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Presentacion del manual

El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de
acreditacion, en el dmbito de la Administracion laboral, de
las cualificaciones profesionales del Cata-logo Nacional de
Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de
procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la
experiencia laboral y de vias no formales de formacién.

El elemento minimo acreditable es la Unidad de
Competencia. La suma de las acreditaciones de las
unidades de competencia conforma la acreditacién de la
competencia general.

Una Unidad de Competencia se define como una
agrupacion de tareas productivas especifica que realiza el
profesional. Las diferentes unidades de competencia de un
certificado de profesionalidad conforman la Competencia
General, definiendo el conjunto de conocimientos vy
capacidades que permiten el ejercicio de una actividad
profesional determinada.

Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Médulo
Formativo, donde se describe la formacién necesaria para
adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse
en Unidades Formativas.

El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0062:
Aprovisionamiento y montaje para servicios de
catering,

perteneciente al Modulo Formativo MF1089 1:
Aprovisionamiento y montaje para servicios de
catering,



asociado a la unidad de competencia UC1089 1: Ejecutar
operaciones basicas de aprovisionamiento y montaje
de géneros, elaboraciones culinarias envasadas y
material diverso de servicios de catering y disponer
la carga para su transporte,

del Certificado de Profesionalidad Operaciones basicas de
catering
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Bloque 1
Organizacion del departamento de
montaje en instalaciones de catering



Capitulo 1
Departamentalizacion habitual segun
tipos de establecimiento de catering

1. Introduccion

En la sociedad actual, el concepto de banquete tradicional
ha evolucionado hasta lo que hoy conocemos como evento.
En celebraciones especiales y en encuentros mas cercanos
al mundo empresarial se prefiere buscar un entorno
singular, que ofrezca un extra de acogida al asistente y que
dé la oportunidad de elegir entre menuds mas apropiados a
cada ocasion.

Por ello, aunque todavia es una opcién, se prefiere no
dejar la organizacién de un banquete en manos de un
restaurante u hotel, e incluir entre las opciones a elegir el
sitio, el menu, los servicios especiales y algun otro
espectaculo o entretenimiento. Las empresas de catering,
por lo tanto, juegan un papel fundamental no solo para
prestar los servicios hosteleros en el lugar elegido, sino
también, algunas de ellas, para organizar integramente todo
el evento.

2. Definicion

El catering es un servicio hostelero “a distancia”, es decir,
aunque parte de la produccién y preparacion de los



alimentos que se van a servir se hacen en las instalaciones
del establecimiento, el servicio se desarrolla en un lugar
facilitado o elegido habitualmente por el cliente, previo
montaje de todo lo necesario para realizarlo, incluyendo los
espacios usados por los asistentes y los utilizados por el
personal encargado de llevarlo a cabo.

Catering es una voz inglesa que parte de ‘cater’, que
significa “encargarse del servicio de comidas y bebidas”. En
inglés se usa ampliamente para todo lo que tiene que ver
con hosteleria, y no solo para lo que aqui se entiende como
catering. Es importante ya que gran parte de la bibliografia
gue se puede encontrar esta en inglés o procede del mismo,
por lo que se pueden producir confusiones.

El catering, definido como una linea de negocio dentro del
ambito hostelero, supone el montaje de todo un
departamento que dé cobertura a cada una de sus
necesidades y ponga recursos (tanto mecanicos como
humanos) al servicio de la misma.

En la actualidad, el volumen de esta linea de negocio
puede llegar a tal nivel que se ha convertido en la Unica de
infinidad de empresas hosteleras, que solo ofrecen sus
servicios a distancia. En este caso no solo hablariamos de
un departamento dentro de la empresa, sino de la empresa
en si, con una estructura algo distinta ya que el resto de
tareas auxiliares se haran dentro del mismo ambito. Son las
denominadas ‘empresas de catering’ o ‘catering’. En
adelante se hara referencia a ‘servicios de catering’ o ‘los
catering’ para englobar tanto a empresas de catering como
a departamentos de catering dentro de empresas
hosteleras.

Aungue ambas poseen caracteristicas comunes (objetivos,
procesos, estilos, etc.), también existen ciertas diferencias



que tienen que ver mas con aspectos formales o con su
administracion.

Dentro de un servicio de catering, sea cual sea pues su
pertenencia, también se estableceran distintos
departamentos, secciones o areas, que cada empresa
definira de la forma mas conveniente.

Los transportes aéreos suelen usar servicios de catering para el
avituallamiento de los pasajeros.

Esta unidad se centrara en la preparacion de los espacios
asignados para realizar un servicio de catering. Por tanto,
una de las tareas que debe cubrir el personal de las
empresas de catering es el montaje de las instalaciones
previo al desarrollo del servicio, para uso tanto de los
asistentes al catering como de los profesionales que lo
llevaran a cabo. Esta puede ser una tarea muy sencilla o
bastante ardua, teniendo en cuenta que las condiciones de



los distintos servicios pueden ser diametralmente
diferentes. Entre esos condicionantes siempre habrd que
considerar los siguientes:

» Espacio o espacios disponibles

Tipos de montajes requeridos (salones, tarimas,
escenarios, bufés, etc.)

Tiempo maximo para el montaje

NUmero de asistentes

Tipo de servicio

3. Organizacion en departamentos

Intentar englobar a las empresas de catering dentro de un
estilo unitario seria tarea imposible ya que forma parte de la
filosofia de este tipo de negocios el que cada servicio
elabore sus propias ofertas, tratando de imprimir un sello
distintivo. Ya en el mundo de la restauracion en general
cada establecimiento intenta destacar del resto mediante su
oferta, pero en catering esto es todavia mas acusado: es
mas frecuente encontrar servicios ‘tematicos’ en empresas
de catering que en restaurantes.

Por ello seria un poco absurdo tratar de establecer una
departamentalizacidn ‘tipo’ para esta clase de servicios, por
lo que a continuacién se describiran una serie de areas que
deben estar presentes en las empresas con servicio de
catering y ser cubiertas por los profesionales mas
adecuados, sin prejuicio de lo que en cada una de ellas se
estime mas importante. Dicho de otro modo, cada servicio
dimensionard o minimizara cada area para adaptarla a sus
propias necesidades, pero todas deben estar presentes de
alguna manera.



Tomaremos como ejemplo a una empresa de catering que
se divide en departamentos, que puede ser aplicable a un
departamento de catering dividido en areas o que hace uso
de otros departamentos de la empresa.

3.1. Areas

Cuatro son las areas en las que se divide basicamente la
empresa de catering y que rompen un poco la tradicién de
la empresa hostelera de los dos campos principales: ahora
no solo necesitaran departamentos de cocina y servicio
para abordar su actividad con éxito sino que, ademas de las
comunes (administracion, almacén, compras, etc.), tendran
que abordar tareas de transporte, almacenamiento de Utiles
y enseres, montaje de salones, contratacién de servicios
especiales y un largo etcétera.

El montaje es una de las areas clave de un catering.



Para ello, la empresa de catering se divide principalmente
en cuatro grandes éareas, que pueden dar lugar a distintos
departamentos o secciones:

g Nota

La empresa de catering se divide principalmente en
cuatro grandes areas: produccién, logistica, disefo de
eventos y comercial.

Produccion

Este departamento es el corazén de la actividad, al igual
que ocurre en toda la industria hostelera, y donde
comienzan los servicios, pues en él se disefa, desarrolla y
se elabora la oferta de los alimentos, transformando la
materia prima en platos ya terminados. Para ello contara
con locales destinados a almacén, dotados de la tecnologia
necesaria para conservar los materiales, y del contacto con
una red de distribuidores que le surtira de todo lo necesario.

La tendencia actual es hacer del departamento de
produccidon una cocina central adaptada al tipo de oferta u
ofertas disefladas para su comercializacién, con sus
distintas secciones y una brigada dividida en partidas que
conforman un sistema de produccién adecuado a la
clientela a la que se destina el trabajo. Toda la actividad en
cocina se hara en dos tiempos: produccidon (en la cocina
central) y servicio (en las instalaciones -efimeras o no- de
destino).

Para ambas fases se usara el mismo personal base, pero
para la fase de servicio se contratard un refuerzo que



‘"

ultimard todo lo que venga de la cocina central y hard ‘in

situ’ las tareas propias de dicha fase.

La oferta mas basica de una empresa de catering es
aquella que comprende la produccién de los alimentos y su
distribucion junto con el resto de bienes necesarios para el
servicio. Incluso si el servicio de transporte es externo
(aunque no es lo habitual), se podria prescindir del personal
encargado de la distribucion y tener una empresa de
catering que solo produjera los alimentos necesarios para
un servicio contratado. La oferta puede ser bastante
variada, incluyendo casi cualquier cosa que un cliente
pueda requerir, para agasajar, entretener y/o avituallar a un
grupo de invitados.

Importante

La oferta mas basica de una empresa de catering es
aquella que comprende la produccién de los
alimentos y su distribuciéon junto con el resto de
bienes necesarios para el servicio.




Cocina central para servicio de catering.

Logistica

Este departamento abarca el grupo de tareas mas
complejo y variopinto de todos cuantos debe abordar un
servicio de catering. Se puede dividir en muchas secciones,
a saber: el servicio (camareros, marmitones, venenciadores,
cortadores de jamoédn, etc.), el transporte (de alimentos y
enseres), el montaje, las compras (que podra negociar todas
las adquisiciones tanto en régimen de compra como en
alquiler) y la gestiéon del almacén de maquinaria y
mobiliario, entre otras.

Su principal cometido serd conseguir todos los bienes,
utiles, maquinaria y otros recursos, tanto mecanicos como
humanos, para que se lleve a cabo la organizacion de
cualquier evento contratado, incluyendo todo aquello que
vaya a ser usado, tanto por el personal como por los
invitados vy asistentes al montaje (cocinas, salones,
escenarios para el baile, orquestas, discotecas, barras, etc.).



En algunos servicios de catering, este departamento
recibe el nombre de ‘departamento de montaje’, ya que es
esta tarea la que mas importancia tiene de cuantas realiza
en la organizacién de los eventos. La empresa de catering
ofrece servicios de restauracién a distancia que se pueden
complementar con otros como el servicio de camareros, la
instalacién de una superficie para llevar a cabo el evento, la
contratacién de espectaculos, musica, azafatas, etc., o el
montaje de todo un evento en un contexto de trabajo, ocio,
celebracidon o con-memoracion. El departamento de logistica
debe dar respuesta a todo aquello que el cliente pueda
demandar para su evento.



El departamento de logistica debe proveer de todo lo necesario para
el montaje de un evento.

Direccion (Diseno de eventos)

Es también un area compleja, aunque mas especializada
que la logistica, ya que se ocupa de la direccién y la
coordinacién de todos y cada uno de los aspectos en que
deriva la organizacién de un evento.

Si la produccién es el corazén de la empresa, el diseho de
eventos es el cerebro del servicio de catering, ya que se
encargara, una vez se ha concretado el tipo de montaje que



requiere el cliente, de redactar los ‘pedidos de servicio’ a
cada uno de los departamentos implicados (que usualmente
son todos): pasara a cocina un informe detallando con
exactitud el tipo de servicio solicitado por el cliente (menu,
nimero de comensales, tipo de servicio, necesidades
especiales, junto con la fecha de realizacion y el
presupuesto); desglosara a logistica todo lo que se
necesitard preparar para el dia del evento (nUmero de
profesionales y tiempo que van a ser contratados para el
servicio concreto, espacios a montar, servicios especiales,
lugar y caracteristicas donde se realizara el montaje vy
presupuesto para su departamento); pondra en marcha al
departamento comer-cial si se necesita promocién del
evento (mends, carteleria, publicidad, mails, planos y todo
lo que tenga que ver con comunicacién); y ademas
contratara los servicios externos que pueda requerir el
cliente, tales como floristeria, mausica, jardineria,
espectaculos, asistentes, aparcacoches, etc.

Importante

Si la produccién es el corazén de la empresa, el
diseno de eventos es el cerebro del servicio de
catering.

Como se puede apreciar, este departamento necesitara
de profesionales con experiencia en varios campos, que
conformen un grupo muy técnico, usual-mente
multidisciplinar.

Comercial



En algunas empresas se denomina departamento externo.
Se encarga de todo lo que tiene que ver con promocién,
presentacion y dar a conocer a la empresa y sus productos.
Elabora la imagen de la empresa, capta clientes, les ofrece
productos y servicios y se encarga de las tareas de
comunicacion entre los asistentes a los eventos
organizados, si le es requerido por parte del departamento
de diseno de eventos.

Generalmente son los que contactan con el cliente y
ponen a toda la empresa ‘a funcionar’ para satisfacer sus
necesidades. Este departamento debe estar continuamente
informado de todo lo que ocurre en la empresa, para estar
al dia de qué puede ofertar y saber qué margen de
maniobra puede tener para incorporar a dichas ofertas las
peticiones de los clientes.
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Los departamentos de disefio de eventos y comercial
deberan sequir una estrategia clara para promocionar sus
productos y servicios y para crear una imagen de empresa,
siendo coherente con ella en la forma tanto interna como
externa de funcionar. La comercializacidbn es un proceso
sinérgico en que ambos departamentos deberan colaborar,
siguiendo una serie de directrices:

» Cuando se inicia la actividad empresarial se destinara
una parte importante de la inversion hacia todo lo que
tiene que ver con la publicidad de la misma, para dar a
conocer los productos y servicios ofertados a la
sociedad en la que se instala y a las empresas,
entidades o particulares a los que considera clientes
potenciales.

= Para todas las empresas y también para las que
pertenecen al sector hostelero serd indispensable
pensar bien hacia dénde dirigen su oferta antes de
pensar en la comercializacién del producto, y saber
cual sera la ‘poblacidon diana’ con sus caracteristicas
propias. Con este estudio, que debe ser muy
exhaustivo, y en el que se deberan tener en cuenta
muchos factores, se empezarad a desarrollar todo el
disefio de su oferta y a organizar la actividad para
destinarla al segmento poblacional que se supone es el
mas idéneo.

3.2. Aplicacion practica

Una empresa hostelera (restaurante en zona de playa)
estd pensando en desarrollar una linea de catering. El
gerente sabe que necesita dotar de recursos a una serie de
tareas que se deben llevar a cabo, agrupandolas en
determinados departamentos o areas de trabajo.



Cuando exista ya un departamento que las pueda asumir,
se indica entre paréntesis cudl podria hacerlo. De esta
forma el gerente sabria reutilizar departamentos y recursos
ya existentes y ubicar aquellas tareas a las que hay que
dotar de nuevos departamentos.

Tareas a dotar de recursos

- Disefio y producciéon de mends

- Almacenaje de materias primas y productos preelaborados

- Almacenaje de utensilios, maquinaria y mobiliario para los montajes

- Transporte de alimentos (preelaborados y crudos) y bebidas

- Transporte del personal, de la maquinaria y de todo lo necesario para los
montajes y servicios

- Contratacién de personal

- Contrataciéon de montajes especiales

- Disefio de campanas publicitarias

- Contacto con propietarios de fincas, locales, espacios o edificios

Departamentos existentes en la empresa

- Cocina

- Servicio
- Almacén
- Compras

- Administracion

Tareas Areas




SOLUCION

Tareas Areas

Disefio y produccién de menus Produccién (cocina)
Almacenaje de materias primas y

productos preelaborados Produccién (cocina)
Almacenaje de utensilios, maquinaria

y mobiliario para montajes Logistica
Transporte de alimentos Logistica
(preelaborados y crudos) y bebidas

Transporte del personal, de la Logistica

maquinaria y de todo lo necesario
para los montajes y servicios

Contratacién de personal Logistica (Administracién)
Disefio de campanas publicitarias Area comercial

Contacto con propietarios de fincas,

locales, espacios o edificios Area comercial

4. Resumen

Un catering es un proveedor de servicios de hosteleria a
distancia, es decir, aunque parte de la produccién vy
preparacién de los alimentos que se van a servir se hacen
en las instalaciones del establecimiento, el servicio se
desarrolla en un lugar facilitado o elegido habitualmente por
el cliente, previo montaje de todo lo necesario para
realizarlo.

Intentar englobar a las empresas de catering dentro de un
estilo unitario seria tarea imposible ya que forma parte de la
filosofia de este tipo de negocios el que cada servicio
elabore sus propias ofertas, tratando de imprimir un sello
distintivo



Puede ser un departamento de una empresa hostelera o
funcionar como una empresa independiente con sus
objetivos propios.

Ambas férmulas funcionarian de forma parecida, aunque
con diferencias formales en cuanto a funcionamiento
interno.

Un catering, tanto el departamento como la empresa, se
divide en cuatro dreas fundamentales, que a su vez, por la
infinidad de tareas que abarca, pueden ser divididas en
otras areas o departamentos: produccién, logistica,
direccién y area comercial.



