Jn disciplina dei contratti nel settore della ristovazione

Il contratto ristorativo e un accordo in base al quale un soggetto, detto ristora-
tore, s'impegna a somministrare a un altro soggetto, detto cliente, pasti e bevande
dietro pagamento di un corrispettivo in denaro.

L'APERICENA

Termini quali “apericena’, happy hour, sono
ormai entrati nel linguaggio comune dei
giovani, che in certe ore s'incontrano per
caonsumare un aperitivo can buffet in locali
che, in altri orari, erogano solo servizi di bar.

IL RISTORANTE A DOMICILIO
Alcuni ristoranti, per incrementare le vendite, offrono anche servizi di take away alla
clientela di passaggio o servizi a domicilia per colora che non hanno la possibilita di usci-

re o tempo disponibile per cucinare. | servizi a domicilio possono addirittura compren- Numerose le offerte dei ristoratori che
dere la prestazione d'opera della brigata di un ristorante top che prepara il pasto nella sono alla continua ricerca di nuove

cucina stessa dell'abitazione del cliente, in occasione di un particolare evento. formU|e per attirare | Clienti

Ordina pranzo e cena a domicilio

Centinaia di ristoranti e offerte esclusive

Cerca | ristomant! insarendo ['indirizzo di consagna




Ln disciplina dei contratti nel settove della ristorazione

| contratti ristorativi non sono regolamentati in modo specifico dal nostro ordinamento
giuridico.

Di conseguenza, il contratto ristorativo € un contratto atipico.

| contratti sono detti “tipici” quando sono definiti e disciplinati dal Codice civile o da altre legqi
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 pu0 di volta in volta fare riferimento in caso di contenzioso,
cioé di controversie che possono nascere fra di loro.

Tali norme sono:

marticoli del Codice civile che riguardano la disciplina generale dei contratti, il contratto di
vendita, la somministrazione, la prestazione d’opera e I'appalto di servizi;

mleggi speciali, quali le norme sulla sicurezza e l'igiene, la L. 96/2006 sull’attivita
agrituristica, il Codice del consumo D.lgs. n. 206/2005 che tutela e protegge il consumatore;
mnorme regionali e regolamenti amministrativi locali;

mla giurisprudenza, cioe le numerose sentenze della Cassazione che hanno definito e
chiarito casi di responsabilita;

mgli usi o consuetudini, che sono norme di comportamento non scritte, ma basate sulle
tradizioni e sul generale riconoscimento sociale



e cavatteristiche del contvatto ristorativo

CARATTERISTICHE
DEL CONTRATTO RISTORATIVO
corrispettive

Bilaterale perché si conclude tra due parti contraenti, ristoratore e cliente.
Consensuale perché si perfeziona al raggiungimento dell’accordo.

L’accordo si manifesta attraverso:

mla proposta contrattuale del ristoratore, cioé un’offerta di vari servizi relativi alla
somministrazione di cibi e bevande con indicazione del prezzo. Esempio: la presentazione del
menu al cliente.

ml'accettazione del cliente: egli, dopo aver esaminato il menu, sceglie e fa I'ordine. Il cliente,
ordinando i piatti elencati nel menu, aderisce incondizionatamente alla proposta. L’accordo &
raggiunto: il contratto & concluso.

A prestazioni corrispettive, poiché entrambe le parti assumono obblighi



e cavatteristiche del contratto ristovativo
Obblighi delle parti:

mobblighi 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 I'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.

mobblighi del cliente: una volta consumato il pasto o utilizzato I'insieme dei servi-zi, egli €
tenuto a pagare il prezzo.

Elementi essenziali del contratto ristorativo

Accordo Si manifesta con la proposta del ristoratore e I'ordine da parte del cliente.

Causa E la necessita del cliente di usuftuire di un servizio di ristorazione.

Oggetto Sono | pasti, le bevande e il servizio prestato il cui valore economico e il prezzo stabilito.
Forma E normalmente verbale; pud essere scritta nei contratti di catering e di banqueting.




PROPOSTA CONTRATTUALE
DEL RISTORATORE
Presentazione del menu

ACCETTAZIONE DEL CLIENTE

Il cliente ordina alcuni piatti
e bevande

’ACCORDO E RAGGIUNTO
Il contratto ristorativo é concluso

£ OBBLIGAZIONI ﬁ/
OBBLIGHI DEL RISTORATORE OBBLIGHI DEL CLIENTE
- Preparare i pasti secondo Pagare il prezzo

le indicazioni del menu

— Fornire il servizio con correttezza,
diligenza, a regola d'arte




JU contratto di catering

|| contratto di catering € 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.

[l contratto di catering non e regolamentato nel nostro ordinamento giuridico e va pertanto
qualificato come contratto atipico, i cui contraenti sono:

mil fornitore dei pasti: si tratta di un’impresa di catering, cioé un’azienda della ristorazione
collettiva specializzata nella preparazione e nel confezionamento di pasti, che vengono
trasferiti in un luogo diverso per il consumo;

mil cliente: pud 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 societa privata (nel caso di mense aziendali, pastl Su aerei, treni,
navi, o per un meeting di lavoro). -

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




U contratto di banqueting

l| contratto di banqueting prevede, oltre alla somministrazione di pasti e bevande per un
banchetto, anche l'intera organizzazione dell’'evento.

| 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:
mla fornitura dei pasti e delle bevande;
mil servizio al tavolo o a buffet;
ml'arredamento e l'allestimento della sala o degli spazi esterni;
ml’illuminazione;

ml/’intrattenimento (musica o spettacolo).




U contratto di banqueting

L’evento pud 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.

Il contratto di banqueting é redatto in forma scritta, in duplice copia e contiene tutti i requisiti
necessari per l'organizzazione dell’evento, quali:

mi dati dei contraenti;

mluogo, data e ora della prestazione;

mnumero di partecipanti;

mPrezzo per persona;
mdescrizione dei cibi, delle bevande e della tipologia di servizio.

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



e norme da applicave ai contratti vistovativi

Tipologia di servizio ristorativo

Contratto applicabile definito nel Codice civile

Servizi prestati dalle grandi

catene ristorative e nei contratti
di banqueting: prevale 'aspetto
organizzativo poiché la prestazione
richiede particolare applicazione

di tecniche, mezzi, attrezzature

e cognizioni gastronomiche.

CODICE CIVILE Art. 1655

Appalto di servizi

L'appalto e il contratto col quale una parte
assume, con organizzazione dei mezzi necessari
e con gestione a proprio rischio, il compimento
di un‘opera o di un servizio verso un corrispettivo
in danaro.

Servizio prestato nei piccoli
ristoranti a conduzione familiare:
in esso prevale il lavoro del titolare
che si occupa degli acquist,
dell’'organizzazione del lavoro in
cucina e dei rapporti con i clienti.

CODICE CIVILE Art. 2222

Contratto d'opera

Quando una persona si obbliga a compiere dietro
un corrispettivo un‘opera o un servizio con lavoro
prevalentemente proprio e senza vincolo

di subordinazione nei confronti del committente,
si applicano le norme di questo capo...



/e norme da applicave ai contratti vistovativi

Tipologia di servizio ristorativo

Contratto applicabile definito nel Codice civile

\Vendita di cibi, bevande e pasti
attraverso i distributori automatici,
in una gastronomia oppure on-line:
sono esempi di contratti di vendita,
poiché I'elemento prevalente

e il trasferimento del bene oggetto
del contratto dietro pagamento

di un prezzo.

Anche nelle vendite di un bar

(es. caffe, cappuccino, bibita)
normalmente prevale l'oggetto del
servizio rispetto al lavoro prestato.

CODICE CIVILE Art. 1470

Contratto di vendita

La vendita e il contratto che ha per oggetto
il trasferimento della proprieta di una cosa
o il trasferimento di un altro diritto verso

il corrispettivo di un prezzo.

Contratti di catering con
somministrazione quotidiana

di pasti presso le mense
scolastiche, aziendali, ospedaliere
ecc. o laregolare fornitura di pasti
alle compagnie di trasporto.

CODICE CIVILE Art. 1559

La somministrazione

La somministrazione é il contratto con il quale una
parte si obbliga, verso corrispettivo di un prezzo,

a eseguire, a favore dell‘altra, prestazioni
periodiche o continuative di cose.



U codice del consumo

Il Codice del consumo (d. Ig. n. 206/2005) € un insieme di norme che, in applicazione di
direttive del’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, & esperto nel settore
merceologico, pone le condizioni dell’accordo e stabilisce il prezzo.

Per I'applicazione delle norme del Codice del consumo il cliente deve:

messere una persona fisica;

messere un consumatore finale, cioe agire per soddisfare bisogni personali e quindi estranei
all'attivita imprenditoriale, commerciale, artigianale o professionale svolta

Gli articoli 129 e 130 del Codice del consumo tutelano ampiamente il consumatore in quanto
obbligano il venditore:

ma consegnare al consumatore beni conformi al contratto di vendita (art. 129), vale a dire |l
bene deve essere idoneo all’'uso per il quale & destinato, conforme alla descrizione fatta dal
venditore nell’'offerta e alla qualita che il consumatore si pud ragionevolmente aspettare, tenuto
conto del tipo di bene e delle informazioni pubbliche presenti nell’etichetta o nella pubblicita;



ma eseguire, in caso di difetto di conformita, il ripristino della conformita del bene nei seguenti

modi (art. 130):

— riparazione gratuita;

— sostituzione gratuita;

— riduzione del prezzo;

— risoluzione del contratto, quando riparazione o sostituzione non sono possibili.

SOSTITUZIONE GRATUITA PER DIFETTO
DI CONFORMITA

Il cliente di un bar, seduto al tavolino, or-
dina una brioche e un caffe.

Il cameriere gli serve una tazza di caffe
freddo e una brioche visibilmente bru-
ciata. Il cliente giustamente protesta.
Egli ha diritto, ai sensi dell'art. 130 del
Codice del consumo, alla sostituzione
gratuita di quanto ordinato.




Ai sensi dellart. 515 del Codice penale, nei casi piu gravi il ristoratore puo essere de-
nunciato per il reato di frode commerciale ed essere punito con una multa e la reclu-
sione fino a due anni, nei casi piu gravi.

Si ha il reato di frode commerciale quando una persona, nell’'esercizio di un’at-
tivita commerciale, cede a un acquirente una cosa diversa da quella dichiarata e
pattuita nel momento dell’acquisto.

AF» MANCATA INDICAZIONE NEL MENU

DELL'USO DI PRODOTTI CONGELATI
Poiché il menu rappresenta la propo-
sta contrattuale del ristoratore, egli ha
I'obbligo di dichiarare la qualita della
merce offerta e di fornire tutte le infor-
mazioni dettagliate.
Un ristoratore che non indica nel menu
I'utilizzo di prodotti surgelati o conge-
lati puo essere denunciato per ten-
tativo del reato di frode commerciale
(sentenza della Corte di Cassazione del
27/06/2005).




J cliente contesta il conto

1. Il cliente ha diritto a una riduzione

del prezzo (difetto di conformita)

In un ristorante di categoria elevata, un cliente
ordina dal menu un branzino fresco all’isolana (il
prezzo particolarmente alto della portata ne garan-
tisce la freschezza e la qualita).

Il cameriere gli serve un dentice.

Il difetto del bene € non conformita all’offer-
ta presente nel menu.

Il cliente, accorgendosi della sostituzione del
pesce, protesta. Poiché il ristoratore non e in grado
di sostituire il piatto con quello richiesto dal clien-
te, concordano una riduzione del prezzo.

Il ristoratore ha avuto comunque un comporta-
mento scorretto, perché non ha subito comunica-
to al cliente I'impossibilita di servirgli il branzino.
Pertanto potrebbe essere denunciato per tentata
frode commerciale ai sensi dell’art. 515 del codi-
ce penale.

2. |l cliente ha diritto alla sostituzione
gratuita del bene

In una pizzeria viene servita a un cliente una piz-

za con la pasta bruciata; il difetto del bene ¢ non

conformita alla qualita a cuiil ristoratore potra

facilmente ovviare, con la sostituzione del bene.

3. |l cliente esercita il diritto di recesso

Una cliente, entrando in un ristorante, chiede se i
tempi di servizio sono tali da permetterle di consu-
mare un pasto in unora, visto che ha pressanti im-
pegni di lavoro. Il cameriere la rassicura e la clien-
te ordina dal menu un pasto completo. Trascorsi
cinquanta minuti, non le e stato servito neppure
il primo piatto: pertanto decide di alzarsi e uscire
dal locale esercitando il suo diritto di recesso per
non conformita del servizio alla qualita richiesta.
In questo caso il ristoratore non ha la possibilita né
di “riparare”, né di “sostituire” il disagio del cliente.



JU cliente contesta i1l conto

4. Il cliente ha diritto a una riduzione

del prezzo (inadeguata informazione)

Il giorno di Pasqua un gruppo di amici si siede
al tavolo prenotato presso un ristorante e ordina
svariati piatti su consiglio del cameriere. Al ter-
mine della serata e dopo aver bevuto alcune botti-
glie divino, gli amici chiedono il conto, che risulta
particolarmente “salato”. Dopo una breve discus-
sione con il proprietario del locale, decidono di
non pagare, contestando I'importo. Il ristoratore
ha aggiunto al prezzo delle portate il 15% in piu
per il servizio svolto in un giorno festivo.

Tutto ci0 non e stato esplicitamente previsto
nel menu, pertanto i clienti hanno diritto ad avere
la riduzione del prezzo per mancanza di un’a-
deguata informazione.




Responsabilita del ristovatore T

deriva da un contratto

m EXTRACONTRATTUALE

deriva da particolari atti o da fatti illeciti

N
7

RESPONSABILITA

= responsabilita civile: e quella che deriva aun soggetto che ha commesso un illeci-

to civile, cioe un danno ad altri; puo essere:

- contrattuale: deriva dalle obbligazioni assunte concludendo un contratto.
Es. Il ristoratore, avendo 'obbligo di fornire il pasto ordinato dal cliente, e respon-
sabile della mancata prestazione del servizio o di un pasto non conforme al menu.

- extracontrattuale: deriva dall’'aver commesso un fatto illecito.
Es. Un cliente entra in un bar e scivola sul pavimento bagnato non segnalato, ri-
portando una frattura a un braccio; il gestore del locale e responsabile del dan-
no provocato per aver commesso un fatto illecito, in quanto non ha garantito
adeguate condizioni di sicurezza.

S Qualunque fatto doloso o colposo? che cagiona ad altri un danno ingiusto, obbliga colui che ha com-

Art. 2043 messo il fatto a risarcire il danno.

Un fatto si dice doloso quando e provocato intenzionalmente dal soggetto che lo ha compiuto; colposo quando é stato pro-
vocato da un soggetto che ha agito con negligenza e imperizia.



Per I'illecito civile si distingue:

- laresponsabilita civile diretta quando il soggetto sul quale grava e lo stesso
che ha commesso I'illecito;

- laresponsabilita civile indiretta quando il soggetto sul quale grava non e quel-
lo che ha commesso il fatto. In questo caso la responsabilita nasce dal legame
intercorrente fraidue. Il genitore ha responsabilita indiretta per danni provocati
da figli minori (art. 2048 c.c.), 'imprenditore per danni provocati da suoi dipen-
denti (art. 2049 c.c.), cosi come il padrone per il proprio cane (art. 2052 c.c.).

responsabilita penale: e quella che deriva a un soggetto che ha commesso un "il-
lecito penale’, cioe un reato.

[l reato e la violazione di norme per le quali sono previste pene detentive (reclusio-
ne, ergastolo) e/o pecuniarie (multe. ammende).

RESPONSABILITA DIRETTA E INDIRETTA

Il cameriere di un ristorante, sbadato e ine-
sperto, rovescia una minestra calda addosso
a un cliente, provocandogli una scottatura
sulle mani e macchie sull'abito.

Di tali danni sono responsabili il cameriere
che ha provocato il danno (responsabilita di-
retta) e il titolare del ristorante, quale datore
di lavoro, per responsabilita indiretta.




Un imprenditore puo compiere anche illeciti amministrativi: si tratta di comporta-
menti che violano norme varie, quali il Codice della strada, norme tributarie, regola-
menti comunali, norme igienico-sanitarie, legge sul divieto di fumo nei locali pubblici.
Per gli illeciti amministrativi sono previste:

= sanzioni pecuniarie, che possono variare da un minimo a un massimos;

= sanzioni non pecuniarie, quali la sospensione o revoca della licenza o il seque-
stro di beni.

Le relative sanzioni sono comminate da enti preposti, quali la Polizia Stradale, 'Agen-
zia delle Entrate, la Guardia di Finanza, 'ASL ecc.

Atto commesso Sanzioni e pene

illecito civile risarcimento del danno

illecito penale ammenda, multa, arresto, reclusione, ergastolo

illecito amministrativo sanzione pecuniaria, sospensione o revoca della licenza, sequestro di beni




Caso aziendale n. 1
Responsabilita per somministrazione
di cibi avariati

Un cliente ordina dal menu un antipasto di pesce e una
porzione di spaghetti allo scoglio che gli vengono
prontamente serviti.

Dopo qualche ora comincia ad accusare forti dolori
all’addome e viene accompagnato al Pronto Soccorso per
accertamenti.

[ sintomi evidenziano subito lo stato di intossicazione

alimentare provocato dal consumo di pesce avariato.

Dagli accertamenti effettuati risulta che il ristoratore
non aveva sottoposto il pesce a tutte le procedure
necessarie per neutralizzarne gli eventuali parassiti. Egli,
infatti, ha 'obbligo di conservarlo e cuocerlo
accuratamente o di abbassarne la temperatura con
I'abbattitore prima di servirlo crudo o poco cotto.

Responsabilita del ristoratore

€ Contrattuale, per non aver prestato il servizio con
diligenza;

€ Extracontrattuale, per I'intossicazione provocata al
cliente.

Il ristoratore puo essere pertanto denunciato e il
giudice, dopo aver riconosciuto la sua responsabilita
diretta, stabilira I'entita del risarcimento in base alle
conseguenze subite dal cliente.



Caso aziendale n. 2
Responsabilita per danni a cose del cliente

La cliente di un ristorante entra nella toilette del locale
e appoggia la borsa su un ripiano vicino al lavabo.
Quando la riprende, si accorge che la parte inferiore
macchiata; il ripiano, infatti, & bagnato di candeggina,
sostanza particolarmente corrosiva, che normalmente
viene utilizzata, ma va usata con cura e seguendo le
piu elementari norme di sicurezza.

Poiché il danno é stato provocato da un
comportamento negligente del personale di pulizia, il
ristoratore assume una responsabilita
extracontrattuale indiretta ed & comunque obbligato
al risarcimento del danno.



Caso aziendalen.1
Responsabilita per vendita e somministrazione di bevande a minori

Le norme
] i
IL. n. 125/2001 Art. 14 | Divieto di vendita e somministrazione di bevande alcoliche ai minori di 18 anni, anche per l
L.n. 189/2012 mezzo di distributori automatici.
In caso di violazione I'esercente subisce:
— una sanzione amministrativa pecuniaria;
Ris.n. 18512/2013 - la sospensione dell'attivita per 3 mesi, se il fatto @ commesso pit di una volta.

Codice penale Art. 689 | Divieto di somministrazione di bevande alcoliche ai minori di anni 16.
In caso di violazione I'esercente subisce sanzioni penali, poiché il fatto costituisce un reato.

Chiunque vende bevande alcoliche ha l'obbligo di chiedere all’acquirente, all’atto dell’acquisto,
’esibizione di un documento d’identita, tranne che nei casi in cui la maggiore eta dell’'acquirente sia

evidente.



Caso aziendalen.1
Responsabilita per somministrazione di
bevande alcoliche a minori

In un bar due giovani si presentano alla cassa per pagare
tre bottiglie di birra prelevate dal frigo-bar.

L’esercente del locale chiede loro di esibire la carta
d’identita. Essi dicono di non avere documenti, pertanto
egli ritira le bottiglie e rifiuta la vendita.

Il suo comportamento é stato corretto. Se avesse venduto
le bevande alcoliche ai giovani, che non potevano
dimostrare la maggiore eta, e questi fossero risultati
minorenni, egli avrebbe commesso un illecito e avrebbe
subito le sanzioni previste dalla legge.

Caso aziendalen. 2
Responsabilita per somministrazione di
bevande alcoliche a minori di 16 anni

In un pub un gruppo di ragazzi si siede a un tavolo e
ordina birra e vino. I ragazzi bevono, ridono e scherzano,
ordinando nuovamente alcolici. Vengono notati da un
agente di polizia municipale, che si avvicina e chiede
loro di esibire un documento. Risulta subito evidente che
nell’allegra brigata sono tutti minorenni, con eta al di
sotto dei sedici anni, e in evidente stato di ubriachezza.



Inadempimento per ritardo nella prestazione in un servizio di banqueting e danno all'immagine
Una casa farmaceutica organizza presso unantica villa nella campagna toscana un convegno nazionale
per cento medici, per la presentazione di nuovi medicinali.

Alla fine dell'incontro ¢ prevista una cena di gala, organizzata da un'impresa di banqueting, precedu-
ta da un aperitivo servito nel parco della villa dalle ore
19:00.

Secondo gli accordji, la cena deve concludersi entro le
ore 23.00, per permettere a tutti i partecipanti di rientra-
re in tempo utile nelle varie sedi.

Pur essendo i lavori del convegno terminati nell’ora-
rio previsto, il servizio risulta in forte ritardo: l'aperitivo
inizia dopo le ore 20:30 e molti invitati sono costretti a
ripartire prima dell’inizio della cena che slitta alle ore
22:00.

Limpresa di banqueting risulta inadempiente per
grave ritardo nella prestazione del servizio; il commit-
tente potra richiedere una riduzione del prezzo in pro-
porzione alla quantita ridotta di commensali (ne sono
rimasti solo sessanta); potra richiedere anche un risarci-
mento per danno all'immagine.




LETTURA

Risarcimento del danno non patrimoniale per nozze rovinate

In una recente vicenda degli sposi citavano in
giudizio la Societa “omissis” che si era occupata
dell'organizzazione del loro banchetto di nozze,
lamentando la qualita particolarmente scadente
dell’evento, sia per quanto riguarda la quantita,
assolutamente insufficiente, dei cibi forniti, sia
per la durata del banchetto, protrattosi per molte
ore con attese estenuanti tra una portata e l'altra; i
camerieri, inoltre si sono mostrati scortesi e talora
insolenti.

Lintegrale trascrizione delle testimonianze ren-
deva agevole constatare il grave inadempimento del-
la pattuizione, stipulata tra le parti, avente a oggetto
l'organizzazione e il servizio del banchetto nuziale.
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Non v’e dubbio, anzitutto, che il cibo - cosa del
tutto inusuale per un rinfresco nuziale - risultas-
se particolarmente scarso: il che appare ancor pit
grave ove si consideri che gli sposi avevano preven-
tivato la presenza di 160 persone - e in tal senso si
erano accordati con la convenuta - a fronte delle
152 effettivamente presenti, sul che non vi e con-
testazione. Neppure vi e dubbio che il servizio sia
stato gravemente disorganizzato - basti pensare
all'intervallo di tre quarti d'ora tra una portata
e l'altra, cui uno dei testi ha fatto riferimento - e
abbia determinato un protrarsi del banchetto ben
oltre i limiti del tollerabile, tanto da spingere buona
parte degli invitati ad allontanarsi prima del suo
termine. Ed e palese, infine, che il servizio fosse




stato affidato a personale assolutamente inadegua-
to, distintosi per essersi rivolto agli ospiti con tono
irriverente, se non offensivo.

La sussistenza dell'inadempimento, del resto,
appare confermata dallo stesso teste B., quantun-
que egli, in ragione del rapporto lavorativo tutto-
ra intercorrente con la societa convenuta, abbia
potuto essere indotto a mitigare il resoconto degli
aspetti a essa sfavorevoli. Anche tale teste, infat-
ti, ha ammesso che le porzioni erano insufficien-
ti, tanto da non poter essere servite con la solita
portata ma da dover essere preparate in cucina. La
giustificazione, poi, e palesemente incredibile: che
l'arrivo ritardato di alcuni ospiti, i quali abbiano ri-
chiesto qualche mezza porzione di cavatelli in piu,
possa aver provocato un cosi palese squilibrio nella
somministrazione del pasto a oltre 150 invitati, e
evidentemente impossibile. E, del resto, le testimo-
nianze hanno comprovato che non solo i cavatelli
sono mancati, ma anche le altre portate. Lo stesso
teste ha anche ammesso I'incompetenza dei came-
rieri, inviati alla cucina.

Seguiva la dichiarazione di risoluzione del
contratto per inadempimento della societa
convenuta.

In tale frangente, gli attori chiedevano il risarci-
mento del danno non patrimoniale, sotto specie di
danno morale, esistenziale e di immagine per
un importo complessivo di € 100 000.




“Fare musica” nei locali

La legge sui diritti d’autore n. 633 del 1941 e suc-

cessive modifiche e le direttive dell' UE tutelano:

. idiritti degli autori ed editori per la composizio-
ne dei brani musicali;

. 1 diritti connessi discografici, cioe i diritti dei
produttori che realizzano registrazioni discogra-
fiche e degli artisti che le riproducono.

Di conseguenza ogni pubblico esercizio (bar,
ristorante, pub, negozi, alberghi ecc.) che intende
organizzare intrattenimenti musicali o semplice-
mente attivare un servizio di musica d’ambiente
nel proprio locale, dovra rivolgersi all'ufficio SIAE
(Societa Italiana Autori Editori) locale per ottene-
re la licenza, stipulare un abbonamento specifico e
provvedere al pagamento di:

- compensi SIAE dovuti allautore e all’'editore;

« compensi SCF per i diritti connessi discografi-
ci. Questi compensi sono riscossi da un apposito
consorzio, denominato SCF (Societa Consortile
Fonografici), che rappresenta l'insieme delle im-
prese dell'industria discografica.

I compensi per i diritti connessi discografici
sono dovuti qualunque sia il mezzo utilizzato per
la riproduzione: radio, TV, cd e altri supporti mul-
timediali.

La SIAE ha poteri ispettivi e di controllo nei lo-
cali e applica sanzioni amministrative in caso di
mancato pagamento e, nei casi piu gravi, la sospen-
sione dell’attivita.

Per stabilire il costo dei diritti musicali, STAE si
basa sulla categoria dei pubblici esercizi e sul tipo
di apparecchi utilizzati: radio, filodiffusione, CD,
computer, apparecchi multimediali pagano diritti
diversi.

I compensi SCF dipendono invece dalla superfi-
cie del pubblico esercizio.

Per musica live si deve pagare a SIAE una per-
centuale sull'incasso della serata.
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