si è 

“ingegnerizzato” con la nascita di associazioni o enti similari che raggruppano tali operatori. 

Si tratta di un tipo di attività che non può essere esercitato in luoghi privati, quali il domicilio, 

in ragione dei connotati essenzialmente pubblicistici della stessa. 

Infatti, i beni giuridici che l’ordinamento intende tutelare nei confronti dei pubblici esercizi 

tradizionali sono i medesimi che devono essere tutelati nei confronti di coloro che scelgono di 

recarsi presso un Home Restaurant. 

In particolare, ci si riferisce alla problematiche connesse alla sicurezza ed alla sorvegliabilità di 

tali luoghi (per i locali sopra il piano terra è addirittura richiesto il benestare della Questura), al 

controllo dell’alcolismo, soprattutto con riferimento ai minori, alla tutela della salute pubblica. 

L’attività di Home Restaurant così come oggi esercitata è posta in essere al di fuori di ogni 

regola e, pertanto, deve essere oggetto di deciso contrasto da parte delle Autorità. 

Per dare un’idea degli obblighi di legge e dei requisiti a cui è assoggettata la somministrazione 

al pubblico di alimenti e bevande, soprattutto alcoliche, e delle violazioni conseguenti che 

commettono gli Home Restaurant, più sotto se ne fornisce un elenco non esaustivo (vedere 

anche allegato 1). 

 Somministrazione di cibi e bevande anche alcoliche senza autorizzazione (art. 86 

TULPS, art.  64 D.Lgs. 59/2010)  

 Comunicazione al Questore, in caso di circoli (comma 2 art. 86 TULPS)  



 

 Licenza UTF per prodotti alcolici (art. 29 D.Lgs 504/1995) 

 Mancato accertamento della sorvegliabilità dei locali (di competenza della autorità di 

Pubblica Sicurezza per quelli posti a livello superiore a quello stradale)  

 Violazione disposizioni urbanistiche e sulla destinazione di uso degli edifici 

 Assenza certificazione requisiti professionali e morali del titolare 

 Somministrazione di alimenti e bevande senza comunicazione alla autorità sanitaria 

 Assenza piano HACCP 

 Certificazione formazione dipendenti in materia igienico sanitaria 

 Nomina responsabile HACCP ed attestato del relativo corso  

 Inidoneità sanitaria attrezzature 

 Formazione sanitaria addetti  

 Iscrizione CCIAA 

 Iscrizione INPS titolare 

 Eventuale presenza lavoratori in nero 

 Rispetto del divieto di fumare 

 Tabelle alcolemiche in caso di chiusura dopo le ore 24.00 

 Etilometro a disposizione dei clienti in caso di chiusura dopo le ore 24.00 

 Indicazione allergeni presenti nei prodotti somministrati 

 Abbonamento speciale RAI per TV o altro apparecchio diffusione musica  

 Versamenti diritti di autore e connessi SIAE ed SCF 

 Tracciabilità e rintracciabilità alimenti 

 Sicurezza sul lavoro 

 Corresponsione tassa sui rifiuti a livello di privato e non di pubblico esercizio 



 

Il rispetto delle disposizioni sopra descritte comporta oneri economici notevoli per le imprese 

del settore e rende palese la distorsione del mercato e della concorrenza che si viene a creare 

tra un ristorante “legittimo” e un Home Restaurant. 

Inoltre, come si può notare, la disciplina dei pubblici esercizi tocca molteplici aspetti, dalla 

pubblica sicurezza all’igiene degli alimenti, che rendono improbabile, se non impossibile, ad 

avviso della Federazione, un’uniformità di regolamentazione tra gli stessi e gli Home 

Restaurant. 

Vero è che il Ministero della Sviluppo Economico ha fornito una propria, ma parziale - come si 

dirà in seguito – risposta al problema con la risoluzione n. 50481 del 2015, definendo 

esplicitamente tali attività come attività economiche in senso proprio ed affermando che la 

disciplina commerciale applicabile agli Home Restaurant è quelle relativa alle attività di 

somministrazione di alimenti e bevande al pubblico – artt. 64 e 71 D.Lgs. 59/2010 – sia per 

quanto riguarda il possesso dei requisiti necessari (morali e professionali) sia per l’obbligo di 

presentazione di una SCIA per l’inizio dell’attività o eventualmente della richiesta di 

autorizzazione, ove trattasi di attività svolte in zone tutelate, dando così una prima concreta 

applicazione al principio “stesso mercato stesse regole”, da sempre sostenuto con forza dalla 

FIPE. 

In realtà, però, il Ministero non tiene conto di tutta l’altra serie di disposizioni elencate, il 

rispetto delle quali è fondamentale per la regolarità di un’attività di pubblico esercizio. 

È lo stesso art. 64 del D.Lgs. 59/2010 citato dal Ministero a farne un elenco, stabilendo, ai 

commi 5 e 6, che “l’esercizio dell’attività (di somministrazione di alimenti e bevande) è 

subordinato alla conformità del locale ai criteri sulla sorvegliabilità stabiliti con decreto del 

Ministro dell’Interno (n.  564/1992) anche in caso di ampliamento della superficie” ed “è 

soggetto al rispetto delle norme urbanistiche, edilizie, igienico-sanitarie e di sicurezza nei 

luoghi di lavoro”. 

L’aspetto di maggior rilevanza, ad avviso della scrivente, è quello riguardante quello della 

sorvegliabilità, che riguarda profili di pubblica sicurezza e di ordine pubblico. 

Infatti, un pubblico esercizio è soggetto al rispetto di rigorosi criteri di accessibilità sia nei 

confronti del pubblico sia delle Autorità, come l’accesso segnalato dalla pubblica via, che sono 

necessari in quanto all’interno di tali esercizi si servono alcolici, vi si sosta, c’è assembramento 

di persone, ecc. 

Per quanto riguarda gli Home Restaurant, se l’attività svolta dagli stessi viene equiparata, 

come il Ministero ha già fatto, a quella di un esercizio di somministrazione di alimenti e 

bevande, è chiaro che gli stessi devono essere sottoposti a tutta la normativa ad essi 

applicabile, compresa quella sulla sorvegliabilità dei locali. 



 

Risulta quindi evidente come la natura di pubblico esercizio non sia compatibile con l’esercizio 

di tale attività nelle mura domestiche, in quanto è esclusa la sorvegliabilità per fatto oggettivo.  

Non si dimentichi poi che le persone che si recano negli Home Restaurant sono equiparabili a 

dei consumatori finali e, come tali, devono essere tutelati per tutto ciò che concerne la loro 

salute e la loro sicurezza. 

È chiaro che un Home Restaurant, non essendo sottoposto ad alcun controllo preventivo e/o 

successivo sull’idoneità della propria struttura è da considerarsi un luogo a rischio per il 

consumatore/cliente, che in ogni caso paga un corrispettivo, a volte anche cospicuo, per avere 

un servizio privo di qualsiasi garanzia. 

Infatti, come emerge dall’allegato studio dell’Istituto Superiore di Sanità (allegato 2), la 

maggior parte delle tossinfezioni alimentari denunciate deriva dall’ambito domestico, con 

picchi del 70% con riferimento alla preparazione casalinga di conserve e simili. 

Per questo la Federazione si è attivata sia a livello nazionale che locale per sollecitare i controlli 

delle Autorità, al fine di far emergere le criticità appena esposte soprattutto per quanto 

riguarda la salute e la sicurezza dei consumatori. 

L’impegno della Federazione ha portato i NAS ad effettuare negli ultimi mesi una serie di 

accessi in Home Restaurant finalizzati anche a fornire al Ministero della Salute tanto le 

dimensioni del fenomeno, che la entità delle violazioni poste in essere da chi trasforma la 

propria abitazione in un esercizio di ristorazione. 

Nei controlli effettuati (in particolare in Abruzzo ed in Piemonte) i Carabinieri hanno elevato 

pesanti sanzioni a tutti coloro che hanno effettuato in casa attività di somministrazione di 

alimenti e bevande, comprese quelle alcoliche e superalcoliche, pubblicizzandola sui canali 

internet tramite portali dedicati. 

Il fenomeno è troppo vasto e variegato per essere certi che ad una regolarizzazione di tali 

attività corrispondano effettivamente quella sicurezza e quel controllo che sono il valore 

aggiunto delle attività di pubblico esercizio. 

Forti preoccupazioni inoltre derivano dalla disciplina contributiva e fiscale. 

Sotto il profilo contributivo si deve rilevare che, da un lato, coloro che esercitano tale attività 

non hanno una posizione né previdenziale né assistenziale, mentre coloro che li “aiutano” 

dovrebbero essere inquadrati nel CCNL del Turismo, nonché fruire sia degli istituti contrattuali 

che della contribuzione. Lo stesso ragionamento vale sotto il profilo della sicurezza sul lavoro 

che in questa fattispecie è una mera astrazione. 

Per quanto riguarda gli aspetti fiscali, come emerge dall’allegato 3, si è presenza di operazioni 

assoggettate ad imposizione sia diretta che indiretta.  



 

Un particolare profilo di interesse riveste l’attività dei portali on line che trattenendo una 

commissione dagli Home Restaurant potrebbero riversare loro i corrispettivi solo dietro 

presentazione di regolare fattura, cosa che non accade. 

Tale attività genera, pertanto, un’evasione fiscale e contributiva stimabile in oltre 3 milioni di 

euro.  

Tutto ciò senza peraltro favorire i consumatori, atteso che – come emerge dall’allegato 4 – i 

prezzi delle prestazioni degli Home Restaurant appaiono in linea, se non addirittura superiori, a 

quelli praticati dai ristoranti e trattorie e ciò a fronte di inesistenti spese di impianto e di 

evasione totale. 

Da ultimo si segnala una evoluzione dell’Home Restaurant verso il take-away (vedere allegato 

5). 

Concludendo, quello che si chiede a codesta Commissione è di sollecitare il Governo a 

reprimere l’esercizio di tali attività o a liberare l’attività di somministrazione di alimenti e 

bevande esercitata dai locali tradizionali dalle citate prescrizioni. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Allegato 1 



 

Allegato 2 

LE TOSSINFEZIONI ALIMENTARI 

Alcune evidenze 

Negli ultimi anni gli episodi di tossinfezioni alimentari, cioè di malattie legate al consumo di 

alimenti contaminati da microbi, si sono moltiplicati eppure la disponibilità di studi di carattere 

epidemiologico sull’argomento è largamente insufficiente e quasi mai aggiornata.  

Tuttavia sono diverse decine di migliaia le tossinfezioni registrate ufficialmente nel nostro 

Paese (non meno di 30-40 mila all’anno) e si stima che siano dieci volte tanto i casi non 

denunciati alle autorità sanitarie. 

Alcune regioni hanno contabilizzato numero ed origine delle tossinfezione alimentari 

mettendo in evidenza la centralità, ovviamente in termini negativi, dell’ambiente domestico 

come si può vedere dai grafici sottostanti. 

Nel Lazio le tossinfezioni alimentari hanno avuto origine, lungo un arco temporale di ben 7 

anni, per il 60% circa in ambito domestico. Le cose sono andate addirittura peggio in Emilia 

Romagna dove si è sfiorato quota 70%.  

Risultati concordanti emergono dalle analisi effettuate dalle istituzioni sanitarie di Regione 

Lombardia. 

Lo stesso Istituto Superiore di Sanità in un report dedicato all’argomento scrive: “A grandi linee 

e limitatamente ai dati disponibili (…) si può dire che i focolai epidemici correlati all’ambito 

domestico vanno dal 55% al 75% circa di quelli notificati …”1. 

Fig. 1 – Focolai epidemici di tossinfezione alimentare nel Lazio dal 1997 al 2004 
(distribuzione % per luogo di origine)

 
                                                           
1 Rapporti ISTISAN 6/27 



 

Fig. 2 – Focolai epidemici di tossinfezione alimentare in Emilia Romagna dal 1988 al 2001 
(distribuzione % per luogo di origine) 

 

Nello stesso rapporto l’Istituto Superiore di Sanità mette in guardia sulle responsabilità 

dell’ambiente domestico nella diffusione dei casi di botulismo. 

Il 71,4% dei casi di botulismo registrati nel periodo 1984-2004 sono dovuti al consumo di 

conserve casalinghe. 

Fig. 3 – Tossinfezioni da botulino (anni 1984-2004) 
(distribuzione % dei casi)

 

                           Fonte: rapporto ISTISAN 6/27 



 

I dati mostrano in modo inequivocabile la pericolosità degli ambienti domestici nella diffusione 

delle tossinfezioni alimentari individuando nelle seguenti tre cause la responsabilità principale 

di tale fenomenologia: 

1. conservazione degli alimenti a temperatura sbagliata (fenomeno accentuato anche 

dalla consuetudine a fare acquisti non giornalieri di derrate alimentari); 

2. consumo di cibo crudo o cotto in modo insufficiente per mancanza di competenze e 

strumentazione; 

3. tempo eccessivo tra preparazione e consumo (preparazione anticipata delle pietanze 

con riscaldamento successivo). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Allegato 3 

Home Restaurant e relative associazioni – profili fiscali 

L’attività di “Home Restaurant” è, come noto, un’attività finalizzata alla prestazione del 

servizio di somministrazione di alimenti e bevande, reso da persone fisiche all’interno della 

propria struttura abitativa, verso corrispettivo. 

Su vari siti internet ed anche su taluni organi di stampa è dato, in sintesi, rilevare che la pratica 

di Home Restaurant è, di norma, classificata come attività non commerciale, che non serve 

autorizzazione sanitaria e che non è necessaria partita IVA, potendosi svolgere attività 

lavorativa occasionale fino ad un massimo lordo annuo di 5.000,00 euro ed, inoltre, che, in 

caso di superamento di tale soglia, dotandosi di partita IVA, si può usufruire del regime fiscale 

forfettario. 

In relazione a quanto sopra, è dato preliminarmente osservare che la menzionata soglia di 

5.000,00 euro per qualificare l’attività svolta come “occasionale” sembra sia stata 

presumibilmente dedotta dai chiarimenti forniti, con la circolare n. 1, dell’8 gennaio 2004, dal 

Ministero del Lavoro, nella propria sfera di competenza, in ordine alla differenza tra 

prestazioni occasionali e contratto a progetto. In tale ambito, invero, il detto Dicastero ha 

precisato che le prestazioni occasionali si differenziano dallo svolgimento delle collaborazioni 

coordinate e continuative – cosiddetto “lavoro a progetto” di cui all’art. 61 del d.lgs. 10 

settembre 2003, n. 276 – in quanto per tali si intendono i rapporti di durata complessiva non 

superiore a trenta giorni nel corso dell’anno solare con lo stesso committente, salvo che il 

compenso complessivamente percepito nel medesimo anno solare, sempre con il medesimo 

committente, sia superiore a 5.000,00 euro. 

Tanto premesso, rilevato che l’enunciato di cui sopra non riveste alcuna attinenza con il caso in 

trattazione riguardando prestazioni di lavoro parasubordinato, occorre comunque sottolineare 

che non è individuabile alcuna norma di esclusione degli obblighi tributari per corrispettivi di 

prestazioni di servizi conseguiti entro il limite di 5.000,00 euro annui. 

Invero, ai fini IRPEF, anche i redditi derivanti dalle attività commerciali non esercitate 

abitualmente, come pure quelli dall’assunzione di obblighi di fare, non fare o permettere, 

senza alcun limite di esclusione, sono sottoposti a tributo quali redditi diversi (art. 67, comma 

1, rispettivamente lettere i) ed l) del TUIR). 

Riguardo, poi, all’IVA, l’occasionalità, quale causa di esclusione dal campo di applicazione 

dell’imposta, ricorre solo quando l’attività è posta in essere in modo accidentale o sporadico e 

senza che il soggetto nulla abbia predisposto per effettuarla. 

Tali condizioni non appaiono ravvisabili nell’attività considerata. Infatti, la pratica di Home 

Restaurant, anche se esercitata saltuariamente in alcuni giorni della settimana: 

- è classificabile come attività di somministrazione di alimenti e bevande, ai sensi della 

legge 15 agosto 1991, n. 287, come modificata dal d.lgs. 26 marzo 2010, n. 59, e 

successive modifiche e, quindi, soggetta alla disciplina da tali norme dettate; 

- presuppone il rispetto delle norme sanitarie vigenti in materia; 



 

- comporta la presentazione della SCIA (risoluzione del Ministero dello Sviluppo 

Economico, n. 50481 del 10 aprile 2015); 

- viene svolta rendendo il servizio di ristorazione in locale attrezzato aperto alla 

clientela, pur se coincidente con il domicilio del cuoco; 

- determina la predisposizione di ulteriori elementi strutturali, ravvisabili nella 

partecipazione ad un sodalizio che assicura all’Home Restaurant aderente una serie di 

prestazioni di servizi più appresso specificate, tra le quali qui vale citare il 

procacciamento di ospiti e la fornitura di adeguate forme di pubblicizzazione 

dell’attività svolta. 

Alla luce di tutto quanto sopra, si ritiene di poter fondamentalmente affermare che l’esercizio 

di Home Restaurant risulta svolto con carattere di imprenditorialità e, come tale, va, quindi 

sottoposto agli obblighi fiscali propri dell’attività esercitata.  

Relativamente, in particolare, all’IVA, il cuoco, quale soggetto passivo di imposta, è tenuto 

all’osservanza di tutti gli adempimenti posti a suo carico dalla disciplina del tributo, inclusi, nei 

rapporti con la clientela, la certificazione di corrispettivi. 

Adempimento, questo, che deve essere assolto anche da quei soggetti che si avvalgono del 

regime forfettario di cui all’art. 1, commi da 54 a 89, della legge 23 dicembre 2014, n. 190, e 

successive modificazioni. 

Quanto alle associazioni (Home Food, Gnammo, ecc.) alle quali gli Home Restaurant 

aderiscono sottoscrivendo una tessera di adesione e versando una quota associativa, è dato 

osservare che trattasi di sodalizi che, pur operando ciascuno secondo proprie peculiari 

modalità, in linea generale, oltre che a determinare i profili caratteristici dei propri aderenti e 

organizzare il calendario di particolari eventi, forniscono agli associati tutta una serie di servizi, 

quali, in particolare: 

•  il procacciamento della clientela; 

•  una consistente pubblicità dei servizi di ristorazione offerti dagli Home Restaurant aderenti; 

•  l’assistenza amministrativo contabile; 

• la riscossione, in nome e per conto del cuoco, del corrispettivo pagato dal cliente, 

sottolineando, in tal modo, che la prestazione di somministrazione è resa al cliente 

direttamente dal cuoco e che l’associazione sta soltanto prestando un servizio a favore del 

cuoco stesso. 

Le descritte prestazioni vengono rese dall’associazione nell’esercizio d’impresa. Invero i 

sodalizi per l’attività svolta addebitano al cuoco una commissione d’importo variabile tra il 10% 

e il 15% dei corrispettivi riscossi, con emissione di fattura gravata di IVA, e rimettendo poi al 

cuoco stesso l’importo per suo conto incassato dal cliente, al netto degli addebiti effettuati e 

secondo le modalità preventivamente concordate. 

 



 

Allegato 4 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

  



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

  

 

 

 



 

 

 



 

 

 

  



 

Allegato 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


