
  

La disciplina dei contratti nel settore della ristorazione

Numerose  le offerte dei ristoratori che 
sono alla continua ricerca di nuove 
formule per attirare i clienti



  

La disciplina dei contratti nel settore della ristorazione
I contratti ristorativi non sono regolamentati in modo specifico dal nostro ordinamento 
giuridico. 
Di conseguenza, il contratto ristorativo è un contratto atipico. 
I contratti sono detti “tipici” quando sono definiti e disciplinati dal Codice civile o da altre leggi 
dell’ordinamento giuridico; in caso contrario sono detti “atipici”.

La regolamentazione dei rapporti tra ristoratore e cliente, dunque, si basa su norme esistenti 
di carattere generale, alle quali si può di volta in volta fare riferimento in caso di contenzioso, 
cioè di controversie che possono nascere fra di loro.
Tali norme sono: 
■articoli del Codice civile che riguardano la disciplina generale dei contratti, il contratto di 
vendita, la somministrazione, la prestazione d’opera e l’appalto di servizi; 
■leggi speciali, quali le norme sulla sicurezza e l’igiene, la L. 96/2006 sull’attività 
agrituristica, il Codice del consumo D.lgs. n. 206/2005 che tutela e protegge il consumatore;
■norme regionali e regolamenti amministrativi locali; 
■la giurisprudenza, cioè le numerose sentenze della Cassazione  che hanno definito e 
chiarito casi di responsabilità;
■gli usi o consuetudini, che sono norme di comportamento non scritte, ma basate sulle 
tradizioni e sul generale riconoscimento sociale



  

Le caratteristiche del contratto ristorativo

 Bilaterale perché si conclude tra due parti contraenti, ristoratore e cliente.
 Consensuale perché si perfeziona al raggiungimento dell’accordo.
L’accordo si manifesta attraverso: 
■la proposta contrattuale del ristoratore, cioè un’offerta di vari servizi relativi alla 
somministrazione di cibi e bevande con indicazione del prezzo. Esempio: la presentazione del 
menu al cliente.  
■l’accettazione del cliente: egli, dopo aver esaminato il menu, sceglie e fa l’ordine. Il cliente, 
ordinando i piatti elencati nel menu, aderisce incondizionatamente alla proposta. L’accordo è 
raggiunto: il contratto è concluso.

A prestazioni corrispettive, poiché entrambe le parti assumono obblighi



  

Le caratteristiche del contratto ristorativo
 Obblighi delle parti:

 ■obblighi del ristoratore: deve preparare i pasti, effettuare il servizio in un tempo 
ragionevole e fornire un insieme di altri servizi correlati; secondo le regole generali delle 
obbligazioni, 

egli ha l’obbligo di fornire il servizio 
– con correttezza (art. 1175 c.c.);
–con diligenza (art. 1176 c.c.); 
–a regola d’arte (art. 2224 c.c.).

Tale comportamento deve essere rispettato fin dalla fase delle trattative, quindi il me-nu 
deve contenere tutte le informazioni utili al cliente. 

■obblighi del cliente: una volta consumato il pasto o utilizzato l’insieme dei servi-zi, egli è 
tenuto a pagare il prezzo.



  



  

Il contratto di catering
Il contratto di catering è un particolare contratto ristorativo che prevede la 
somministrazione di pasti e bevande, in modo periodico oppure occasionale, in un luogo 
diverso da quello di preparazione.

Il contratto di catering non è regolamentato nel nostro ordinamento giuridico e va pertanto 
qualificato come contratto atipico, i cui contraenti sono: 
■il fornitore dei pasti: si tratta di un’impresa di catering, cioè un’azienda della ristorazione 
collettiva specializzata nella preparazione e nel confezionamento di pasti, che vengono 
trasferiti in un luogo diverso per il consumo;

■il cliente: può essere un ente pubblico (nel caso di mense scolastiche, universitarie, 
ospedali. In caso in cui il cliente sia un ente pubblico il servizio viene assegnato con gara 
di appalto) oppure una società privata (nel caso di mense aziendali, pasti su aerei, treni, 
navi, o per un meeting di lavoro).

L’attività d catering può comprendere la gestione di 
mense, il catering sui mezzi di trasporto, il catering
alberghiero. 



  

Il contratto di banqueting
Il contratto di banqueting prevede, oltre alla somministrazione di pasti e bevande per un 
banchetto, anche l’intera organizzazione dell’evento.
I contratti di banqueting sono conclusi tra un’impresa di catering e un cliente  in occasione di 
eventi, quali una cena di gala, un matrimonio, un congresso.

Essi comprendono i seguenti servizi: 
■la fornitura dei pasti e delle bevande; 
■il servizio al tavolo o a buffet; 
■l’arredamento e l’allestimento della sala o degli spazi esterni;
■l’illuminazione; 
■l’intrattenimento (musica o spettacolo).



  

Il contratto di banqueting

Il contratto di banqueting è redatto in forma scritta, in duplice copia e contiene tutti i requisiti 
necessari per l’organizzazione dell’evento, quali: 
■i dati dei contraenti; 
■luogo, data e ora della prestazione; 
■numero di partecipanti; 
■prezzo per persona; 
■descrizione dei cibi, delle bevande e della tipologia di servizio.

Viene inoltre compilata una check list con l’indicazione dei vari servizi accessori, quali addobbi 
floreali, apparecchiatura dei tavoli, intrattenimento musicale, servizio di guardaroba

L’evento può essere organizzato nel domicilio del cliente o in particolari location (centri 
congressuali, palazzi d’epoca, ville, castelli).Ristoranti top e alberghi di categoria elevata possono 
offrire servizi di banqueting mettendo a disposizione le loro sale, terrazze e giardini.



  

Le norme da applicare ai contratti ristorativi



  

Le norme da applicare ai contratti ristorativi



  

Il codice del consumo
Il Codice del consumo (d. lg. n. 206/2005) è un insieme di norme che, in applicazione di 
direttive dell’Unione europea, tutela i diritti del cliente-consumatore.
Il cliente-consumatore appare come il contraente debole in un contratto che ha per oggetto 
beni di consumo forniti da un imprenditore che, normalmente, è esperto nel settore 
merceologico, pone le condizioni dell’accordo e stabilisce il prezzo.

Per l’applicazione delle norme del Codice del consumo il cliente deve:
■essere una persona fisica; 
■essere un consumatore finale, cioè agire per soddisfare bisogni personali e quindi estranei 
all’attività imprenditoriale, commerciale, artigianale o professionale svolta

Gli articoli 129 e 130 del Codice del consumo tutelano ampiamente il consumatore in quanto 
obbligano il venditore:
■a consegnare al consumatore beni conformi al contratto di vendita (art. 129), vale a dire il 
bene deve essere idoneo all’uso per il quale è destinato, conforme alla descrizione fatta dal 
venditore nell’offerta e alla qualità che il consumatore si può ragionevolmente aspettare, tenuto 
conto del tipo di bene e delle informazioni pubbliche presenti nell’etichetta o nella pubblicità;
 



  

 ■a eseguire, in caso di difetto di conformità, il ripristino della conformità del bene nei seguenti 
modi (art. 130): 
– riparazione gratuita; 
– sostituzione gratuita; 
– riduzione del prezzo; 
– risoluzione del contratto, quando riparazione o sostituzione non sono possibili.



  



  

Il cliente contesta il conto



  

Il cliente contesta il conto



  

Responsabilità del ristoratore
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