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Il maître e i 
saperi della 

cucinal contratto di banqueting
Il contratto di banqueting, che è considerato atipico, può essere pensato e quindi redatto in 
due modi differenti.
– Caso I. Può essere impostato come una variante del contratto di catering. Le differenze 

riguardano fondamentalmente due elementi: il primo è il carattere occasionale del servizio, 
il secondo è dato dalla componente organizzativa dell’evento che comprende una serie di 
servizi aggiuntivi rispetto alla sola preparazione e somministrazione dei pasti (come avvie-
ne invece nel comune catering). 

– Caso II. Può essere impostato intendendo il banqueting come un’o-
perazione economico-sociale, che ha luogo mediante una pluralità 
di negozi. In altre parole, il servizio di banqueting risulta un col-
legamento volontario tra due forme contrattuali: il contratto di 
catering, che come già visto è identificabile come appalto per 
fornitura di servizio, e il cosiddetto mandato senza rappresen-
tanza. A quest’ultima denominazione legale appartengono tutti 
gli altri eventuali contratti stipulati dall’azienda, ma che non ri-
guardano direttamente la fornitura pasti (come per esempio la 
locazione, cioè l’affitto, dei locali).

È importante rilevare che in 
entrambi i casi, comunque, 
oltre alle informazioni prin-
cipali (generalità dell’azien-
da e del cliente, tipo di 
evento, data, ora e luogo di 
svolgimento, numero di par-
tecipanti, corrispettivo e 
modalità di pagamento) ne-
cessarie ai fini della sua va-
lidità, il contratto dovrebbe 
contenere i dettagli dell’in-
tero servizio. Quest’accor-
tezza è utile sia a fini orga-
nizzativi, sia per evitare 
incomprensioni tra gli sti-
pulanti e cautelarsi in caso 
di controversie. 
Alcune condizioni impor-
tanti da specificare sono:
– il termine ultimo di con-

ferma del numero di 
ospiti presenti (in genere 
5-7 giorni);

– le condizioni di recesso;
– l’eventuale caparra necessaria per la conferma;
– i dettagli del servizio (menu, allestimenti, trasporti, ecc.);
– eventuali spese extra legate a condizioni particolari (servizi ac-

cessori, prolungamento dell’evento oltre l’orario stabilito, ecc.).
Una volta sottoscritto da entrambe le parti, il contratto, in triplice 
copia, deve essere consegnato al cliente, all’amministrazione dell’a-
zienda e al banqueting manager, che lo utilizzerà per redigere il 
piano operativo.
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