
LA CERTIFICAZIONE DELLA  

RISTORAZIONE TIPICA 



   

  

   

  

  

 
 

 

Secondo lei, in generale l’uso di prodotti tipici  

o la preparazione di piatti tipici è qualcosa: 

Da riscoprire 

e rivalutare

96%
Da superare, 

i tempi e le 

abitudini 

sono 

cambiati

4%



     

  

  

E quando decide di andare al ristorante, 

quanto è importante, nella scelta del locale, 

che offra prodotti o piatti tipici? 
(senza 

opinione)

3%
Molto + 

abbastanza

80%

Poco + per 

nulla

17%



     

  

  

Lei personalmente come giudica la proposta di 

creare un marchio di “tipicità” per i ristoranti? 

(senza opinione)

6%

Positivamente

93%

Negativamente

1%



Bucatini  all’Amatriciana 

Spaghetti  alla carbonara 

Rigatoni con pajata di agnello 

Pasta e Fagioli 

Ministra di cicerchie 

Trippa alla romana 

Cotiche con fagioli 

Fritto di cervello e carciofi 

Coratella con cipolla 

Abbacchio a scottadito 

Coda alla vaccinara 

Tiramisù 

Panna cotta con amarene 

Grattachecca 

Tozzetti  

Crostata con marmellata 

Sverzini con bottarga e 

zucchine 

Penne al radicchio e trota 

Spaghetti al pesto di Trapani 

Zuppa di ceci, seppie e spinaci 

Pasta e broccoli in brodo di 

arzilla 
Stinco di maiale alla grappa 

Tagliate di manzo 

Involtini di pesce spada alla 

messinese 

Radicchio ai ferri con gorgonzola 

Involtini, mazzancolle e zucchine 

Filetto all’aceto balsamico 

Crème caramel 

Tortino di limone alla francese 

Gelato di noci con mele all’aceto 

balsamico 

Semifreddo agli agrumi 

Torta caprese al cioccolato 

 

Due menu di Ristoranti Tipici Romani 



LA CERTIFICAZIONE PER: 

 GARANTIRE IL CONSUMATORE 

 VALORIZZARE LE ECONOMIE LOCALI 

 PROMUOVERE LE CULTURE DEL 

TERRITORIO 

 VALORIZZARE LA RISTORAZIONE 

TRADIZIONALE 



Il Comitato 

Tecnico/ 

Scientifico 

Il disciplinare 

(le regole) 

I documenti di 

controllo 

La  

certificazione 
Le verifiche 

annuali 

LE FASI DELLA CERTIFICAZIONE 



I REQUISITI DEL RISTORANTE 

TIPICO 

1. L’OFFERTA GASTRONOMICA 

2. IL SERVIZIO 

3. LA COMUNICAZIONE  

4. L’IGIENE E LA SICUREZZA 



I REQUISITI DEL RISTORANTE TIPICO 

 Il ristorante mette a disposizione un menu ed una carta dei vini  

 Il personale indossa una divisa coerente con il locale 

 Il personale “promuove” la tipicità 

IL SERVIZIO 

 Il ristorante valorizza la tradizione gastronomica locale 

 Il ristorante valorizza la viticoltura locale 

 Il ristorante utilizza prodotti di qualità 

 Il ristorante attrezza uno spazio per la promozione e vendita 

dei prodotti tipici 

L’OFFERTA GASTRONOMICA 



I REQUISITI DEL RISTORANTE TIPICO 

 Sono osservate le normative sull’igiene alimentare e la legge 

626 sulla sicurezza nei luoghi di lavoro 

 Le toilette del locale sono pulite ed in buono stato di 

manutenzione  

L’IGIENE E LA SICUREZZA 

 Il ristorante è facilmente identificabile (il marchio di tipicità) 

 Il menu è ben visibile all’esterno del locale 

 

LA COMUNICAZIONE 





www.ristorantetipico.net           info@ristorantetipico.net 

cucinaromana

cucinapiemontese

cucinafiorentina

cucinatarantina

cucinacalabrese



www.ristorantetipico.net 


