CATERING E BANQUETING

Nel linguaggio comune questi due termini vengono usati indistintamente, dando loro lo stesso significato; catering e banqueting sono invece due distinte attività di erogazione di servizi ristorativi. La prima è più vicina alla grande distribuzione e si rivolge principalmente a comunità e aziende; la fornitura si svolge sulla base di un contratto di appalto annuale o stagionale. La seconda offre un servizio più articolato ed elaborato e si occupa principalmente dell’organizzazione di ricevimenti in occasione di cerimonie ed eventi di vario genere. 

CATERING

Il catering (dal verbo inglese to cater che significa provvedere al cibo, rifornire, approvvigionare) indica il complesso delle operazioni di rifornimento in massa di pasti o cibi pronti; gli ambiti di maggior sviluppo del catering riguardano la ristorazione collettiva, in particolare le forniture per scuole, comunità, compagnie di trasporto, aziende…..

BANQUETING
Le imprese che si occupano di banqueting, forniscono servizi di ristorazione che possono essere erogati presso ristoranti (banqueting interno), oppure presso le abitazioni dei clienti o altre location come palazzi storici, ville, casali, castelli, giardini ecc. (banqueting esterno). I servizi delle imprese di banqueting riguardano prevalentemente l’organizzazione di ricevimenti in occasione di matrimoni, cresime, comunioni, feste di laurea, compleanni, eventi congressuali, manifestazioni sportive. Solitamente i servizi offerti comprendono la realizzazione del menu con il relativo servizio, ma possono limitarsi alla sola preparazione e fornitura dei cibi oppure al noleggio di attrezzature (tavoli, sedie, stoviglie, tovagliato, tensostrutture….) 

L’attività  di banqueting può essere svolta non solo da ristoranti, ma anche da bar e gastronomie oppure da imprese che non hanno una propria sala ristorante, ma che dispongono di una propria cucina, di tecnologie per la perfetta conservazione dei cibi semilavorati, di attrezzature necessarie per svolgere il servizio e di adeguati mezzi di trasporto; sono inoltre in grado di allestire una cucina presso la location prescelta, per portare a termine la preparazione dei semilavorati.

