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UUUNNNIIIDDDAAADDD   DDDEEE   TTTRRRAAABBBAAAJJJOOO      

   

   555...       
 

Vamos a analizar los costes necesarios para el desarrollo de eventos, y a partir de ellos, 

determinar los beneficios y el consecuente precio de venta. Realizaremos la exposición a partir 

de ejemplos, principalmente de banquetes. 

El precio estará compuesto por: 

• Costes fijos, que conoceremos también como costes indirectos. Estarán compuestos por 

todos aquellos costes existentes de manera independiente de las dimensiones del evento. 

En Hostelería y Turismo, consideraremos también como costes indirectos aquellos que, aún 

a pesar de estar relacionados con las dimensiones del evento, no pueden relacionarse de 

forma directa con cada una de las unidades a partir de las cuales se realiza el cálculo del 

presupuesto. Si se está considerando un banquete de boda en el cual se determina el 

precio de venta por persona, algunos costes, como por ejemplo un centro de mesa, cuyo 

coste debería ser repartido entre tantas unidades o comensales participan del mismo en esa 

mesa, se considerará un coste fijo o indirecto. 

• Costes directos o costes variables. En el caso de eventos relacionados con comida y 

bebida, este coste directo (Direct cost) es conocido como “Food cost”. En este capítulo se 

incluyen todos aquellos costes que pueden calcularse, de acuerdo con costes reales o con 

imputaciones determinadas (por ejemplo, el número de copas de vino que se toma un 

comensal como media), y se refiere siempre a costes relacionados con la comida o la 

bebida. 

• Beneficio. Es la parte del precio que no forma parte de los costes. El mayor error consiste 

en calcular el beneficio en función de los costes pues siempre tendrá una base de cálculo 

inferior y, si los cálculos no son realizados correctamente, podemos encontrarnos con un 

beneficio bajo. Además, en ocasiones, es muy complicado establecer como coste de un 

servicio lo que realmente son los costes de estructura de una organización y, por tanto, no 

son tenidos en cuenta y su aparición en el cierre del año en curso puede suponer un 

deterioro notable de los márgenes comerciales. Por tanto, tal y como hemos aprendido a 

realizar desde el criterio del precio objetivo, los beneficios deben ser calculados desde el 

precio de venta. Posteriormente, dependiendo de cada evento se determinará su 

porcentaje, si bien, los datos históricos pueden ayudarnos a conocer su cuantía. En caso en 

los que los costes de estructura se sitúen por debajo del 10 % de los mismos, podrá 
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pensarse en situar el margen en un 30 % o sensiblemente inferior. Por el contrario, cuando 

los costes de estructura superan ese 10 %, será necesario pensar en márgenes no 

inferiores al 35 %. Esta situación se da en establecimientos que disponen de grandes 

departamentos no generadores de ingresos, como comercial o marketing, coordinación de 

eventos, etc. El análisis de la estructura por el método de las secciones nos ayudaría 

notablemente a entender esta situación. 

• El I. V. A. Realmente no forma parte del precio. De hecho, se denomina Impuesto sobre el 

Valor Añadido. Varía dependiendo del tipo de servicio y de la evolución de la política fiscal, 

pero en la actualidad, para este tipo de eventos, es de un 10 %. 

1. Costes variables o directos. 

Están compuestos, principalmente por la comida y la bebida. Si analizamos un evento 

determinado, que implica el alquiler de un salón, éste no puede ser considerado como coste 

variable, pues podría ser utilizado por un número diferente de personas y tendría los mismos 

costes. Para calcular el coste variable lo haremos desde un evento del tipo banquete, y 

emplearemos para ello la ficha técnica (ANEXO I). 

En cambio, en el caso de las bebidas, resulta más complejo, pues necesariamente deben 

hacerse estimaciones acerca de lo que dicta la experiencia. No obstante, sus oscilaciones, y en 

consecuencia, desviaciones sobre el presupuesto, son muy poco indicativas. En el ANEXO II 

aparece un ejemplo de cómo llevar a cabo un cálculo. 

Todos los costes de materia prima aparecerán en el inventario correspondiente, y proceden de 

los albaranes, si aparecen valorados, y las facturas de los proveedores. Para tener la condición 

de proveedor, es necesario que se distribuyan artículos, en este caso comida y bebida, o 

directamente relacionado con este servicio y que formen parte del activo no corriente, como la 

lencería, la vajilla, la cristalería,… En definitiva, distribuyen bienes para operaciones de tráfico. 

2. Costes fijos. 

Son amplios y diversos. Considerando además como costes fijos, solamente aquellos imputables 

al evento, y no los relativos a la estructura del establecimiento. Consideramos los siguientes: 

2.1. Personal: 

Constituye uno de los grandes pilares de coste en la organización de un evento. No obstante, 

deben considerarse los siguientes aspectos: 

Personal fijo de estructura. Está formado por aquellos trabajadores que, aunque no trabajan 

directamente para la organización, puesta en marcha, desarrollo y supervisión del evento, su 

existencia resulta imprescindible y, además, en algún momento, su actividad y el evento 

guardan algún tipo de relación. Entre este grupo de personal se encuentra el director, el 
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departamento de Administración, Contabilidad, Marketing, e incluso, Recepción, entre otros, 

que pueden ver afectado su funcionamiento por la existencia del evento. 

Personal fijo imputable. Este grupo está formado por trabajadores que desarrollan su actividad 

con carácter fijo en el establecimiento y que, debido al desarrollo del evento, una parte de su 

jornada, en ocasiones estimada, se destina a actividades relacionadas con ese evento. Por 

ejemplo, el personal de Pisos que debe realizar la limpieza del salón, el personal de lavandería 

encargado del lavado de la lencería, los camareros del hotel que deben acondicionar el salón 

participando del montaje, limpiadores de la cocina, ayudante de cocina, cocineros,… 

Personal eventual imputable. Se trata de personas que son contratadas por aumento de la 

actividad y que no desarrollan actividades con carácter fijo. Pueden ser contratadas de forma 

que, una parte de su jornada, es destinada al desarrollo del evento, pero otra parte es 

desarrollada en otras secciones no afectadas por el evento. 

Personal extra. Es personal exclusivamente contratado para el desarrollo del evento, y no 

participarán de ninguna otra actividad del establecimiento. Si coste es determinado de 

antemano. 

Normalmente, para su cálculo, debe determinarse el número de horas que se destina a cada 

actividad y el coste de cada hora. Es importante valorar que la jornada suele calcularse en 

función de 160 horas de trabajo al mes, para un máximo de 1.760 horas al año, con 14 pagas 

anuales, y los costes de la Seguridad Social. Normalmente, para realizar cálculos rápidos, suele 

aplicarse el salario bruto anual con un incremento del 35 %. En el ANEXO III se expone un 

ejemplo del cálculo. 

2.2. Suministros. 

Se refiere a servicios cuya existencia, aunque necesaria, no forma parte de las operaciones de 

tráfico. Por ejemplo, el gas, la energía eléctrica, el agua, el teléfono,… Los costes de este tipo 

aparecen reflejados en el Plan General de Contabilidad en el grupo del mismo nombre. 

Su cálculo suele hacerse en función del coste que suponen, sabiendo que realmente son costes 

de los denominados semifijos o semivariables, pues tienen un componente fijo, y otro 

directamente relacionado con el consumo. Para su cálculo resulta conveniente conocer cuál es 

el consumo máximo al que se puede exponer el servicio y el número de horas en que será de 

aplicación.  

Este cálculo también se realiza con un componente de estimación importante, pues resulta 

complicado establecer, ya no solamente cuánto se consume en cada evento, sino también, al 

visualizar la factura, cuánto consume cada uno de los departamento. 

En el ANEXO IV se indica un modelo de cálculo de consumo. 
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2.3. Lavandería. 

Puede calcularse de dos formas. Por un lado, si el coste del lavado se produce por gestión 

externa, se calculará por kilogramo de ropa o por unidad, según convenga. Si la lavandería es 

interna, se podrá calcular en función de la imputación que se haya hecho de personal, de 

carácter fijo o carácter eventual. No obstante, la experiencia podrá determinar el coste unitario. 

Se propone en el ANEXO IV un modelo de cálculo de los costes. 

Se puede calcular que las servilletas midan 50 x 50 centímetros y que los manteles, en mesas 

redondas de dos metros de diámetro, aproximadamente midan unos tres metros cuadrados. Se 

calcula que un metro cuadrado de esta tela puede llegar a pesas alrededor de 560 gramos. Si la 

lavandería industrial estima que puede alcanzar un precio sensiblemente inferior a un euro por 

Kg., se puede calcular el coste. No obstante, se suele determinar el coste unitario por pieza. En 

el ANEXO IV se incluye una plantilla de cálculo de costes de lavandería. 

2.4. Imprenta. 

Siempre que se realiza un evento, las comidas suelen aparecer con una tarjeta conocida como 

minuta, en la que aparecen reflejados los platos que componen la comida, lo mismo que sus 

vinos y licores. Estas tarjetas a más de una por comensal, a modo de reserva, y siempre ante 

posibilidades de aumento, de atender a peticiones de los organizadores u otros motivos. Las 

imprentas imponen unos mínimos a imprimir y cobran una cuota por el filmado del elemento a 

imprimir. Por ello no coinciden por persona. Se incluye también en el ANEXO IV un ejemplo de 

cálculo. 

2.5. Floristería. 

Se incluyen los costes de acuerdo con lo que se programe. Generalmente, la mesa presidencial 

debe ir presidida por un gran centro de flores producido sobre base rectangular y desarrollo 

horizontal. Su estructura puedes ser: 

 

Posteriormente, el resto de mesas llevarán una ornamentación floral acorde con sus 

dimensiones. En el ANEXO IV  se incluye una plantilla de cálculo. 

2.6. Otros costes fijos. 

Es necesario determinar que no son éstos todos los costes que puede representar la 

organización de un evento. Tradicionalmente, es necesario pensar que pueden desearse 

servicios adicionales como la barra libre, o que el servicio llevará un cocktail de bienvenida. 
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Incluso, que para el desarrollo de la barra libre sea necesario contratar una orquesta o una 

discoteca móvil. También, si el evento se desarrolla fuera del establecimiento y requiere del 

alquiler de una carpa, de equipamiento necesario, aunque solamente sea su transporte, es 

necesario tener dispuestos y calculados sus costes antes de entregar un presupuesto. 

Finalmente, entre otros costes habituales que deben considerarse de antemano, aunque no se 

haya ofertado su servicio, pero sabiendo que será necesario asumir sus costes, aparece la 

tradicional prueba, lo que no deja de ser una invitación para que los organizadores, en 

compañía de sus familias, puedan verificar la calidad del servicio con anterioridad y dar su 

conformidad al servicio ofertado. 

Por último, otro coste a considerar es el capítulo de regalos. Puede ser desde un ramo de flores 

o un detalle sencillo, pero que incluso puede tener una cuantía superior, como la noche de 

bodas en un hotel, el pago de billetes de avión, una escapada, tan de moda en la actualidad, e 

incluso, la noche de bodas en nuestro establecimiento. En todos los casos, debe valorarse su 

coste para incluirse en el precio final. 

3. Determinación del beneficio. 

Para nuestro trabajo determinaremos que el beneficio de este tipo de eventos no debe ser 

inferior al 32 %, y podremos permitirnos llegar al 45 %. Dentro de estos 13 puntos de margen 

deben quedar depositados los gastos de estructura. No obstante, si trabajamos con un 

beneficio del 32 % en un banquete de 100 € más IVA por persona, y el servicio se realiza para 

un total de 250 comensales, supondrá un beneficio de 8.000 €, y en estos costes habrán sido 

imputados algunos sueldos que, de otra forma, habrían de ser igualmente satisfechos. 

No obstante, la determinación del beneficio no es más que una estrategia empresarial, variable 

y ajustable a los objetivos y a los tiempos. 

4. Cálculo del precio de venta. 

Como norma, emplearemos el criterio del Precio Objetivo. No es el único, pero resulta 

adecuado, aunque no realice un tratamiento de la situación de la competencia. Podría 

emplearse algún criterio basado en la inversión realizada, pero también resulta complicado 

porque exigiría una gran exactitud en la previsión de la ocupación y, además, no tendría en 

cuenta la gran variedad de costes variables de cada servicio. Por tanto, el conocido como Precio 

Objetivo será el empleado, al reunir los dos grandes parámetros: 

La suma de costes fijos y variables, función del número de participantes. 

La asignación de un beneficio en función del precio final. 

Solamente debe valorarse con cautela su inconveniente: es preciso conocer lo más fielmente 

posible el número de participantes. En cambio, su gran ventaja es que ajusta los costes 

variables a este número.  



Emilio Alonso Alvarez                                                                                                                              6 
 

UUUNNNIIIDDDAAADDD   DDDEEE   TTTRRRAAABBBAAAJJJOOO      

   

   666...       
 

1. La gestión documental. 

En procesos de gestión claramente definidos, es necesario documentar los distintos procesos 

que tienen lugar en la prestación del servicio. En el ANEXO I vemos una ficha técnica de una 

elaboración culinaria, que perfectamente puede formar parte de un proceso de prestación de un 

servicio de banquete. En la actualidad, se viene imponiendo la denominación, puede que un 

tanto errónea, de escandallo de plato, cuando la expresión escandallo responde a ser un “test 

de rendimiento”.  Aún así, estudiaremos algunos documentos que tienen lugar en la celebración 

de eventos, especialmente en el apartado de banquetes, que será el más próximo que nos 

encontremos en el actual modelo de negocio que nos son más próximos. 

En muchas ocasiones, el uso de la gestión documental aparece poco extendida o adaptada a las 

necesidades y características de cada establecimiento, e incluso de cada evento. Sin embargo, 

la documentación es el mejor elemento de trazabilidad que permite observar la adecuada 

gestión y las condiciones que deben regir en cada una de las celebraciones de eventos que se 

explicarán a continuación. 

2. La carta de servicios. 

Está compuesta por todo aquello que oferta un establecimiento. Si estamos hablando de la 

organización de grandes eventos, la carta estará compuesta por muchos otros servicios, más 

allá del restaurante, como contratación de salones, medios audiovisuales, azafatas, 

telecomunicaciones,… En cambio, el sencillo estudio del mercado de eventos desde el punto de 

vista social, que estamos viendo, nos lleva a valorar sencillas composiciones. Veamos algún 

ejemplo ilustrativo: 

 
GESTIÓN DOCUMENTAL Y APLICACIONES INFORMÁTICAS 
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En el ANEXO V aparece una descripción de la elaboración de uno de los menús. Mientras, el 

ANEXO VI, se describe un ejemplo de lo que podría ser un Cocktail de Bienvenida para dar 

inicio a un servicio de evento social. 

Otro ejemplo, para calcular el coste de un plato, es a través de aplicaciones informáticas y 

ofimáticas, cuyo uso estará extendido a toda la documentación presente en el proceso. En el 

siguiente ejemplo se puede observar la ficha de coste del primer plato del Menú 1. 
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Como se puede ver, el establecimiento realiza el cálculo para un total de 20 raciones, como 

receta básica, estableciendo un fichero, con sus precios, que importa un total de 51,16 €, lo 

que supone un coste de materia prima, incorporado como coste variable unitario, de 2,56 €, 

que deberá ser sucesivamente actualizado para que no exista desfase en los costes del servicio 

a prestar. 

3. Precontrato, contrato y garantías. 

Ya conocemos, en la industria hotelera, qué es una reserva garantizada y cuando ésta no lo 

está. De hecho, la toma de reservas con tarjeta de crédito para prevenir “no shows” se ha 

convertido en algo habitual. Lo mismo sucede con las reservas a través de Agencias de Viajes, 

que vienen garantizadas por un bobo de agencia. Sin embargo, ¿qué sucede con las reservas 



Comercialización de eventos                                                                                                                         9 
 

de eventos? Debemos garantizar su celebración o, cuando menos, su cobro. Para ello, se 

establecen tres apartados, tal y como dice el encabezamiento del epígrafe: 

• El precontrato es habitual en los grandes eventos del tipo de Congresos. Sucede desde el 

momento de la adjudicación de un evento hasta que se determina que las condiciones 

presentes en las cláusulas de licitación, realmente se dan. Tendrá una vigencia limitada y 

pretende, solamente, establecer un plazo en el cual se puedan hacer ciertas 

comprobaciones o se adaptan las instalaciones a las condiciones estrictamente necesarias. 

No es habitual en los eventos sociales, pero si existiera, delimitaría únicamente el plazo 

concedido de reserva hasta que se formalice el contrato, lo cual debe suceder en un 

espacio de tiempo muy limitado, que posiblemente nunca sobrepasará la semana. 

Generalmente, en este caso, existiría cuando a la firma del contrato sea necesario satisfacer 

una parte del pago, y en ese momento del acuerdo no pueda hacerse. 

• El contrato sustituye al precontrato. En el caso de los grandes eventos, supone la plena 

conformidad y reconocimiento entre las partes. En el caso de eventos del tipo social, como 

venimos exponiendo en esta unidad, supone el cierre de las condiciones que deben darse. 

En ambos casos, suponen un acuerdo comercial. 

• Las garantías se establecen en los contratos. Normalmente, si fuera necesario, podrá 

establecer un sistema de pago previo, a modo de arras, que delimiten esas garantías de 

realización y cobro de los servicios. Generalmente, las garantías pretenden salvaguardar el 

objetivo comercial ante aquellos casos más habituales por los que se produce un 

desistimiento que pueda resultar gravoso para los intereses comerciales de la empresa. 

En el ANEXO VII se incorpora un modelo de contrato de celebración de evento social. Cualquier 

otro tipo de evento podría ser contratado a partir de una adaptación del modelo que se incluye. 

Además, podrían incorporarse cláusulas del tipo de aviso de acciones judiciales, o similares, que 

ambas partes se reconocen para caso de litigio. 

Asimismo, podrían establecerse contratos con prestatarios de servicios externos, a modo de 

proveedores, cuya participación en un evento pueda ser necesaria, como una carpa, alquileres 

de vajilla o cristalería, ambientación musical, animadores,… 

4. Pedidos. 

No se trata solamente de pedidos a proveedores, sino de procesos de aprovisionamiento, ya 

sea interno o externo. 

Inicialmente, para realizar algún tipo de evento de este tipo, especialmente si se trata de 

eventos realizados en instalaciones exteriores o servicios de catering, puede ser necesario 

realizar un pedido de materiales. El ANEXO VIII indica un modelo de pedido de materiales 

necesarios para evolucionar en la sala de celebración del evento.  
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En el ANEXO IX se incluyen una Orden de Pedido y un Pedido. En el primer caso, se trata de un 

proceso de aprovisionamiento interno de artículos perecederos, muy utilizado por un 

Departamento de Alimentos y Bebidas, generalmente de cocina. En este caso, las órdenes de 

pedido también son reconocidas como vales de pedido a economato. En el segundo de los 

casos, se refleja un Pedido, que supone un proceso administrativo de aprovisionamiento 

externo. En el primero de los casos, el Departamento se dirige a Economato Bodega, por ser el 

punto de control y gestión del almacenamiento. En el segundo caso, es el Economato Bodega 

quien se encarga de obtener los niveles adecuados de almacenamiento, de manera que se 

garantice un adecuado aprovisionamiento interno e inmediato, cada vez que sea solicitado. 

Por último, el ANEXO X incluye un modelo de pedido de materiales de bodega, tan necesario en 

la organización de eventos de este tipo. Podría incluirse un modelo de pedido de materiales de 

cocina. Incluso, combinado con la sala, se podría incluir otro modelo de pedido de materiales 

inventariables, especialmente cuando existe necesidad de transporte para la celebración en el 

exterior de los salones del establecimiento. 

Todos estos documentos son contestados, o incluso en ocasiones, tratados como albaranes de 

entrega. 

5. Albarán de entrega. 

Es el documento por el cual queda acreditada la entrega de mercancías. También, es el 

documento que acompaña a la factura en el proceso de compras. Puede reconocerse también 

con el nombre de Nota de Entrega, pero en cualquier caso, sirve para probar la recepción del 

producto por parte del cliente. Puede ser: 

• Albarán de entrega o de devolución, en cuanto al objeto de su existencia. 

• Albarán parcial o total, sin incluye una parte de la mercancía solicitada o su totalidad, y 

siempre en casos en los que la mercancía se entrega dividida. 

• Albarán valorado o sin valorar, si refleja o no los precios a facturar. 

Se divide en las siguientes partes, siempre en relación de los datos que debe contener: 

• Encabezamiento: Es la parte superior del documento y en él deben figurar: 

- Datos del emisor: Nombre o Razón social, domicilio y C.I.F. como mínimo 

- Datos del cliente: Nombre o Razón social, lugar de entrega,... 

- Identificación del documento: Número y fecha de emisión. 

• Cuerpo: Es la parte destinada a describir los artículos entregados. Debe indicar: 

- Código del artículo o referencia, si los posee. 

- Denominación o descripción del artículo o servicio. 

- Cantidad entregada. 

- Precio unitario del artículo y, si se desea, valoración del documento. 
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• Pié: Se destina para incluir datos adicionales y de conformidad, como son: 

- Fecha de entrega de la mercancía. 

- Firma de la persona que la recibe. 

- Observaciones que deseen indicarse. 

El ANEXO XI incluye un modelo de albarán, perfectamente utilizable en cualquier tipo de 

servicio. 

6. Facturas de proveedores. 

Constituyen el documento mediante el cual el vendedor detalla una operación comercial. Es tal 

la importancia de este documento que está regulado por varias leyes y reglamentos como el 

Reglamento del Impuesto de Sociedades, el del Impuesto sobre la Renta de las Personas Físicas 

(IRPF), la Ley y el Reglamento del Impuesto sobre el Valor Añadido (IVA), pero es destacable la 

existencia del Real Decreto 2402/1985, por el que se regula el deber de expedir y entregar 

factura que atañe a los empresarios y profesionales. 

Este Real Decreto alude a la obligación de expedir las facturas y conservarlas e indica que 

podrán incluirse en una sola factura las operaciones realizadas para un mismo destinatario en el 

plazo máximo de un mes natural. Así, por ejemplo, un proveedor de servicios de azafata podrá 

reunir en una misma factura todos los albaranes de servicios prestados para eventos por un 

establecimiento hotelero a lo largo de un mes. 

Se divide en las siguientes partes, siempre en relación de los datos que debe contener: 

• Encabezamiento: Es la parte superior del documento y en él deben figurar: 

- Datos del emisor: Nombre o Razón social, domicilio y C.I.F. como mínimo. 

- Datos del cliente: Nombre o Razón social, resto de datos del cliente, incluido CIF. 

- Identificación del documento: Número y fecha de emisión. 

• Cuerpo: Es la parte destinada a describir los artículos entregados. Debe indicar: 

- Código del artículo o referencia, si los posee. 

- Denominación o descripción del artículo o servicio. 

- Cantidad entregada. 

- Precio unitario del artículo y, si se desea, valoración del documento. 

- Resumen de totales, desglosado en Base Imponible, IVA, indicando porcentaje y cantidad, 

y el Total de la Factura. 

• Pié: Se destina para incluir datos adicionales y de conformidad, como son: 

- Resumen de totales, desglosado en Base Imponible, IVA, indicando porcentaje y 

cantidad, y el Total de la Factura. 

- Forma de pago 
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UUUNNNIIIDDDAAADDD   DDDEEE   TTTRRRAAABBBAAAJJJOOO      

   

   777...       
 

1. Sistemas de montaje. 

El estudio del protocolo nos ha permitido conocer sistemas diversos de montaje y organización 

de comensales. Esta unidad pretende ser una aplicación práctica de esos conocimientos 

2. Elementos y presentación de la mesa. 

La mesa estará compuesta de cuatro bloques de elementos, principalmente: 

• Mantelería. 

• Vajilla. 

• Cubertería. 

• Cristalería. 

2.1. Lencería. 

El mantel es el “vestido” principal de la mesa y debe cubrir totalmente ésta. Por tanto, debe 

evitarse el uso de manteles individuales, porco elegantes en la mesa. Se presentará colgando y 

sin llegar hasta el suelo, aunque cubriendo, como mínimo, los dos tercios de la mesa, cuya 

altura será de 75 cms. 

La mantelería está compuesta por varios elementos. El primero de ellos es el bajo mantel o 

muletón. Se recomienda su uso para: 

• Evitar que el mantel resbale. 

• Proteger la mesa de comidas calientes. 

• Evitar humedades por el derrame de líquidos. 

• Proteger la mesa de golpes. 

• Evitar ruidos durante el servicio de mesa. 

En cualquier caso, debe cuidarse que deforme el mantel y que no sea excesivamente grueso 

para así evitar la sensación de colchoneta y conseguir que la cristalería asiente correctamente 

en la mesa. 

Sobre el muletón se dispone el mantel, que es la pieza que cuelga y que puede presentarse en 

colores suaves, como pastel, salmón o marfil. Finalmente, se dispone el cubre mantel, 

generalmente blanco, que no debe caer más de un tercio de la mesa. 

 
MONTAJE DE EVENTOS 
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Por último, las servilletas, que estarán a juego con el mantel. Sus dimensiones oscilan, pero lo 

más habitual es que se presenten en 50 x 50 ó en 50 x 60, en el caso de comidas, siendo más 

pequeñas en el caso de servicios de buffet (35 x 35) aperitivos, meriendas o desayunos, donde 

puede llegar a ser de 20 x 20. 

Habitualmente se ubican a la derecha del plato o sobre él, con pliegue triangular o rectangular, 

no permitiéndose doblados artísticos ni su ubicación en la cristalería. 

2.2. Vajilla. 

Está compuesta por bajo plato, platos llanos, platos hondos, plato de postre, tazón de consomé, 

plato de pan y otros elementos necesarios para el servicio. 

El bajo plato es conocido también como plato de presentación y puede ser de un material 

diferente al resto de la vajilla o contar con una decoración que lo identifique.  

A la hora de realizar el montaje, si la mesa lleva plato de presentación, éste se ubicará al borde 

de la mesa. De no ser así, si la mesa se presenta con un plato llano, distará 3 cms. del borde, lo 

que se identifica con tres dedos. 

2.3. Cubertería. 

Los elementos básicos de este capítulo son cucharas, tenedores y cuchillos, aunque existen 

algunos otros elementos. Sus formas y tamaños dependerán del uso a que se destina y del 

diseño elegido, aunque resulta recomendable huir de las extravagancias y formas extrañas. 

Relativo a las cucharas, se distingue principalmente entre la cuchara sopera, la cuchara para 

consomés, cremas y purés, la de postre y las más pequeñas, para café y té. 

En el capítulo de los tenedores, se suele distinguir entre el tenedor trinchero, de cuatro puntas 

y empleado para carnes, y el de pescado, de solamente tres puntas. Sin embargo existen 

tenedores específicos para ensalada, entremeses o postre. 

Finalmente, entre los cuchillos, los hay trincheros para carnes y para pescados, 

tradicionalmente conocido como pala de pescado. También existe para postre, para entremeses 

o para mantequilla. 

Unido a los anteriores, existen otros complementos como las pinzas de marisco, u otros 

elementos para ostras, caracoles, langosta o cangrejos.   

A la hora de presentar la cubertería, en una mesa marcada por completo, deben separarse los 

cubiertos un máximo de 3 cms. del plato y comenzar la ordenación con los cubiertos que se 

emplearán en orden inverso. Así, los primeros cubiertos a utilizar estarán en la parte exterior, 

ubicando los correspondientes al postre en la parte superior del plato. Se ubicarán a la derecha 

del comensal los cuchillos y cucharas, colocando a la izquierda los tenedores. 



Emilio Alonso Alvarez                                                                                                                              14 
 

A continuación se presentan algunos tipos de cubiertos básicos y especiales que todo buen 

anfitrión u organizador debe conocer: 

 

 

 

  1 Cuchara sopera   2 Cuchara de consomé 
  3 Tenedor trinchero   4 Cuchillo trinchero 
  5 Cuchara de postre   6 Tenedor de postre 
  7 Cuchillo de postre   8 Tenedor de lunch 
  9 Cuchillo de lunch 10 Tenedor de pescado 
11 Pala de pescado 12 Pala de mantequilla 
 

 

 

 

13 Cuchara de salsa ( o de fresas) 14 Tenaza de marisco 
15 Tenedor de marisco 16 Tenedor de caracoles 
17 Pinza de caracoles 18 Tenedor de arroz 
19 Pala de helado 20 Cuchara de refresco 
21 Cuchara de café e infusiones 22 Cuchara de moka 
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23 Cazo para servicio de sopas 24 Cacillo de salsas 
25 Tenedor para trinchar 26 Cuchillo para trinchar 
27 Tenedor para servicio de pescados 28 Pala para servicio de pescados 
29 Tenedor para servicio de canelones 30 Pala para servicio de canelones 
31 Pala para servicio de fritos 32 Pala para servicio de tartas 
33 Cuchara de ensaladas 34 Tenedor de ensaladas 
35 Recogemigas. Pala y bandeja 
 

2.4. Cristalería. 

Estará fabricada en cristal transparente y sin adornos que impidan observar las cualidades de la 

bebida que contengan. La dotación de la cristalería, independientemente de la gran cantidad de 

diseños existentes, estará formada básicamente por copas de agua, vino, cava y licor. 

Es muy importante que la cristalería haya sido previamente repasada para que no presente 

rayones ni resto de cal o detergente.  

En el momento de la presentación, se ubicarán a partir del centro o ligeramente hacia su 

derecha. Se pueden presentar en línea frontal o hacia un lado; presentarse todas en línea o 

extraer alguna, como por ejemplo cava y licor. En el apartado siguiente se muestra un ejemplo 

de diseño de la mesa 

2.5. La estética de la mesa. Decoración. 

Inicialmente, conviene recordar cual es la disposición del menaje. Para ello, será necesario 

conocer con exactitud la composición del servicio. A partir de ello, una idea del montaje es la 

siguiente: 
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  1 Tenedor trinchero   2 Tenedor de pescado 
  3 Tenedor de marisco   4 Cuchara de postre 
  5 Tenedor de postre   6 Cuchillo trinchero 
  7 Pala de pescado   8 Tenazas de marisco 
  9 Cuchara de crema y consomé 10 Plato de pan  
11 Taza de moka con plato 12 Pala de mantequilla 
13 Tazón de consomé con plato 14 Plato de presentación o bajo plato 
15 Copa de licor 16 Copa de cava 
17 Copa de vino tinto 18 Copa de agua 
19 Copa de vino blanco 20 Copa catavinos 
 

A continuación, deben definirse el tipo de montaje y la composición de la Presidencia. En 

principio, si se trata de un banquete nupcial, no debe olvidarse la regla de sentar a la esposa, 

siempre a la izquierda del marido. La razón es que se considera que es un sistema de doble 

presidencia, siendo el hombre quien preside y su cónyuge a su izquierda. Los padres del novio 

se sentarán al lado de la novia y, los de la novia, lo harán junto al novio. Este es el protocolo 

convencional, pero actualmente también se acepta que los novios se sienten al lado de sus 

respectivos padres, así como incorporar abuelos o hermanos a la mesa presidencial. No 

obstante, no debe parecer extraño que, por cortesía, el novio ceda el lugar principal en la mesa 

a su esposa y se siente a su izquierda. La regla queda así representada: 
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La segunda cuestión a solucionar es la elección del tipo de mesa y la distribución del comedor. 

En cuanto a los tipos de mesas podemos elegir entre diferentes formatos: 

 

 

Una vez elegido el tipo de mesa, debe definirse la disposición de los invitados. No se trata 

de actos protocolario en los que llevar a cabo distribuciones en equis o con el sistema 

cartesiano, pero sí resulta necesario, en función del espacio disponible, elegir un formato de 

comedor. Para ello, se puede elegir entre diferentes disposiciones: 
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Y en cualquier caso, se podrá optar por disposiciones diversas: 
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O por variables combinadas: 

 

3. Conducción de comensales a la mesa. 

Como técnicas empleadas para conseguir la conducción de comensales a la mesa se emplean 

los diferentes sistemas de indicación del protocolo, que son los siguientes: 

• Mesero.  

• Tarjeta o plano individual.  

• Panel.  

• Mixto.  

• Tarjeta de identificación.  
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• Sistema europeo. 

3.1. Mesero. 

Se trata de un plano rectangular fabricado en piel, dotado de ranuras o ventanas donde se 

insertan las tarjetas correspondientes a las mesas del comedor y en el que se indica el sentido 

de entrada al salón. Su uso está siendo sustituido por el panel o croquis del salón, entre otras 

razones, por la gran variedad de formatos que se emplean en la actualidad a la hora de 

organizar los salones. 

3.2. Tarjetas individuales. 

Supone un trabajo muy exigente. Se trata de un díptico en el que figura el nombre del invitado 

en su portada. En el interior figura un plano del salón donde se indica claramente cual es la 

ubicación que corresponde al invitado, el acceso al salón y, si se tratase de un comedor 

compartimentado, el nombre del salón adjudicado. 

3.3. Panel. 

Es un plano o croquis del salón, construído en grandes dimensiones, donde se relacionan todos 

los invitados por orden alfabético. Con su nombre se indica el número de la mesa. Este panel se 

dispone en lugar visible a la entrada del salón. 

3.4. Sistema mixto. 

Es una combinación del panel y la tarjeta individual ya que el invitado recibe la tarjeta aunque 

se hace uso del panel al mismo tiempo. 

3.5. Tarjeta de identificación. 

Supone la disposición de una tarjeta, ya sea tarjetón plano o tarjeta en “V” invertida,  sobre el 

servicio correspondiente al invitado. Se ubicará sobre la servilleta o en la parte superior derecha 

del plato, y el tamaño de letra debe ser suficiente para que sea legible a un metro de distancia. 

3.6. Sistema europeo o de cumbres.  

Su empleo se limita a las comidas que siguen a las reuniones de las cumbres europeas donde 

todos los invitados son del mismo nivel. Se les entrega una tarjeta individual con el diseño de la 

mesa que le corresponde y, sobre el dibujo, se coloca una pegatina de un color determinado y 

que corresponde al del cartón que se dispone sobre una peana en la mesa del comedor. Una 

vez que todos los comensales estén sentados a la mesa los camareros retirarán la peana con el 

cartón. 

4. Variaciones de la programación durante el desarrollo del evento. 

El evento no debe ser considerado, en cuanto a su desarrollo, exclusivamente desde el 

momento en que los participantes han hecho acto de presencia, sino que su desarrollo alcanza 

días de antelación, e incluso el post evento. 
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El programa podrá variar en función de alternativas diferentes: 

• En cuanto a sus participantes. 

• En cuanto a su composición. 

• En cuanto a su valoración. 

• En cuanto a los horarios de celebración. 

El coordinador de eventos o persona responsable del desarrollo del evento emitirá las 

correspondientes órdenes de servicio, donde queda establecido todo lo que hasta ahora ha sido 

valorado y que resulta imprescindible para el desarrollo normal del acto. Cualquier variación 

debe gozar del visto bueno de esta persona, quien debe emitir las correspondientes órdenes, 

que anulan las anteriores. 

En cuanto a las variaciones que tengan lugar, motivadas por el número de participantes, el 

modelo de contrato, presente en el ANEXO VII, quedarán determinadas sus consecuencias. El 

procedimiento vendrá también determinado por las cláusulas del mismo. 

En relación con las modificaciones que tengan lugar con motivo de cambios en la composición 

del servicio, pueden algunas variables. La primera de ellas, aunque no se ha indicado en el 

modelo de contrato, alguno de los elementos que componen el servicio puede no resultar 

satisfactorio y ser verificado este hecho durante la prueba que, por cortesía, se concede a los 

anfitriones, acompañados de sus familias. En ese caso, el procedimiento indica que debe 

ofertarse otro plato de similares características y que, en relación al precio, y de acuerdo con 

los Principios de Omnes, debe existir entre ambos una relación de 0,9 a 1. Consecuencia de los 

cambios, debe hacerse una solicitud de modificación de contrato, donde se determinen los 

cambios producidos y las consecuencias de los mismos. Este modelo de solicitud de 

modificaciones contractuales se adjuntará al original y cobrará vigencia de forma inmediata. 

Relativo a las modificaciones ocasionadas en su valoración, la situación es idéntica a la anterior. 

Sépase que jamás deben determinarse cláusulas contractuales relacionadas con los precios en 

los que se indique que éstos pueden verse alterados por circunstancias excepcionales, con 

expresiones como “según mercado” o similares, que resultarían inaceptables y muy poco 

profesionales. Excepcionalmente, serían admitidas variaciones relacionadas con aspectos 

fiscales, para lo cual resulta aconsejable indicar si el IVA está o no incluído. 

Por ultimo, en el caso de modificaciones en los horarios de celebración, además de los cambios 

contractuales que puedan ser necesarios, es preciso supervisar el uso de salones, personal o 

transportes, si éstos se vieran afectados, antes de proceder con la aprobación de los mismos. 

En caso contrario, prevalecerían las condiciones iniciales, lo que justifica la importancia de 

realizar este tipo de acciones previamente. 
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ANEXO I – FICHA TÉCNICA (ESCANDALLO DE PLATOS) 
 

NOMBRE DEL PLATO  

GRUPO  Nº DE COMENSALES  

 
 

PRODUCTO CANTIDAD UDS. PRECIO UNIT. IMPORTE 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
ELABORACIÓN: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COSTE TOTAL  

COSTE POR RACIÓN  

FOOD COST   

MBE   

P. V.  NETO  

7 % I. V A   

P. V. TEÓRICO  

P. V. REAL  

 
 

FECHA DE ACTUALIZACIÓN  
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ANEXO II – CÁCULO DE COSTE DE LAS BEBIDAS 
 
VINOS: 

BEBIDA PRECIO 
BOTELLA 

COPAS POR 
BOTELLA 

COPAS POR 
COMENSAL 

TOTAL 
COPAS 

TOTAL 
BOTELLAS IMPORTE 

       
       

TOTAL CAPITULO DE VINOS  POR PERSONA  

AGUAS Y REFRESCOS: 

BEBIDA PRECIO 
BOTELLA 

COPAS POR 
BOTELLA 

COPAS 
POR 

COMENSAL 

TOTAL 
COPAS 

TOTAL 
BOTELLAS IMPORTE 

       
       
       
       

TOTAL CAPITULO DE AGUAS Y REFRESCOS  POR PERSONA  

LICORES: 

BEBIDA PRECIO 
BOTELLA 

COPAS POR 
BOTELLA 

COPAS POR 
COMENSAL 

TOTAL 
COPAS 

TOTAL 
BOTELLAS IMPORTE 

       
       
       
       
       

TOTAL CAPITULO DE LICORES  POR PERSONA  

 
COSTE KG CAFÉ________   COSTE SOBRE DESCAFEINADO_________ COSTE SOBRE AZÚCAR_________ 
 
COSTE LITRO LECHE___________ LECHE X CAFÉ: CORTADO_____ C/LECHE______ DESCAF__________ 
 
CALCULO CAFES:   SOLO_______ CORTADO_________ C/L _________ DESCAF__________ 

 

TOTAL CAFÉ POR PERSONA  
 

 
COSTE X BOTELLA ______________ SERVICIO ________________ 
 

TOTAL CAVA POR PERSONA  
 

TOTAL BEBIDAS POR PERSONA  
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ANEXO III – CÁLCULO COSTES DE PERSONAL 

CARGO Nº SALARIO/MES SEG. SOCIAL HORAS 

JEFE DE COCINA     

COCINERO     

AYUDANTE     

MARMITON     

CAMARERO     

CAMARERO EXTRA     

CAMARERA PISOS     

LAVANDERÍA     

     

     

 

 

CARGO Nº COSTE 
MENSUAL 

COSTE 
DIARIO 

COSTE 
HORA HORAS COSTE 

SERVICIO 

JEFE DE COCINA       

COCINERO       

AYUDANTE       

MARMITON       

CAMARERO       

CAMARERO EXTRA       

CAMARERA PISOS       

LAVANDERÍA       
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ANEXO IV – CÁLCULO DE CONSUMO DE SUMINISTROS 
 

COCINA POTENCIA HORAS % CONSUMO COSTE 
UNITARIO 

TOTAL 

LUZ ELÉCTRICA       

AGUA       

GAS       

SALA MONTAJE POTENCIA HORAS % CONSUMO COSTE 
UNITARIO TOTAL 

LUZ ELÉCTRICA       

SALA SERVICIO POTENCIA HORAS % CONSUMO COSTE 
UNITARIO TOTAL 

LUZ ELÉCTRICA       

 TOTAL  

 
CÁLCULO DE COSTES DE LAVANDERÍA 

PIEZA UDS. COSTE UNITARIO IMPORTE 

SERVILLETA 50 X 50    

MANTEL R. 3M    

MANTEL R. 2M    

CUBRE R. 3M    

CUBRE R. 2M    

TIRA COLOR 10X2    

TIRA BLANCA 9X1,60    

LITO     

FUNDA SILLA    

ESTOLA SILLA    

 TOTAL  

CÁLCULO DE COSTES DE IMPRENTA 

IMPRENTA UDS. FOTOLITO IMPORTE 
UNITARIO 

TOTAL 

     

     

CÁLCULO DE COSTES DE FLORISTERÍA 

CENTROS UDS. IMPORTE 
UNITARIO TOTAL 

    

    

    

    



Emilio Alonso Alvarez                                                                                                                              26 
 

ANEXO V – MODELO DE DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO 

 El contenido del menú es el siguiente: 

 

Góndola de Piña Natural con gambas y revolcón de mariscos en Cocktail sobre lecho verde perfumado con 
salsa americana fría: 

 

Se sirve, si el mercado lo permite, media piña natural de tamaño mini por comensal. La piña  se presenta abierta en 
dos de forma transversal a modo de barcaza. Se dispone, después de haberla aplanado para que se fije, sobre un 
lecho de lechuga y/o escarola cortada en juliana fina y aromatizada con un vinagre de Módena o vinagre de vino. El 
interior de la “góndola”se rellena con una farsa (revolcón) elaborada a partir de gambas cocidas, merluza y/o rape 
muy picados, cuadros de la piña natural, marisco, también muy picado, más una brunoisse de lechuga, pimiento rojo 
morrón y huevo, todo ello envuelto por la salsa cocktail. 

Se presenta con un arco de salsa americana fría bien brillante que debe describirse entre punta y punta de la 
góndola de piña sobre el lecho verde, que además de be ir adornado por tacos o perlas de piña. 

Si fuese necesario se podría realizar con piña de tamaño normal. En ese caso, cada piña debería dar de 6 a 8 
góndolas, dependiendo de su tamaño  

 

Supremas de merluza al aroma de sidra asturiana 

 y bastones de Ibéricos 

 

Las supremas de merluza presentan un color amarillento como consecuencia de la protección dispuesta para su 
guiso en la salsa realizada a partir de una marinera más un pisto de verduras con sidra triturado y tamizado para 
darle a la salsa un aspecto rojizo, de paladar suave y brillo característico de las salsas aterciopeladas. 

Las supremas se sirven directamente sobre el plato acompañadas de un salteado de embutidos ibéricos crujientes y 
napado todo ello por la salsa mencionada. Al gusto, se puede elaborar un lecho de patatas panadera y dejarse 
acompañar por un langostino. 

Es un plato de servicio a la inglesa, fácil y característico. 

 

Confit de pato a las naranjas confitadas y manzanas verdes caramelizadas con baño de su puré 

 

El servicio se realiza presentando raciones de pato de muslo y ala preferiblemente, y de acuerdo con las 
posibilidades del mercado. La carencia de alas determinaría el servicio exclusivo de muslos. La carne se dispone 
sobre rodajas de naranja previamente confitadas y se guarece con manzana verde cortada en dados. Estos dados 
están caramelizados con un almíbar que ha sido aromatizado con licor de naranja y se acompañarán de un puré de 
manzana del tipo Grand Smith. 

La presentación del plato sería napando el manjar principal con una salsa elaborada a partir de los jugos de cocción 
reducidos y perfumados con licor de naranja Grand Marnier.  

Se trata de un plato que admite perfectamente un servicio a la inglesa 

 

Tarta Nupcial con helado de frutas 

 

La tarta que se sirve será del tipo yema realizada con un bizcocho de espuma bañado en jarabe, relleno de chantilly 
y cubierto con yema tostada al fuego. Se acompaña con helado de frutas naturales 
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ANEXO VI – MODELO DE COCKTAIL DE BIENVENIDA 
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ANEXO VII – CONTRATO DE EVENTO 
LUGAR 

 

DÍA MES AÑO 

REUNIDOS: 

Como prestador del servicio  

D/Dª/empresa_______________________________________________________________________ con 

CIF/NIF_______________ , domicilio en (localidad, calle/plaza, número),___________________________ 

_______________________________________________, con teléfono nº_________________________ 

Como usuario 

D/Dª _______________________________________________ con CIF/NIF________________________ 

domicilio en (localidad, calle/plaza, número),__________________________________________________ 

________________________________ , con teléfono nº _______________________________________ 

Ambas partes se reconocen mutuamente plena capacidad para celebrar el presente contrato de acuerdo 

con las siguientes 

CLÁUSULAS: 

PRIMERA. Por el presente contrato, las partes acuerdan la celebración por el usuario en los salones del 

prestador de un evento cuyos servicios y precio se describen a continuación y que se desarrollará el 

próximo día ________ de ____________________ de _____________ . 

A tal fin queda reservado el salón, con capacidad para un máximo de ________ comensales, desde las 

___________ horas a las _________ horas del mismo/siguiente día. 

SEGUNDA. Los asistentes al evento serán ________ adultos y _______ niños. 

Hasta 5 días naturales antes de la fecha fijada, este número podrá ser incrementado o disminuido en un 

10 % unilateralmente por el consumidor, viniendo obligado el prestador a respetar todos los precios y 

condiciones estipulados para el servicio en el presente contrato. 

Para su constatación, la declaración sobre la variación en el número de asistentes deberá realizarse por 

cualquier medio del que quede constancia, siendo de cuenta del usuario la prueba de su ejercicio. 

Si el número final de asistentes resultara superior al inicialmente acordado o al comunicado, el prestador 

vendrá facultado a incrementar el precio del cubierto de los asistentes en exceso hasta en un 10%. Si el 

número final de asistentes resultara inferior al inicialmente acordado o comunicado, el usuario vendrá 

obligado a abonar un número de cubiertos equivalente a los inicialmente contratados o comunicados. 

TERCERA. La prestación principal del servicio es un banquete con el siguiente contenido: 

El menú para adultos consistirá en: 

COCKTAIL DE BIENVENIDA ___________________________________________________ 

ENTRANTE   ___ ____________________________________________________________ 

PESCADO _____________________________________________________________________ 

CARNE _______________________________________________________________________ 

POSTRE ______________________________________________________________________ 

VINOS ________________________________________________________________________ 

BEBIDAS REFRESCANTES ________________________________________________________ 
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LICORES ______________________________________________________________________ 

CAVA_________________________________________________________________________ 

CAFÉ, PAN. 

BARRA LIBRE:    �  SI   �  NO 

El menú para niños consistirá en: 

COCKTAIL DE BIENVENIDA ___________________________________________________ 

ENTRANTE   ___ ____________________________________________________________ 

OTROS PLATOS _____________________________________________________________ 

POSTRE ____________________________________________________________________ 

BEBIDAS REFRESCANTES ________________________________________________________ 

CAFÉ, PAN. 

BARRA LIBRE:    �  SI   �  NO 

CUARTA. El precio del menú es de _________ € por cada adulto y ___________ € por cada niño, 

impuestos incluidos. 

QUINTA. El servicio de banquete estará atendido por un camarero por cada ________ comensales. El 

servicio infantil será atendido por un total de _________ camareros. 

SEXTA. Cualquier otro servicio de comida y bebida no incluido en el presente contrato, será abonado por 

el usuario de acuerdo con los precios que el restaurante tiene debidamente publicitados. Para ello, al 

finalizar el servicio, el prestador del servicio hará entrega al usuario de un listado de los servicios 

realizados. 

SÉPTIMA. El usuario solicita los siguientes servicios complementarios, que serán abonados en factura 

independiente del resto del evento, a los precios que figuran relacionados a continuación, impuestos 

incluidos: 

� Música ambiental__________ €   �  Música en el cocktail __________ € 

� Animador infantil __________ €   �  Orquesta ___________________ € 

� Salón de baile ____________  €   �  Discoteca móvil ______________ € 

OCTAVA. El importe del presente servicio será abonado de acuerdo con los siguientes plazos: 

El 30 % a la firma del presente contrato. 

El 20 %, cinco días antes de su celebración. 

El resto, en un plazo de 48 horas de su celebración y presentación de la correspondiente factura. 

Y en prueba de su conformidad, ambas partes firman el presente contrato en el día y lugar señalados en 

el encabezamiento. 

EL PRESTATARIO EL USUARIO 

 

 

Fdo.: Fdo.: 
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ANEXO VIII – PEDIDO DE MATERIALES 
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ANEXO IX – ORDEN DE PEDIDO Y PEDIDO A PROVEEDORES 

Restaurante La Escuela 

Los Requejos 93                                                      O R D E N    D E    P E D I D O  
28200 MADRID 

DE  A ECONOMATO BODEGA 
Fecha  N/REF  

CÓDIGO CONCEPTO CANTIDAD 
PRECIO 

UNITARIO 
IMPORTE 

     

     

     

     

     

     

TOTAL     

SUMINISTRADO CON FECHA       DE                      DE    2.                 

                            Firmado__________________        Firmado_________________ 
 

Restaurante La Escuela 

Los Requejos 93                                                                              P E D I D O  
28200 MADRID 

N/Ref  Proveedor   
Fecha  Código  

CÓDIGO CONCEPTO CANTIDAD 
PRECIO 

UNITARIO 
IMPORTE 

     

     

     

     

     

     

TOTAL  

Fecha de entrega prevista  

Forma de pago  
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ANEXO X – PEDIDO DE BODEGA 
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ANEXO XI – MODELO DE ALBARÁN 

 

 

 

 

  

ALBARÁN:____________________           FECHA: ____________________________ 
 

CÓDIGO CONCEPTO CANTIDAD 
PRECIO 

UNITARIO 
IMPORTE 

     

     

     

     

     

TOTAL     

Fecha de entrega: 
 
 
 

Firma: Observaciones: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Distribuciones Exclusivas S.L 
Avda. de los Patos 
28052 MADRID 

CLIENTE: 

Restaurante La Escuela S.A. 

Los Requejos 93                                                           

28200 MADRID 

CIF: B/28002523 CIF: A- 28520012 
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ANEXO XII – MODELO DE FACTURA 

 

  

 
FACTURA  :____________________      FECHA: ________ ________ 

CÓDIGO CONCEPTO CANTIDAD 
PRECIO 

UNITARIO 
IMPORTE 

     

     

     

     

     

 

BASE IMPONIBLE.......................  

I. V. A. 4 % sobre                      

I. V. A. 10 % sobre                       

I. V. A. 21 % sobre                      

TOTAL FACTURA........................  

 

 

 

 

 

 

 

 

Distribuciones Exclusivas S.L 
Avda. de los Patos 
28052 MADRID 

CLIENTE: 

Restaurante La Escuela S.A. 

Los Requejos 93                                                           

28200 MADRID 

CIF: B/28002523 CIF: A- 28520012 
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ANEXO XIII – DESCRIPCIÓN DE EVENTO DE CATERING 
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SUPUESTO PRÁCTICO 

El alumno debe presentar una actividad relacionada con un evento social del tipo banquete de 

boda. Para ello, se le facilitará a continuación un listado de los 260 participantes, entre 

invitados y anfitriones. Debe realizar: 

• Determinar la composición del banquete, realizando la correspondiente ficha de coste de 

cada una de las elaboraciones culinarias. 

• Determinar el coste de todos los elementos que conforman el servicio, calculando las 

necesidades. (Debe solicitar cuantas orientaciones sean precisas ante algunos cálculos). No 

se olvide calcular el personal, las bebidas, entre las que deben aparecer al menos dos tipos 

de vinos, la lavandería, los costes de suministros,… 

• Fijar el precio de venta, 10 % de IVA incluído, y ajustado siempre al múltiplo de euro 

inmediatamente superior, y sabiendo que deseamos obtener un beneficio del 34 %. Los 

niños se calcularán aparte y debe tenerse en cuenta que, para evitar el exceso de cálculos, 

su precio será exactamente la mitad del precio de adulto. 

• Redactar el contrato. 

• Presentar una factura pro forma. 

• Presentar el mesero, sin tarjetas, y un panel, como medio de conducción a la mesa. Este 

panel debe ser redactado con todos los invitados, excepto los novios, y por orden alfabético 

respecto a sus apellidos. 

No se olvide que debe ubicar previamente a todos los invitados, para lo cual se le hace la 

propuesta adjunta de mesero, donde la composición será: 

• Los invitados y anfitriones se ubicarán en un total de 29 mesas. Una será la presidencia, y 

el resto se denominarán numéricamente desde la mesa 1 a la mesa 28, que será ocupada 

exclusivamente por los niños. 

• La mesas serán, obligatoriamente, redondas y ocupadas por 8, 9 ó 10 personas. Se 

exceptúan, la Presidencia, ocupada por los novios y sus padres, y la mesa de los niños. 

• Se proponen 14 mesas ocupadas por 8 personas; 4 mesas ocupadas por 9 personas y 9 

mesas ubicadas por 10 personas. 

 

A continuación se incluye la lista de invitados. 

 

 

Esta Actividad será valorada de uno a 10 puntos y su calificación supondrá el 30 % de la 

calificación del trimestre. 
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RELACIÓN DE INVITADOS 

NOVIOS 
García Moyano Isabel 
Bermejo Luengo Roberto 

FAMILIA NOVIO  
Bermejo Luis  
Luengo Ana  
Bermejo   Santiago  
Bermejo Ana  
Bermejo Sonia  
Sánchez Luisa  
Sanjosé Ramón  
Domínguez Manuel A.  
Bermejo Jonhatan NIÑO 
Bermejo Alba NIÑO 
Sanjosé Pablo NIÑO 
Sanjosé Miriam NIÑO 
Domínguez Jenifer NIÑO 

FAMILIA NOVIA  
García   Angel  
Moyano Isabel  
García Luis  
García Antonio  
García Salvador  
Juárez Elena  
Vázquez Julia  
Durán Esther  
García Alejandro NIÑO 
García Astrid NIÑO 
García Violeta NIÑO 
García Marta NIÑO 

ABUELOS NOVIA  
Ruiz Engracia  
García Pedro  
Moyano Angel  

ABUELOS NOVIO  
Díaz Berta  
Luengo Sara  

FAMILIARES NOVIA  
García Beatriz  
Pérez Andrés  
Pérez Alvaro  
Valverde Paulina  
Pérez Luisa  
Sánchez Roberto  
Pérez Agustín  
Mielgo Teresa  
Pérez Marcos NIÑO 
García Santos  
Alvarez Susana  
García Paulino  
Hernández Leire  
García Felipe  
García Maria del Mar  
García  Carmen  
Espina Luis  
Espina Juan NIÑO 
Espina Cristina NIÑO 
Moyano Bernardo  

Núñez Balbina  
Moyano Gerardo  
Busto Ana  
Moyano Miguel  
Lozano Sandra  
Moyano Israel NIÑO 
Moyano Noe NIÑO 
Moyano Desiré  
Llopis Ignacio  
Moyano Paula  
Jambrina Eduardo  
Jambrina Severino  
Gutiérrez María  
Jambrina Selene  
Fernández Hugo  
Jambrina Sara  
Vera Victor  
Vera Gemma  
Vera Teodoro  
Lopetegui Ana  

FAMILIARES NOVIO  
Bermejo Leonardo  
Florez Nuria  
Bermejo Pedro  
Blanco Manuela  
Bermejo Julia  
Bermejo Verónica  
Bermejo Lucía  
Martínez Julio  
Martínez Isidro  
Gómez Carmen  
Martínez Héctor NIÑO 
Martínez Adriana NIÑO 
Bermejo Alicia  
Lledó Arcadio  
Lledó Asunción  
Ruiz Miguel  
Ruiz Adrián  
Ruiz Mateo  
Ruiz Paula  
Ruiz Rosa  
Bermejo Tomás  
Martos Gimena  
Bermejo Sabrina  
Viana Ricardo  
Viana Luis Ricardo  
Blázquez Paula  
Viana Andrés NIÑO 
Viana Ruth NIÑO 
Bermejo Fermín  
Rodríguez Rosa Paula  
Bermejo Ariadne  
Bermejo Kevin  
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Bermejo Gloria  
Alonso Pedro  
Alonso Cesar  
Alonso Sonia  
Díaz Marta  
Luengo Sergio  
Hornillos Pilar  
Luengo Gerardo  
Garcilaso Paz  
Luengo Ana  
Picado Sergio  
Luengo Mariana  
Carreño Ignacio  
Luengo Dámaso  
Luengo Geraldine  
Luengo Elisabeth  
Salazar José  
Luengo Nicanor  
Salazar Manuel  
Verde Sandra  
Salazar Gregorio  
Toledo Sandra  
Salazar María  
Garay Florencio  
Salazar Trinidad  

AMIGOS NOVIO 
Aguirre Carlos  
Calleja Remedios  
Valle Enrique  
Torrijos Isabel  
Cascallar José Luis  
Faez Marta  
Flórez Javier  
Miguélez Carolina  
Santiago Balbino  
Pedrero Belén  
Puertas Pascual  
Martín Inmaculada  
Gamez Alfredo  
Manzano M. Angeles  
Bosque Alvaro del  
Felipe Dolores  
Suárez Juan Luis  
Cantero Catalina  
León Heliodoro  
Chica Victor  
Cervero Abilio  
Velázquez Benjamín  

AMIGOS NOVIA 
Baena Adela  

Calvo David  
Collado Blanca  
Piñeiro Gabriel  
Tomé Ainoha  
Grande Joel  
Herrero Reyes  
Bernal Daniel  
Nieto Jennifer  
Sanz Sebastián  
Zamorano Cecilia  
Vilanova Iván  
Alcalá Camino  
Rebollo  Oscar  
Palomar Begoña  
Jove Abel  
Chico Paloma  
Landa Raúl  
Elorza Patricia  
Montes Ernesto  
Salgado Tatiana  
Rubial Elisa  
Jerez Léila  

OTROS FAMILIARES  
León Antonio  
Medina Sandra  
León Penélope  
Ortega Mario  
Parra Luisa  
Hinojosa Evaristo  
Crespo Marisol  
Sanz Juan Carlos  
Lacoste Graciela  
Sanz Antonio  
Sanz Rosana  
Avello Samuel  
Cuenca Raquel  
Avello Asier  
Tejero Sofía  
Avello Joel  
Avello Penélope  
Casal Marcelino  
Sosa Renata  
Casal Alejandro  
Casal Isabel  
Arniella José Manuel  
Calleja Jorge  
Ureña Cecilia  
Calleja Ezequiel  
Ureta Ramón  
Alonso Teresa  
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Saavedra Angel  
Gil Covadonga  
Saavedra Ernesto  
Saavedra Soraya  
Benitez Gustavo  
Arias Patricia  
Benitez Lorenzo  
Benitez Silvia  
Padilla Jesús  
Dávila Vanessa  
Mandoza Félix  
Carvajal Tamara  
Mendoza Iker  
Mendoza Aitor  
Cordero Mariano  
Cobreros Natalia  
Cordero Sheila  

OTROS AMIGOS 
Caballero Fernando  
Bocanegra Consuelo  
Caballero Mónica  
Arévalo Leandro  
Marqués Laura  
Arévalo Jennifer  
Arévalo Gonzalo  
Inchaurrandieta Julián  
Torres Dolores  
Inchaurrandieta Amparo  
Salcedo Esteban  
Albornoz Lorena  
Salcedo Felipe  
Salcedo Jairo  

Ulloa Fidel  
Conde Diana  
Ulloa Soraya  
Ariza Evaristo  
Paredes Aníbal  
Saldaña Estrella  
Pulido Cosme  
Vidal Margarita  
Pulido Jessica  
Pulido Cristian  

COMPAÑEROS DE TRABAJO  
Barrio Dionisio  
Vogeler Coral  
Luerces Cristóbal  
Cuevas Zoraida  
Royo Avelino  
Villena Pamela  
Cuervo Héctor  
Centeno Cayetana  
Colmenar Esteban  
Mesonero Aitana  
Pavones Bruno  
Melón Covadonga  
Soto Juan Pablo  
Fonseca Elsa  
Villar Sergio  
Quirós Virginia  
Sevillano Rafael  
Peña Michelle  
Meléndez Faustino  
Vivanco Esmeralda  
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MESERO 

 

 


