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RESUMEN

En el ambito del catering, que comprende la preparacion y servicio de alimentos en
ubicaciones remotas, las empresas enfrentan desafios dados por las cambiantes
preferencias del mercado, donde eventos sociales adoptan caracteristicas
culturales extranjeras. En Ecuador, la realizacion de eventos al aire libre presenta
desafios especificos, principalmente debido a la imprevisibilidad climéatica,
influenciada por la ubicacion ecuatorial del pais. La falta de experiencia en la
planificacion para contratiempos climéticos agrava la situacion, requiriendo medidas
proactivas, como la instalacion de carpas resistentes y la eleccion estratégica de
fechas basadas en patrones climaticos histéricos para planificar un evento

memorable para los clientes.

La tesis propone desarrollar un plan de aprovisionamiento y montaje de catering
para eventos al aire libre en Ecuador, abordando aspectos como recursos,
normativas y condiciones fisicas del lugar. Se destaca la importancia de la formacion
de equipos con experiencia en eventos al aire libre, coordinando eficazmente todas
las fases del evento. La contratacion de proveedores locales especializados

también se considera crucial para garantizar adaptabilidad y eficiencia.

Palabras clave: catering exterior, eventos al aire libre, aprovisionamiento y montaje

de eventos.
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ABSTRACT

In the field of catering, which includes the preparation and serving of food in remote
locations, companies face challenges given by changing market preferences, where
social events adopt foreign cultural characteristics. In Ecuador, holding outdoor
events presents specific challenges, mainly due to climatic unpredictability,
influenced by the country's equatorial location. Lack of experience planning for
weather setbacks compounds the situation, requiring proactive measures such as
setting up sturdy tents and strategically choosing dates based on historical weather

patterns to plan a memorable event for clients.

The thesis proposes to develop a catering supply and assembly plan for outdoor
events in Ecuador, addressing aspects such as resources, regulations and physical
conditions of the place. The importance of forming teams with experience in outdoor
events is highlighted, effectively coordinating all phases of the event. Hiring
specialized local suppliers is also considered crucial to ensure adaptability and

efficiency.

Keywords: outdoor catering, outdoor events, event supply and assembly.
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INTRODUCCION

El término “catering” define todo lo que tiene que ver con la preparacion y servicio
de comidas y bebidas para cada tipo de publico en un lugar remoto al centro de
produccién. Es decir, la empresa traslada todo lo necesario a un lugar convenido
por el cliente (Sesmero Carrasco, 2013).

Las empresas de catering se enfrentan a nuevos retos, liderados por las tendencias
actuales que modifican los gustos y preferencias del mercado. Los eventos sociales
estan adoptando rasgos culturales extranjeros, donde el arte, la cultura y el

patrimonio son su principal distintivo (Tsamarah Nadiyah & Alvanov, 2022).

Los eventos y ceremonias al aire libre en Ecuador presentan una serie de desafios
unicos que deben abordarse con precaucion y planificacion meticulosa. Uno de los
mayores inconvenientes radica en la imprevisibilidad de los cambios climaticos en
la region. Ecuador, al estar ubicado en la linea ecuatorial, experimenta variaciones
climaticas significativas a lo largo del afio. Las repentes lluvias, tormentas o cambios
abruptos de temperatura pueden convertirse en factores desestabilizadores para
eventos al aire libre, afectando tanto la comodidad de los asistentes como la

ejecucion general del evento (Eriksson et al., 2023).

La falta de experiencia en la organizacion y preparacion para contratiempos en este
contexto climéatico especifico agrava aun mas la situacion. La planificacion de
eventos al aire libre requiere un conocimiento profundo de las condiciones
meteoroldgicas locales y estrategias efectivas para mitigar los impactos negativos.
La ausencia de este conocimiento puede dar lugar a situaciones imprevistas y a la
incapacidad de reaccionar de manera adecuada frente a eventos climaticos

adversos (Jackson et al., 2018; Surplice, 2022).

Para superar estos desafios, los organizadores de eventos en Ecuador deben

adoptar enfoques proactivos en la planificacion y ejecucién de eventos al aire libre.



Esto implica la incorporacion de medidas de contingencia robustas, como la
instalaciébn de carpas o toldos resistentes, la eleccion de fechas estratégicas
basadas en patrones climaticos histéricos y la consulta con expertos locales en
meteorologia (Allseated, 2023).

La planificacion permitirh mantener estandares de calidad en la preparacion de los
alimentos en el lugar y los servicios acompafiantes. la formacion de equipos de
organizacion con experiencia en eventos al aire libre en la region es esencial. Estos
profesionales deben estar equipados para anticipar y abordar los desafios
climéticos especificos de Ecuador, coordinando de manera efectiva todas las fases
del evento. La contratacion de proveedores locales con experiencia en la gestion de
eventos al aire libre también puede ser fundamental para garantizar la adaptabilidad
y la eficiencia en situaciones cambiantes (Scanlon, 2007).

Por lo anteriormente expuesto se plantea este tema de tesis, con el fin de establecer
un plan de aprovisionamiento y montaje de catering para eventos al aire libre con
consideraciones en cuestion de recursos, materiales, politicas y requerimientos
para llevar a cabo eventos sociales en los ambientes naturales preferidos por el

cliente y bajo las condiciones y reglamentos nacionales y locales.

Se espera abarcar las condiciones fisicas del lugar, de las estructuras temporales,
montaje de catering, transporte, almacenamiento y preparacion de alimentos,
autorizaciones municipales y ambientales. Estos datos seran recolectados mediante
un estudio de campo de los principales exponentes del mercado de servicio de
catering en la provincia de Tungurahua, datos geograficos y meteorologicos de las
instituciones nacionales y la revisién exhaustiva de la literatura para identificar guias

extranjeras aplicables a nuestro entorno.

Como menciona Albert Einstein “en medio de la dificultad, reside la oportunidad”,

los proveedores de catering al aire libre que han superado las barreras del



acondicionamiento del lugar tienen grandes expectativas de éxito en el mercado de

los eventos sociales.

Objetivos

Objetivo general:

Desarrollar un plan de aprovisionamiento y montaje para servicio de catering

externo.

Objetivo especifico

e Identificar los recursos y condiciones necesarias para los servicios de
catering externo.

e Establecer operaciones de aprovisionamiento y montaje para servicio de
catering externo.

e Proponer un plan de aprovisionamiento y montaje que incluya condiciones

necesarias para servicio de catering externo.

Justificacion

Ecuador es un pais tradicionalista en cuestion de eventos sociales, en el que los
lugares cerrados son la Unica opcion disponible. Sin embargo, los rasgos culturales
de otros paises se hacen presentes en cada red social y permite al consumidor tener

una nueva perspectiva de las celebraciones.

Los eventos al aire libre forman parte de las expectativas en cuestion de
celebraciones sociales. Sin embargo, su organizacion va mas alla de la sintonia en
la decoracidn, las luces y el catering, conlleva procesos de transporte y preparacion
de alimentos, planes de accion frente a cambios climaticos, montaje de los espacios,

entre muchos elementos mas.



No existen protocoles, recomendaciones y mucho menos manuales para la
organizacion de eventos al aire libre que tomen en cuenta las condiciones climaticas
y ambientales de Ecuador. En un mercado poco trabajado pero grandes
expectativas de crecimiento tomando en cuenta la variedad de ambientes naturales
gue Ecuador ofrece, este plan de tesis propone crear un plan de servicios de
catering para eventos al aire libre que abarque cada uno de los elementos de su

organizacion.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y PRACTICA

La palabra "catering" se refiere a la prestacion de servicios de alimentacién y
hospitalidad en eventos especificos, como reuniones, celebraciones, conferencias
o cualquier ocasién que requiera servicios de comida y bebida. En el contexto de la
tesis, el término "catering" puede abordarse desde una perspectiva mas amplia,
incluyendo la planificacién, organizacién y ejecucién de servicios gastronémicos, asi
como la consideracion de factores logisticos, culinarios y de satisfaccion del cliente.
Este concepto implica la atencion a los detalles para garantizar una experiencia
culinaria exitosa y adaptada a las necesidades y expectativas del cliente o del

evento en cuestion (Motto Lopez & Fernandez, 2016).

1.1.Clasificacién de los servicios de catering

Los servicios de catering suelen adaptarse a las necesidades especificas de cada

cliente y evento, en base a lo cual se presenta una clasificacion breve:



Tabla 1 Tipos de catering segun los eventos

) ) Se enfoca en eventos de negocios como reuniones,
Catering Corporativo ) )
conferencias y lanzamientos de productos.

) ) Dirigido a eventos sociales como bodas, cumpleafios, bautizos
Catering Social ) N
y otras celebraciones familiares.

Disefiado para eventos mas formales y grandes, como cenas
Catering de banquetes de gala, premiaciones y eventos corporativos de gran

envergadura

) Ofrece una variedad de opciones de alimentos dispuestos en
Catering de Buffet o ) o
mesas para que los invitados se sirvan a si mismos.

) o Implica la preparacion de un menu especifico y predefinido para
Catering de menu fijo o
los invitados.

] ] . Se adapta a un tema especifico, ya sea cultural, estacional o
Catering de comida temética . )
relacionado con el tipo de evento.

Catering de desayuno o Se centra en proporcionar comidas para eventos empresariales

almuerzo empresarial durante las horas del dia.

] ) Ofrece platos gourmet vy servicios mas sofisticados,
Catering de alta cocina ] ]
generalmente asociados con eventos de lujo.

] ) o Ideal para eventos informales, proporciona opciones mas
Catering de comida rapida o o ]
rapidas y faciles de consumir.

Catering de servicio Incluye la gestidon de todos los aspectos del evento, desde la

completo comida hasta la decoracion y el servicio.

] ] Ofrece una variedad de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas,
Catering de barralibre ) ] ]
junto con opciones de comida.

Catering de servicio a La comida se prepara en un lugar central y se entrega

domicilio directamente al lugar del evento.

Elaborado por: Mercedes Masabanda

Fuente: Registros Quinta San Vicente, 2023

Para adaptarse a las necesidades de los clientes dividen la organizacion de trabajo
en funcién de la disponibilidad de un entorno controlado o evento, un grupo
constantes, ocasionales o de clientela diversa. Segun estos criterios se dividen en

catering de cautivo y catering social comercial.



Catering cautivo

El catering cautivo se refiere a servicios de alimentacion que se proporcionan en
instalaciones especificas y controladas, como en empresas, instituciones o lugares
donde el acceso esta restringido. El catering cautivo se divide en dos grupos (tabla
2):

Tabla 2 Tipos de Catering cautivo

Tipo Cliente Oferta gastrondmica

Para instituciones: colegios, | Menu del dia

residencias, centros penitenciarios, | Transporte en frio regenerado en el

] centros militares, hospitales. destino o a temperatura de consumo
Catering ) )

_ inmediato.
Cautivo : : : ____ :

i De avituallamiento: brigadas de | Comida basica en grandes cantidades y
social

trabajadores o colectivos diversos. transporte isotérmico.

Explotacion y gestion: hospitales, | La empresa de catering gestiona las

colegios, empresas. cocinas y comedores de los clientes.

Para medios de transporte: aviones, | Oferta de carta reducida.
autobuses, barcos, trenes, zonas | Refrigeracién en destino en

portuarias. contenedores isotérmicos individuales.

Catering Ment del dia a particulares: | Segun demanda, consumo inmediato o
Cautivo personas que no cocinan, viven solas, | en estuches isotérmicos.
comercial | estudiantes

De platos y menus envasados: | MenUs completos en envases

trabajadores en exterior, asistentes a | desechables.

festivales, excursionistas.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
Fuente: (Motto Lopez & Fernandez, 2016)

Los tipos de catering cautivo se caracterizan por la preparacion de grandes
cantidades de comida de un menu establecido cuya elaboracion puede o no
coincidir con la prestacion del servicio, el cual, se entrega en el horario pactado y
limitado a la actividad. Ademas, se controlan los precios y se usa tecnologia para

bajar el costo de procesos y aumentar la conservacion de los productos. Se controla



con minuciosidad la calidad e higiene de los alimentos, asi como, su transporte

entrega en contenedores y medios de transporte adecuados (Pérez Castro, 2016).

Catering social comercial o catering “party”

El catering social comercial o catering party, se centra en eventos sociales y
celebraciones. Prestan sus servicios en el lugar designado por el cliente para
atender a los invitados por lo que un servicio integral de lujo que incluye el mend,
bebidas, montaje, megafonia, personal de servicio, decoraciones y seguridad. Este
tipo de servicios son contratados para fiestas privadas y celebraciones en un
entorno elegante que requiere una planificacion exhaustiva adaptada a las
circunstancias y al evento (Motto Lopez & Fernandez, 2016). Los tipos de catering
social comercial depende de la disposicion de los invitados: de pie o sentados (Tabla
3):



Tabla 3 Tipos de catering social comercial

Tipos Cliente Oferta gastrondémica
Se refiere a las pausas | Bebidas calientes, jugos,
Coffee break | durante las reuniones de | aguas, bocaditos de dulce o de
trabajo o congresos. sal, sdnduches, etc.
Asistentes a un acto social de | Vino, refrescos, agua,
. corta duracién, ligero vy | bocaditos de dulce y sal (8-12
Servicio de ) .
) Cocktail elegante, como: rueda de | por persona), no requiere
pie . . .
prensa, inauguraciones, | cubiertos
actos académicos.
Congresos, fiestas, boda. | Bebidas, vinos, agua, canapés,
Banquete ) ) ) )
) Con asistentes diferentes | saladitos en mayor variedad y
cocktail _
culturas. cantidad.
) Comida diaria para asistentes | Comida casera/tradicional de la
Comidade ] .
) a congresos, convenciones, | region con camareros o self-
trabajo ) )
reuniones service.
Invitados a ceremonias, | Menu completo de alta cocina,
Banquete fiestas privadas (bodas, | bebidas y postres de
bautizos), cenas de gala restaurante.
o Banquete Invitados al aire libre en una | Platos de campo, parrillada.
Servicio .
campero reunion informal.
sentados i i _
Invitados a reuniones | Similar al banquete, pero en
Banquete ] . ]
buffet formales de diferentes | bufé con variedad de platos y
uffe
culturas y paises. presentaciones atractivas.
B h Invitados, clientes directos, | Productos del desayuno, del
runc
celebraciones familiares. almuerzo y bebidas variadas.
Invitados particulares, | Sanduches, canapés, postres,
Drunch ) ] ]
amigos. bebidas, vinos y cocteles.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
Fuente: (Motto Lopez & Fernandez, 2016)

A continuacién, se presentan las diferencias entre las dos empresas de catering

segun su organizacion de trabajo (Tabla 4):
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Tabla 4 Diferencias entre el catering cautivo y el catering social comercial

Catering Cautivo

Catering Social Comercial

Ambiente controlado: entorno donde el
acceso esta limitado a un grupo especifico de

personas

Ocasiones sociales: como bodas,

cumpleafios, aniversarios, bautizos y otros

eventos festivos o ceremoniales.

Demanda regular: se planifica de manera
regular y continua para un grupo constante de

personas.

Eventos especificos: puede ser regular o

continuo, esta vinculado a eventos especificos.

Personalizacion: las preferencias y
restricciones dietéticas del grupo cautivo o las

necesidades del cliente.

Clientes variables y variedad de mendus:
varian en cada evento, implica adaptarse a las
preferencias especificas de cada grupo de

cliente.

Contrato a Largo Plazo: se mantiene durante

periodos controlados.

Contratos a Corto Plazo: Son especificos para

cada evento.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
Fuente: (Motto Lopez & Fernandez, 2016)

Tomando en cuenta la amplitud de opciones del catering social comercial es

pertinente clasificarlo segun la ubicacion del evento (tabla 5):

Tabla 5 Clasificacion del catering segun la ubicacion del evento

Catering en locaciones especificas

Se lleva a cabo en:
e Salones de eventos
e Jardines y exteriores

e Playas y destinos especificos

Catering a domicilio

Se lleva a cabo en la residencia del cliente u

otro lugar elegido por este.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
Fuente: (Motto Lopez & Fernandez, 2016)

En esta clasificacién se identifican dos ubicaciones geogréficas, los salones de
eventos generalmente estan ubicados en zonas urbanas con todos los servicios
basicos e instalaciones adecuadas para el aprovisionamiento y montaje del servicio
de catering. Al contrario, los jardines, exteriores, playas y destinos especificos

tienen una alta probabilidad de ser en zonas rurales sin o con limitaciones en los
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servicios basicos e instalaciones, presentan paisajes hermosos que hacen eventos

inolvidables preferidos por los clientes actuales con lo cual crea un nuevo mercado.
1.2.0rganizacion de las empresas de catering

Estas empresas estableceran su organizacién interna segun el tipo de servicio de
catering que estén dispuestas y en condiciones de prestar. El modelo general de
organizacion se presenta en la Figura 1, donde las funciones de cada departamento
son flexibles y estan condicionados al volumen de trabajo (Carrion et al., 2016; Motto
Lépez & Fernandez, 2016).

Gréafico 1 Organizacion interna de una empresa de servicios de catering

Direccién
Administracién

RRHH

Compras ) J

Montaje

Comercial Produccion
. - Logistica
. Cocinas central y satélite
Director S Almacenes
Investigacion y desarrollo -
Vendedores Servicio en sala

| |Pedidos/compras ‘ ‘Limpieza J

Elaborado por: Mercedes Masabanda
Fuente: (Motto Lopez & Fernandez, 2016)

Descripcion de la direccién

El director, gerente general o propietario es el encargado de planificar y dirigir todas
las actividades para el buen funcionamiento de la empresa. Ademas, es el
responsable legal de la empresa (Defence Food Services Team, 2012; Lucumi,

2022). Puede apoyarse de subdepartamentos segun el volumen de trabajo:
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Asistente administrativo: se encarga de la documentacion, facturas, autorizaciones,

permisos, documentos legales.

Asistente de talento humano: Se encarga de la contratacion de personal, despidos,
permisos, seguros de salud, etc.

Asistente de compras: se encarga de los proveedores, aprovisionamiento de
materia prima para los eventos y segun los requerimientos del resto de

departamentos (Carrién et al., 2016).

Descripcion del departamento comercial

Se encarga de las ventas de la empresa, puede estar conformada por director
comercial y vendedores. Sus funciones se enfocan en las proformas para los
clientes, los catalogos de servicios, preferencias de los clientes y la comunicacion

con los mismos (Lucumi, 2022; Scanlon, 2007).

Descripcion del departamento produccion

Se encarga de la parte gastronomica de la empresa, es decir, son los encargados
de producir los platos predisefiados, definir los ingredientes, procesos y cantidades,
asi como, el aseguramiento de la calidad e higiene. Los procesos que incluye la
produccion abarcan la recepcién, almacenaje, limpieza del cuarto frio,

preelaboracion, cocinado, envasado (Motto Lopez & Fernandez, 2016).

1.3.Montaje y aprovisionamiento

El montaje y aprovisionamiento en los servicios de catering se refiere al proceso
integral de planificacion, organizacion y disposicién fisica de todos los elementos
necesarios para la ejecucién exitosa de un evento especifico. Este proceso implica

la creacion de un entorno estéticamente agradable y funcional que cumple con las
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expectativas del cliente y ofrece una experiencia culinaria y visual Unica. El montaje
abarca diversos aspectos, desde la disposicion de las mesas y la presentacion de
la comida hasta la coordinacion del personal de servicio, la gestién logistica y la
atencion a los detalles que contribuyen a la atmésfera global del evento.

En primer lugar, el montaje comprende la planificacién detallada de la disposicion
espacial, considerando la distribucion de mesas, sillas, areas de servicio y
elementos decorativos. La disposicion estratégica tiene en cuenta la naturaleza y el
estilo del evento, asi como las preferencias especificas del cliente. La creacién de
un diseflo cohesivo y armonioso contribuye significativamente a la experiencia

visual y al ambiente general del evento.

En cuanto a la presentacion de la comida, el montaje implica la disposicion artistica
de los platos en las mesas, estaciones de buffet u otros formatos de servicio. Esto
no solo incluye la presentacion estética de los alimentos, sino también la
consideracion de la logistica para garantizar que los platos se sirvan frescos y
atractivos. La presentacion de la comida no solo es un aspecto visual, sino que
también contribuye a la experiencia gustativa y a la impresion general que se deja

en los comensales (Sesmero Carrasco, 2013).

La coordinacion del personal de servicio es otro elemento crucial en el montaje. Esto
implica asignar responsabilidades especificas a los camareros, coordinar el timing
del servicio y asegurar que el personal esté debidamente capacitado para brindar
un servicio impecable. La atencion a detalles como la vestimenta del personal, la

cortesia y la eficiencia en el servicio contribuyen a la experiencia global del cliente.

Ademas, el montaje en los servicios de catering también abarca la gestidn logistica,
gue incluye la coordinacién del transporte de alimentos, equipo y suministros al lugar
del evento. Este proceso implica una planificacion meticulosa para asegurar que
todos los elementos necesarios estén disponibles en el momento adecuado,

independientemente de la ubicacién del evento (Scanlon, 2007).
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En resumen, el montaje en los servicios de catering representa la culminacion de
una serie de procesos y decisiones estratégicas que se centran en la creacion de
un entorno excepcional para eventos, donde la presentacion visual, la experiencia
gustativa y la atencién al detalle convergen para ofrecer una experiencia completa

y memorable para los asistentes.

Al comprender montaje, como la culminacién o resultado fisico de los procesos
administrativos, de aprovisionamiento, productivos y logisticos del resto de
departamentos, se materializa en elementos, partes y aspectos clave que
contribuyen a la planificacion, organizacion y ejecucion exitosa de un evento. Aqui
se desglosan las principales partes del montaje en catering, tomando en cuenta que
en el trasfondo se encuentra el aprovisionamiento de materia prima para llevar a

cabo cada actividad:

Disefo espacial:

e Seleccion del Espacio: Eleccion del lugar del evento, considerando el tipo de
evento, capacidad, ubicacion y requisitos especificos del cliente.

e Distribucion de Mesas y Sillas: Planificacion de la disposicion de mesas y
sillas para maximizar el espacio, facilitar el flujo y garantizar la comodidad de
los invitados.

e Decoracibn y Ambientacion: Seleccion y disposicion de elementos
decorativos, iluminacion y detalles que contribuyan a la atmdsfera deseada

(Sesmero Carrasco, 2013).
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Presentacién de la comida:

Disefio del Menu: Creacion de un menu adaptado a las preferencias y
requisitos del cliente, considerando restricciones dietéticas y tendencias
culinarias.

Disposicion de la Comida: Presentacion estética de platos en mesas,
estaciones de buffet u otros formatos de servicio.

Coordinacion de la Logistica Alimentaria: Planificacion de la logistica para
garantizar que la comida se sirva fresca y en condiciones éptimas(Pérez
Castro, 2016).

Coordinacion del personal de servicio:

Asignacion de Roles: Determinacion de las responsabilidades especificas del
personal de servicio, incluyendo camareros, bartenders y personal de apoyo.
Capacitacion del Personal: Asegurarse de que el personal esté debidamente
capacitado en procedimientos de servicio, etiqueta y manejo de situaciones
especificas.

Vestimenta y Presentacion del Personal: Coordinacion de la vestimenta del
personal para que esté acorde con la teméatica del evento y presente una

imagen profesional (Scanlon, 2007; Sesmero Carrasco, 2013).

Gestion logistica:

Transporte de Equipos y Suministros: Coordinacion del transporte de equipos
de cocina, mobiliario, vajilla y otros suministros al lugar del evento.
Planificacion de Rutas y Horarios: Organizacién de rutas y horarios para
garantizar la puntualidad en la entrega y recogida de suministros.

Control de Inventarios: Supervision de inventarios para asegurar que todos

los elementos necesarios estén disponibles y en cantidades adecuadas.
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Atencién a detalles:

Cuidado de Detalles Estéticos: Atencion a la presentacion visual, desde la
disposicion de las flores hasta la coordinacion de colores y elementos
decorativos.

Personalizacién del Evento: Incorporacion de detalles personalizados segun
las preferencias del cliente, como tematicas especificas o elementos
distintivos.

Revision Final: Inspeccién completa del montaje antes del evento para
asegurar que todos los detalles estén en su lugar (Pérez Castro, 2016;
Scanlon, 2007).

Coordinacion con proveedores externos:

Comunicacion con Proveedores: Coordinaciéon con proveedores externos,
como floristas, empresas de alquiler de mobiliario y servicios de
entretenimiento.

Gestion de Contratos: Revision y gestion de contratos con proveedores
externos para asegurar la ejecucion exitosa de sus servicios.

Cada una de estas partes del montaje en los servicios de catering juega un
papel crucial en la creacion de una experiencia completa y memorable para
los asistentes del evento. La coordinacion eficiente y la atencion meticulosa
a cada detalle son fundamentales para el éxito del montaje en catering
(Scanlon, 2007).

1.4.Catering externo

Los servicios de catering en zonas rurales o catering externo presentan desafios

logisticos y requisitos especificos que exigen la capacidad de movilizarse y

adaptarse a diferentes entornos y demandas.
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Los servicios actuales del catering al aire libre requieren un alto conjunto de
habilidades y oportunidades que abren un nuevo mercado. Bhargava, 2021
considera las siguientes habilidades como esenciales para llevar a cabo el catering

exterior: experiencia, actitud, personalidad, aptitud y creatividad.

El proveedor debe manejar los conocimientos operativos béasicos, aspectos
financieros, aspectos legales, personal operativo y recursos humanos, estrategias
de marketing, comunicacion asertiva con el cliente, asumir riesgos calculados y
deliberados, convertir la vision del cliente en realidad, capacidad de planificacion,

organizacion, ejecucion y control (Bhargava, 2021).

El procesos de aprovisionamiento y montaje del catering al aire libre inicia con la
eleccion de lugar para el evento, se puede tomar en cuenta paisajes naturales,
playas, senderos, etc., previo andlisis de las condiciones ambientales requeridos,
como bien menciona Eriksson et al., 2023 haciendo referencia al incremento de las
preferencias por los entornos naturales alpinos y subarticos de Jamtland, en el norte
de Suecia. Ademas, menciona que dentro de las responsabilidades del proveedor
de catering al aire libre es conocer los aspectos legales del uso de espacios al aire
libre, es decir, evaluar las consideraciones ambientales del uso de estos espacios y
su impacto. Siendo este factor parte del triple impacto junto con las consideraciones
econdmicas y sociales. Uno de los ejemplos, aunque poco estudiados, es la mayor
erosion del suelo, a lo que se recomienda un maximo de 300 participantes por afio,
evitar los periodos de vegetacion sensibles y respetar los periodos sensibles de los

animales silvestres (Eriksson et al., 2023).

Chartered Instituted of Enviromental Health (CIEH) es un organismo encargado de
la capacitacién y educacion de los profesionales de la salud ambiental. Es nombrado
la voz de la salud ambiental con gran influencia en las politicas publicas
relacionadas (Chartered Instituted of Enviromental Health, 2022). Este instituto
expone que la etapa de planificacién inicia con las consideraciones del lugar,

tomando en cuenta el accesos a servicios basicos, accesos/salidas, politicas de
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eliminacion de desechos, geografia y condiciones climaticas, e impacto en el
vecindario. Estos datos permitiran evaluar los riesgos que definiran la dotacion de
personal y recursos como parte de las precauciones en la seguridad alimentaria, las
cuales seran presentadas en una Plan de Gestién del Evento que incluira las
recomendaciones de las autoridades locales (Chartered Instituted of enviromental
Health, 2010).

Una consideracion fundamental de los eventos y catering al aire libre es el
componente meteoroldgico. El Servicio Meteoroldgico Nacional de los Estados
Unidos de América pone a disposicion del publico su asesoria sobre el prondstico
del tiempo y condiciones actuales que seran tomadas en cuenta en la planificacion
del evento al aire libre con el fin de ayudar en la seguridad de sus participantes
(National Oceanic and Atmospheric Administration, 2023; National Weather Service,
2020).

Otro elemento importante en la lista de planificacion es, como bien menciona
Shaytura et al., 2020 la logistica del catering exterior, la cual incluye los elementos
anteriormente mencionados y, principalmente, debe estar preparada para los
requerimientos de la ruta, la preparacion y el transporte de alimentos. Se presentan
algunas recomendaciones en la eleccion del menud, como la capacidad fisica del
lugar de produccion, el tipo de cocina y la destreza del personal, menus de
preparacion facil y que permita antelacion para que los alimentos lleguen a la mesa

en su punto (Alvarez Teran, 2011; Sesmero Carrasco, 2010; Shaytura et al., 2020).

El transporte del catering externo puede llevarse a cabo mediante una cocina movil
para pequefios eventos sociales o mediante un vehiculo de transporte y
almacenamiento de alimentos cocinados (Alvarez Teran, 2011; Wu et al., 2018).
CIEH como parte de su labor educativa, ha creado una guia de orientacion para
definir los estandares aceptables de seguridad alimentaria y requisitos de salud y
seguridad para el catering en eventos al aire libre. El servicio de catering contratado

tiene la responsabilidad legal de garantizar la seguridad alimentaria sobre los
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posibles peligros de contaminacién y los respectivos controles, estrategias de
prevencién y/o eliminacion de riesgos (Chartered Instituted of enviromental Health,
2010).

Por otro lado, el montaje de las estructuras temporales debe ser realizado por
profesionales para asegurar las condiciones adecuadas para la preparacion,
almacenamiento y lavado de los alimentos, piso antideslizante, disefio y
organizacion que permita el flujo de trabajo efectivo, entre otras caracteristicas
como prevencion de entrada de viento y plagas, segun el espacio elegido (Chartered
Instituted of enviromental Health, 2010).

Segun las consideraciones de seguridad antes expuestas, cada ciudad ha
implementado guias y requisitos para autorizar los eventos sociales en ambientes
naturales. Entre ellos Oakville, una ciudad de la provincia de Ontario, Canada, con
grandes atractivos naturales que han sido punto de encuentro para varios eventos
al aire libre. La alcaldia de la ciudad ha desarrollado una guia organizada
alfabéticamente para planificar un evento, con el fin de asegurar el cumplimiento de
politicas, procedimientos y regulaciones locales. Esta guia informa sobre los
procedimientos y permisos requeridos segun la planificacion del evento, entre ellos,
accesibilidad e inclusion, licencia para consumo de alcohol, depésitos de garantias
y dafos, gestion de emergencias, medidas ecoldgicas y gestion de residuos, carpas
y estructuras temporales, mapas del sitio, fauna silvestre (Municipality of Oakuville,
2023).

De igual manera, Kelowna en la pagina de su municipalidad presenta las directrices
y procedimientos para los eventos al aire libre, entre los cuales destacan el uso de
generadores eléctricos, disponibilidad de agua, acceso a bafios portatiles

(Municipality of Kelowna, 2016).
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Tomando en cuenta lo antes expuesto se define un modelo de las etapas y

componentes a tomar en cuenta en la planificacion de los servicios de catering al

exterior:

1. Tipo de evento

2. Seleccién del lugar

a.
b.
c.
d.

e.

Espacio adecuado para las instalaciones
Fuentes de electricidad o alternativas
Control de temperatura

Disponibilidad de agua potable

Manejo de desechos

3. Permisos y regulaciones

4. Planificacion del menu

5. Logistica del catering (transporte)

a.

o o o

e.

Muebles plegables

Cocina movil y equipamiento de cocina
Manteleria y cristaleria

Transporte de alimentos

Suministros de limpieza

Equipo y personal

Instalaciones de cocina

6.
7.
8. Planificacién del espacio
9.

Plan de contingencia por el clima

10. Coordinacién de proveedores

11. Pruebas de menu y revision del sitio

12. Plan de comunicaciéon con los empleados

13. Plan de respaldo
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

En este proceso, se empleardn diversas estrategias y técnicas que permitiran
recopilar, analizar y presentar la informacion de manera sistematica y rigurosa. La
investigacion se centrard en aspectos clave del catering, desde la planificacion y
disefio de menus hasta la logistica operativa y la satisfaccion del cliente. A través
de esta metodologia, se busca proporcionar una vision integral del sector,
identificando tendencias, desafios y oportunidades que contribuiran a mejorar la
calidad y eficiencia de los servicios de catering en el contexto actual. En este parrafo
introductorio, se destaca la importancia de la metodologia como herramienta
fundamental para abordar de manera estructurada los objetivos planteados en la

investigacion sobre catering.

2.1.Tipo de investigacion y enfoque de investigacion

Se plantea un estudio de enfoque cualitativo y tipo exploratorio puesto que los
servicios de catering exterior es un tema poco investigado y cuyo conocimiento es
adquirido de manera empirica. Ademas, es un estudio de tipo descriptivo donde la
informacion sera construida en base a la observacion de las actividades de catering
exterior llevados a cabo por la Quinta San Vicente durante el periodo de noviembre
a diciembre del 2023, se espera observar 3-5 eventos en los jardines del lugar y en
otros lugares al aire libre. En base a esto se describira los tiempos, volumenes y

cantidades que forman parte del montaje y aprovisionamiento de los eventos.

2.2.Grupo de estudio

Se plantea registrar en fichas los hallazgos del proceso de observacién del
aprovisionamiento y montaje de catering exterior llevado a cabo por el personal de
la Quinta San Vicente. Se espera recolectar informacion sobre gastronomia,

transporte de alimentos, organizacién de eventos, equipamiento portatil de cocina,
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soluciones sanitarias, distribuidores de agua potable, soluciones eléctricas moviles,

seguridad en carpas y riesgos ambientales.

Se tomaran en cuenta 3 eventos agendados, los cuales se describen a continuacion:

a. Se documenta el proceso de aprovisionamiento y montaje para un
matrimonio de 190 personas en Bafos, Tungurahua. El evento es armado en
una cancha de futbol sintética que cuenta con todos los servicios basicos
para los servicios de catering. El menu previsto es de tres tiempos, el cual se
prepara en las instalaciones de base de la Quinta San Vicente y se transporta

en cambros y lineas selladas de alimentos.

Se adaptan las areas para el montaje de la cocina y limpieza del material. Se

utilizan calentadores portatiles de alimentos y tableros para servir la comida.

b. Elsegundo evento por documentar es un cumpleafos realizado en un parque
de evento ubicado en el canton Patate, Tungurahua. El evento es armado
con 13 paredes de carpa y sus complementos en cuanto a techo,

decoraciones e iluminacion. Se planea armar 15 mesas para 150 personas.

No cuenta con conexiones de luz y agua cercanas a lugar de montaje, se
planea usar un generador eléctrico, lavadero portatil, tableros montables,
calentadores de cocina. El espacio de cocina es armado en una carpa junto
al area del evento. El menu previsto es de tres tiempos, el cual se prepara en
las instalaciones de base de la Quinta San Vicente y transportadas en
cambros y lineas selladas de alimentos. Ademas, se planea el uso de

sanitarios portatiles por la distancia a los bafios de las instalaciones.

c. Eltercer evento es un matrimonio organizado en un jardin privado del cantén
Bafios, Tungurahua para 109 personas. Se tiene planificado usar 5 carpas y

15 mesas. El &rea de cocina y lavado es armada en una carpa junto al evento.
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El lugar cuenta con todos los servicios basicos accesibles a las carpas. El
menu previsto es de tres tiempos, el cual es preparado en las instalaciones
de base de la Quinta San Vicente y transportadas en cambros y lineas
selladas de alimentos.

2.3.Tipo de recoleccion de la informacion

Para la primera etapa de la investigacion se propone la observacion de los servicios
de catering exterior de la Quinta San Vicente. La informacion sera recolectada en
fichas, analizada y servird de guia para continuar la etapa descriptiva del proceso
de investigacion mediante la revision bibliografica en buscadores cientificos como
Scholar Google, Proquest, guias y lineamientos extranjeros, libros digitales, entre
otros, cuyo texto completo se encuentre disponible en espafiol y en inglés. Los
temas investigados seran definidos en base a los requerimientos de
aprovisionamiento y montaje antes descritos tomando en cuenta alternativas viables

al entorno local.

2.4.Procesamiento y analisis de la informacién

El proceso analitico cualitativo se iniciara con la organizacion de los datos y la
transcripcion de las entrevistas. La unidad de analisis sera la caracterizacion de las
actividades observadas en cada area. Ademas, conforme avanzan los eventos, se
espera generar nuevas unidades de analisis que permitan establecer

recomendaciones claras y concisas.

Se continuard con la identificacion de patrones o ideas clave para su clasificacion,
seguido de un analisis profundo para enriquecer los hallazgos. Finalmente, se
interpretard y contextualizara los resultados para la creacién una guia o plan de

catering exterior.
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Se presenta a continuacion la informacion recolectada de la observacion de los

eventos al exterior llevados a cabo por la Quinta San Vicente:

Tabla 6 Ficha de observaciéon N°1

Ficha de observaciéon N°1

) Hora de Hora de
Fecha: 22 abril 2023 | 17:00 L 00:00
inicio: terminacion:
Observador Mercedes Masabanda

Tipo de evento

Matrimonio

Pax

190 personas

Lugar

Bafios de Agua Santa, cancha de futbol sintética.

Tipo de catering

Social Comercial

Electricidad Disponible en el lugar.
o . Agua potable Disponible solo para sanitarios.
Servicios basicos __ i i
. . Sanitarios Disponibles en el lugar.
disponibles :
Recolectados en fundas de basura al final del
Desechos
evento.
MENU

Tipo de menu

Banquete de 3 tiempos

Entrada: coctél de camarones.

Plato fuerte: lomo de cerdo en salsa de tamarindo y pifia, tubo de

pollo en salsa pimienta, papa rosty, arroz al perejil, ensalada delicia.

Postre: cheesecake de mora

Transporte de

alimentos

Cambro #2

Lineas selladas con papel film #8

Transportados 3 horas antes del evento.

Area de cocina

10 tableros y 3 calentadores de comida portatiles un dia antes del

MONTAJE | APROVISIONAMEINTO

evento.
Menu Tipo transversal
Cocina En los camerinos de la cancha, montaje tipo escuela.
LUGAR
e - 12 carpas estilo indd; 13 paredes mas
0O = © . . . . .
e, s £ decoraciones de cortinas; 12 iluminaciones de
> W L = Carpas
o = B 2 i
T S \% = carpas transportados en dos camiones y una
o < o © .
< Z i camioneta.
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Mesas y sillas

21 mesas de cristal; 190 sillas tifanny

Cocinay
equipamiento

10 tableros

Calentador de alimentos portatil.

Servilletas y 190 servilletas;190 platos base, 190 copas de
cristaleria brindis, 190 copas de agua
Limpieza 'y )
) Lavado de material a una cuadra de la cancha
manejo de ) ) ] o
(instalaciones del complejo) con fregadero movil.
desechos

MONTAJE

Planificacién de espacio

Acordado con los clientes un mes antes del evento (imagen).

r essees

l0|-'|

Mesa de bocaditos

Mesa principal

Pista de baile

Mesa para invitados para 10 personas

Tarima

Personal

Carpas: 5 personas

Saloneria:8 personas

Cocina: 6 personas

Transportados en una buseta.

Otros

Evidencia fotografica llustracién 1, 2.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Registro Fotogréfico 1 Evento, 22 abril, 2023

Tomada por: Mercedes Masabanda
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Registro Fotogréfico 2 Evento, 22 abril, 2023

Tomada por: Mercedes Masabanda



Tabla 7 Ficha de observaciéon N°2

28

Ficha de observacion

26 nov o Hora de
Fecha: Hora de inicio: | 9:00 o 17:00
2022 terminacion:
Observador Mercedes Masabanda

Tipo de evento

Cumpleafios

Pax

150 personas

Lugar

Patate Garden, parque con areas verdes

Tipo de catering

Social comercial

o Conexiones lejanas al evento, se utilizé un
Electricidad i
generador de energia.
o . Conexiones lejanas al evento, 50 metros, se utilizo
Servicios basicos Agua potable ]
. . transporte interno.
disponibles __ _ __ _
Sanitarios Baterias sanitarias portatiles.
Recolectados en fundas de basura al final del
Desechos
evento.
MENU
Banquete de 3 tiempos
; Entrada: creppe de lomo de res.
Tipo de ]
e} 5 Plato fuerte: lomo de cerdo en salsa de ciruela, tubo de pollo en salsa
= menu
E blanca, papa gratinada, arroz salvaje, verduras envueltas en tocino
<§E Postre: cheesecake de mora
pd
% Cambro #2
= Transporte . )
5 ; Lineas selladas con papel film #8
¥ de alimentos
o Transportados 3 horas antes del evento.
<
Menu Tipo transversal
w
< En una carpa (6x9 mt) se montaron 8 tableros y 3 calentadores de
= Cocina i . i
e} comida portatiles un dia antes del evento.
=

LUGAR

Logistica de catering

APROVISIONAMIE

NTO

1 truss 12x30 13 paredes mas decoraciones de
Carpas cortinas; 3 iluminaciones de carpas

Se transport6 en dos camiones.

Mesas vy sillas 15 mesas de cristal; 150 sillas tifanny

Cocinay 8 tableros para armar el area de montaje de platos

equipamiento Calentador de alimentos portatil.
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Servilletas y 150 servilletas;150platos base 150copas de
cristaleria brindis150 copas de agua
Limpieza 'y .
) Lavado de vajilla a una 50 mt (a lado de la
manejo de » i )
recepcion), se transportd en camioneta.
desechos

Esto se realiza un mes antes para planificacion de espacios de armaje

de recepcidn, cocina, area de lavado etc.

ENTRADA

g ® @
@
(oL
(%]
4 o | @ @
©
=
S ® ©
L o
=) ©
< Q
= 5=
5 g J
< .
g o Mesa de bocaditos
. Pista de baila
. Mesa para invitados para 10 personas
Carpas: 5 personas
g Saloneria:6 personas
n .
5 Cocina: 5 personas
o
Transportados en una buseta.
Otros llustracién 2

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Tomada por: Mercedes Masabanda

30



Registro Fotogréfico 4 Evento, 26 noviembre, 2023

m——
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Tabla 8 Ficha de observaciéon N°3

Ficha de observaciéon N°3

20 agos Hora de Hora de
Fecha: o 17:00 o 01:00
2022 inicio: terminacion:
Observador Mercedes Masabanda

Tipo de evento

Matrimonio

Pax

107 personas

Lugar

Bafios, jardin privado

Tipo de catering

Social comercial

Electricidad Disponible en el lugar.
o . Agua potable Disponible mediante manguera.
Servicios basicos _ i i
. . Sanitarios Disponibles en el lugar.
disponibles :
Recolectados en fundas de basura al final del
Desechos
evento.
MENU
Banquete de 3 tiempos
; Entrada: ceviche de camardn y pescado
Tipo de »
®) 5 Plato fuerte: lomo de res en champifiones, tubo de pollo en salsa
E menu
E mandarina, papa croqueta, arroz turco, verduras envueltas en tocino
<§( Postre: mousse de maracuya
pd
o) Cambro #2
@ Transporte ) _
5 ; Lineas selladas con papel film #8
& de alimentos
o Transportados 3 horas antes del evento.
<
Men Tipo transversal
5
|<£ St En una carpa (6x9 mt) se montaron 7 tableros y 3 calentadores de
= ocina ) . i y
@) comida portatiles un dia antes del evento (llustracién 3)
=
LUGAR
E > 5 Carpas estilo indu 6 paredes, decoraciones de
S E Carpas cortinas; 5 iluminaciones de carpas
<Z‘: S Se transport6 en dos camiones
O o 3 : , —
n F = Mesas y sillas 15 mesas de cristal; 150 sillas tifanny
> Qo
8 \% Cocinay 7 tableros para armar el area de montaje de platos,
% 3 equipamiento 3 calentadores de comida portétiles.
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Servilletas y 107 servilletas;107 platos base, 107 copas de
cristaleria brindis, 107 copas de agua

Limpieza y

manejo de Lavado de vajilla cerca al evento.

desechos

Esto se realiza un mes antes para planificacion de espacios de armaje

de recepcion, cocina, area de lavado, etc.

r

2 ® o o
<
2 e o ©
w COCINA
® @ o ¢
©
s ® o ©
- :
< L
=< = r
Z 3 Mesa de bocaditos
Q o
) |
Pista de baila
. Mesa para invitados para 10 personas
Carpas: 4 personas
g Saloneria:5 personas
n .
5 Cocina: 5 personas
o
Transportados en una buseta.
Otros -

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Tomada por: Mercedes Masabanda
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CAPITULO Illl. PROPUESTA

3.1.Analisis situacional

Andlisis externo

La pandemia por COVID-19 afecté a muchos sectores industriales, entre ellos, los
servicios de catering, donde, el riesgo de contagio, la mortalidad y morbilidad
condujeron al aislamiento y distanciamiento inmediato de toda la poblacion.
Actualmente, se han levantado las restricciones publicas impulsando la reactivacion

de la industria de catering bajo las tendencias del consumidor actual.

Las tendencias son difundidas por las redes sociales en cuestion de segundos a la
poblacion mundial. Las preferencias actuales, en cuestion de eventos esta
direccionado al estilo eco amigable, con plantas naturales, decoraciones vintage y
ambientes acogedores como los jardines y espacios al aire libre. Esto abre una
nueva oportunidad de mercado a la industria de catering y eventos, quienes deben
asegurar el éxito y calidad de los eventos en areas al exterior que presentan nuevos

retos.

Los eventos al exterior se han visto limitados por la temperatura y las lluvias
impredecibles. Muchas empresas mantienen el modelo clasico del salén de
recepciones, elegante y con todas las adecuaciones para llevar a cabo un evento,
no obstante, las nuevas tendencias han redireccionado su atencion a las quintas

con amplios espacios verdes y paisajes naturales.

El aprovisionamiento y montaje de los eventos al exterior implican procesos
adicionales de logistica, transporte y adecuaciones de espacio enfocadas en la
calidad de los servicios y la prevision de inconvenientes para asegurar la

experiencia y satisfaccion de los clientes.
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No existen estadisticas sobre los eventos anuales en la ciudad, no obstante, la
busqueda en medios digitales muestra un total de 7 quintas, de las cuales, 4 ofrecen

la organizacion de eventos al exterior en sus instalaciones o en un lugar diferente.

Tabla 9 Andlisis de los servicios de catering de la Quinta San Vicente segln las 5 fuerzas de Porter.

Fuerza N°1
Poder de Negociacién de los
Clientes

Se toma en cuenta que el volumen de clientes tiene
una media de 1 a 2 por semana de manera continua
durante el afio y que incrementa un 50% en

Poder de Negociacién de los
Proveedores

Media diciembre. Por tanto, el poder de negociacion
depende de la época del afio, siempre alta el
diciembre y fluctia entre media y baja desde enero a
noviembre.

Fuerza N°2 Los proveedores actuales tienen afios de experiencia

y la calidad de sus productos es indiscutible. Existe un
vinculo comercial fuerte y estan abiertos a

Amenaza de Productos Sustitutos
Bajo

Alto recomendaciones y sugerencias.

Fuerza N°3 Al ser un nuevo mercado, la competencia es limitada.

Amenaza de Nuevos Proveedores | En Ambato se encuentran 4 quintas ofrecen el

Entrantes servicio de catering al exterior e instalaciones al aire

Media libre. Sin embargo, la trayectoria de Quinta San
Vicente permite ofrecer un precio estandar que
incluye los servicios necesarios para el
aprovisionamiento al exterior. Desconocemos la
capacidad de adecuacién al exterior de la
competencia.

Fuerza N°4 Al ser una tendencia nueva en nuestro medio, no se

prevé un cambio en los préximos 3 afios, por tanto, se
espera alcanzar altos estandares de calidad en el
servicio para innovar Yy proponer alternativas
llamativas.

Fuerza N°5
Rivalidad entre los Competidores
Bajo

La cantidad de proveedores es limitada y no supone
rivalidad entre ellos. El nimero de proveedores
satisface igualitariamente los requerimientos de la
ciudad.

Elaborado por: Mercedes Masabanda

Andlisis interno

La Quinta San Vicente muestra ser una de las principales empresas de catering y

eventos que ofrece sus servicios en espacios abiertos.




3.2.Necesidades y oportunidades

Tabla 10 Necesidades y oportunidades

37

Internos

Externos

Fortalezas

1. Instalaciones propias con espacios

verdes y plantas naturales.

Carpas, mesas y vidrieria elegante.

3. Calefactores y proteccion contra la

lluvia y el viento.

4. Implementos y procedimientos para

catering al exterior y transporte de

alimentos.

Menu variado y delicioso.
Personal agil y capacitado.
Proveedores  confiables vy

experiencia.

Debilidades

1. No cuenta con manejo de
sociales.

2. Recursos disponibles para un solo

evento al dia.

3. Escasos planificadores de boda en la

ciudad.

Falta de personal administrativo.

Limitacion de los servicios de catering

a eventos sociales.

Oportunidades

1. Desarrollar la visita virtual de sus
instalaciones  para los clientes
interesados.

2. Asociarse con planificadores de bodas
para ofrecer una amplia cartera de
servicios.

3. Expandir las decoraciones vintage o
con plantas en las paredes de las
carpas.

4. Ofrecer el techo de enredaderas para
las carpas.

5. Ofrecer paquetes de decoraciones
tematicos.

6. Ofrecer degustaciones de banquetes
para clientes especiales.

7. Desarrollar un sitio web y redes sociales
para compartir los detalles decorativos
de cada evento.

Amenazas

1. Falla de equipos dispuestos para los
eventos al exterior.

2. Dafo mecéanico del transporte para
eventos al exterior.

3. Proveedores externos de decoraciones
florales, bocaditos, musica.

4. Ventajas de la competencia en el
manejo de redes sociales.

5. Acumulacion de responsabilidades

técnicas y administrativas a los duefios
del lugar.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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3.3.Diseno del proyecto

Metas del plan

Establecer procedimientos y recursos generales en un plan para el

aprovisionamiento y montaje de los servicios de catering al exterior.

- Organizar departamentos y puestos de trabajo requeridos para la
organizacion de eventos al exterior.

- Definir funciones claras y concretas para cada puesto de trabajo en la
organizacion de eventos al exterior.

- Establecer procedimientos de aprovisionamiento y montaje del servicio de

catering para un evento al exterior.

Organigrama de departamentos de trabajo

Gréfico 2 Organigrama de los departamentos de trabajo para catering al exterior

Gerencia

Aprovisiona | |Producciény Logisticay Personal de Recoleccién
miento cocina transporte servicio y limpieza

‘ Montaje ‘

Elaborado por: Mercedes Masabanda



Descripcion de funciones

Grafico 3 Funciones de Gerencia

Desarrollar estrategias para el crecimientosy mejoramiento
de la calidad de los servicios de catering.

Contratar, capacitar y supervisar al personal para asegurar el
éxito de los eventos.

Supervisar el presupuesto, controlar los costos y realizar
analisis financiero para tomar decisiones informadas sobre
inversiones y rentabilidad.

Coordinar y supervisar la ejecucion de eventos de catering
segun las necesidades y expectativas del cliente

Garantizar la calidad de los alimentos y servicios
proporcionados, supervisando los estandares de higiene,
presentaciény servicio.

Asegurarse de que la empresa cumpla con todas las
regulaciones y normativas pertinentes, incluyendo las
relacionadas con la seguridad alimentariay las licencias
comerciales

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Gréfico 4 Funciones del departamento de aprovisionamiento

Elaborado por: Mercedes Masabanda

Identificary seleccionar proveedores de alimentos, bebidas,
utensilios y otros suministros necesarios para la operacién de
catering.

Negociar términos y condiciones para obtener los mejores
precios y condiciones.

Establecer contratos con proveedores para garantizar un
suministro constante de productos de calidad.

Supervisar y mantener un inventario adecuado de productos y
suministros para satisfacer la demanda de los eventos de
catering.

Asegurar que los productos y materias primas cumplan con los
estandares establecidos y con las normativas de seguridad
alimentaria.

Coordinar la recepciény distribucidn de productos y
suministros a los lugares de los eventos.

Controlar y optimizar los costos asociados con la adquisicion
de productos y servicios.

Mantenerse informado sobre las tendencias del mercadoy las
novedades en productos y servicios relacionados con catering.

Asegurarse el cumplimiento de las normativasy regulaciones
locales relacionadas con la seguridad alimentariay la calidad
de los productos.

40



Gréfico 5 Funciones del departamento de produccion y cocina

Desarrollo de menus innovadores y personalizados que se
ajusten a las necesidades y preferencias de los clientes.

Establecer un plan de produccién segun la cantidad de
comensales, las restricciones dietéticas y las particularidades
de cada evento.

Supervisar la calidad de los ingredientes y productos utilizados
en la preparacién de alimentos.

Implementar procedimientos y estandares de calidad para
garantizar la seguridad alimentariay la satisfaccion del cliente.

Dirigir las operaciones de cocina, asegurandose de que los
alimentos se preparen de acuerdo con las recetas y los
estandares de la empresa.

Coordinar el trabajo del personal de cocina para mantener la
eficienciay la consistencia en la preparacién de alimentos.

Contratar, entrenary supervisar al personal de cocina,
incluyendo chefs, cocineros y ayudantes de cocina.

Coordinar con el equipo de logistica para asegurar una entrega
eficiente en los lugares de los eventos.

Asegurar el cumplimiento de las normativasy regulaciones de
salud y seguridad alimentaria establecidas por las autoridades
locales.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Gréfico 6 Funciones del departamento de logistica y transporte

Determinar las rutas mas eficientes para la entrega de
productos y servicios, teniendo en cuenta la ubicacion de los
eventos, el trafico y horarios de entrega.

Gestionar los vehiculos de la empresay asegurar su buen
funcionamiento, capacidad y equipamiento adecuados para
el transporte seguro de alimentos y suministros.

Supervisar los niveles de inventario del transporte de
productos y suministros para garantizar las condiciones
Optimasy los estandares de calidad.

Garantizar la seguridad y la integridad de los alimentos
durante el transporte, cumpliendo con las normativas y
regulaciones de seguridad alimentaria.

Asegurar la disponibilidad de vehiculos adicionales o
servicios de entrega especializados.

Garantizar la cadena de frio en el transporte de alimentos
para mantener la seguridad y la calidad alimentaria.

Desarrollar planes de contingencia para abordar posibles
contratiempos durante el transporte, como problemas
mecanicos, trafico o cambios de ultima hora en los eventos.

Elaborado por: Mercedes Masabanda



Grafico 7 Funciones del departamento de montaje

Disenar y planificar la disposicion de las areas del evento.

Planificary coordinar las dreas de produccidn, cocina, logistica y
transporte.

Coordinar la colocacion de mesas, sillas, manteles, vajilla,
utensilios y elementos decorativos de acuerdo con el disefio
previamente acordado.

Trabajar en conjunto con el personal de servicio para garantizar
una ejecucion del evento acorde a la planificacion.

Coordinar la instalacion y operacion de equipos técnicos y de
produccién para asegurar la disponibilidad de servicios basicos y
las condiciones adecuadas para llevar a cabo los servicios de
catering.

Supervisar el desmontaje y empaquetado de todos los elementos
utilizados durante el evento de manera ordenada y eficiente.

Coordinar la disposicion adecuada de los residuos generados
durante el evento, asegurandose de cumplir con las regulaciones
locales y mantener el lugar limpio.

Vigilar el buen estado y transporte de los equipos técnicos y de
produccion al finalizar el evento.

Recopilar retroalimentaciény realizar una evaluacion post-
evento para identificar dreas de mejoray ajustar los
procedimientos seglin sea necesario.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Gréfico 8 Funciones del personal de servicio de catering

Recepcidn de invitados

Presentar y servir alimentos de acuerdo con las normasy
expectativas de la empresa.

Atender a las necesidades dietéticas y restricciones alimenticias
de los invitados.

Coordinar con el personal de cocina para garantizar la
sincronizacién en la entrega de platos.

Preparary servir bebidas de manera adecuada, incluyendo
cocteles si es necesario.

Configurar y mantener las mesas de acuerdo con el disefio
planificado para el evento.

Reponer utensilios, servilletas y otros elementos necesarios en
las mesas.

Retirar platos y utensilios usados de manera discreta y eficiente.

Resolver problemas y manejar situaciones dificiles o quejas de
manera profesional y discreta.

Desmontar las mesas y limpiar el lugar después del evento.

Recoger platos sucios, vasos y otros utensilios, asegurandose de
dejar el espacio en buenas condiciones.

Estar disponible para responder preguntas y atender las
necesidades de los invitados.

Proporcionar un servicio atento y personalizado para garantizar
la satisfaccion del cliente.

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Fases de la planificacion de eventos al exterior

Tabla 11 Estructura de la planificacion de eventos, Quinta San Vicente.

Planificacién del evento segun los requerimientos y presupuesto del cliente

! - Acordar fecha, hora, lugar, nimero de invitados.
Elaborar orden de requerimientos segun departamento de trabajo.
- Enumerar la cantidad de ingredientes, materiales, insumos y otros materiales
2 necesarios para el evento.
- Contratar a proveedores.
3 Disefiar la disposicion de areas en el lugar del evento.
Adecuar el lugar para las necesidades de produccion del servicio de catering.
4 - Servicios basicos, sanitarios, manejo de desechos, plan de contingencia,
prevision del clima y otros eventos.
Coordinar la decoracion y montaje.
5 - Organizar la decoracion, adornos, flores, etc.
- Supervision de montaje de equipos, sillas y mesas.
6 Revisar la seguridad y plan de emergencia.
Establecer un cronograma para el evento.
! - Coordinar con maestro de ceremonias y personal de servicio.
8 Planificacién de menda, transporte de alimentos y area de produccion.

Elaborado por: Mercedes Masabanda



46

3.4.Implementacién del manual

Bajo el establecimiento de la organizacion interna, analisis FODA vy las fases de la planificacién de eventos acorde a la
informacién recolectada de los servicios de catering de la Quinta San Vicente, se plantea el siguiente manual con los pasos
y consideraciones del aprovisionamiento y montajes para eventos al exterior (Tabla 11):

Tabla 12 Manual de aprovisionamiento y montaje para eventos al exterior
MANUAL DE APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA EVENTOS AL EXTERIOR

Tipo de evento Boda
Menu tipo banquete de tres tiempos
Meni Entrada: coctel de camarones.
Plato fuerte: cerdo en salsa de tamarindo, tubo de pollo en salsa blanca, papas rosty, arroz tricolor.
Postre: mouse de maracuya.
Invitados 100
Lugar Jardin particular en Patate
Aprovisionamiento
Menu Bocaditos Cocteleria Vajillay cristaleria Flores y transporte
Ingredientes:
Entrada:
4 lechugas grandes 50 empanadas de pollo #3 mesas cocteleras 13 arreglos florales.
4 envases grandes de choclo #6 sillas cocteleras
50 brochetas de - 1 caballete.
dulce. 3 botellas de mojito San
. quesos ; 1 cartel con el nombre
1 litro de guacamole Miguel :
50 volovanes de pollo . de los novios.
400 camarones grandes : 1 botella de 3 litros de
50 bolitas de coco ; 9 pedestales.
2 contenedores de salsa gold gaseosa Sprite Platos entrada #100
. 50 brochetas de frutas ; 2 floreros
5 platanos verdes grandes 50 cupcakes 1 atado de hierba buena Platos grandes #100
Plato fuerte: P 3 botellas de daiquiri San Copas #100 . .
. #2 mesas ; Camiones cubiertos #2
30 libras de lomo de cerdo Miguel Copas #100 L
#5 fuentes doradas Camion de transporte
25 pechugas de pollo . 1 frasco grande de cerezas ;
. #2 arreglos florales: . de alimentos #1
100 papas medianas " en almibar
) Pastel tematico de 3 . Cambros #2
6 libras de arroz 1 botella de 3 litros de

Lineas selladas #2
Buseta #1

pisos para 120

10 zanahorias grandes
personas.

100 vainitas
100 espéarragos
25 hojuelas de tocino

gaseosa Fiora
2 fundas de hielo
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5 pulpas de tamarindo

6 litros de bechamel

5 pimientos verdes

5 pimientos amarillos

5 pimientos rojos

Postre:

7 litros de crema de leche
10 maracuyas

4 libras de azucar

Personal de catering:
Personal de seguridad #1
Meseros #4

Barman #1

Maestro de ceremonias #1

Personal de cocina #5
Sonido #1
Fotografia #1

MONTAJE

Mesas y sillas

Decoraciones

Carpas

Adecuaciones de agua
y luz eléctrica.

Area de cocina

Sillas #100
Mesas #13

Sillas #100
Individuales #100

2 carpas con 5 mesas de
1,25x1,25 metros cada una.
1 carpa para la pista de baile
de 8x5 metros y mesa de
bocaditos.

1 carpa para el area de
cocina de 8x5mt

Sistema de canaletas y
depdsito de agua de lluvia
con tanques de recoleccion
#4

Calefactores de ambientes
#2

Viseras/techos para pasillos
de movilizacién entre carpas
#2

Reservorio portétil de
agua #2

Generador eléctrico #2
Sanitarios portétiles #3
Lavabo portatil #2

Tableros #8
Calentador portatil #2
Tachos #3

Fundas de basura #5
Lavabo portatil #1

Elaborado por: Mercedes Masabanda
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Determinacion de impactos

En este caso, se espera contribuir al desarrollo del catering al exterior como una
alternativa innovadora, acorde a las tendencias actuales. Las redes sociales han
permitido transmitir nuevas formas de catering basandose en estilos naturales con

la naturaleza y los paisajes como protagonistas.

Tungurahua, provincia iconica de la sierra ecuatoriana, se caracteriza por la
variedad de paisajes y areas naturales que encajan con las nuevas tendencias de
eventos. Sin embargo, la falta de servicios basicos, acceso limitado, dificultades del
transporte y condiciones climaticas fueron obstaculos para el montaje de
celebraciones. Hoy en dia, se han superado con éxito cada dificultad en el catering
al exterior; es asi como, esta tesis presenta una serie de recomendaciones para

cada fase de la aprovisionamiento y montaje de eventos al exterior.

Varias recomendaciones presentadas han sido puestas en practica de manera
empirica en los eventos realizados por la Quinta San Vicente, fuente de nuestra
investigacion. Sin embargo, se propone otras alternativas extraidas de la
experiencia del autor y que no han sido aplicadas por terceros, por cuanto, no forma

parte del objetivo de este proyecto.

La valoracion objetiva de este proyecto se realiz6 mediante una encuesta a 3
expertos del area. Las preguntas fueron propuestas en 5 ejes: pertinencia, eficacia,

eficiencia, propésito y sostenibilidad (llustracion 1).



llustracién 1 Encuesta para valorar el impacto del manual propuesto.

Valore las siguientes caracteristicas, donde, 1 corresponde al impacto y/o
probabilidad nulo y 5 al maximo impacto y/o probabilidad de implementacion.

1. ¢El plan de

montaje es de
facil compresién D l:l l:l l:l D

?

2. iEl plan le

permite
estandarizar D D D D D

requerimientos?

3. iLe parece que
el volumen

especificado son
los necesarios D l:l l:l l:l D

para el nimero de
personas?

4. ;Son viables
las
recomendaciones

del presente D |:| D D D

manual en la
industria del
catering local?

Elaborado por: Mercedes Masabanda

*

49



50

CONCLUSIONES

La informacion recolectada de los eventos al exterior se evidencia que los
servicios de catering requieren equipos portatiles de cocina y sistemas que
provean los servicios basicos en espacios verdes abiertos. El uso de estos
equipos facilita el montaje y aprovisionamiento de eventos en areas verdes,
no obstante, el personal debe tener pleno conocimiento de los materiales y
formas de instalacion de cada area.

Se estableci6 una estructura clara y eficiente, identificando los
departamentos y puestos de trabajo esenciales para la ejecucion exitosa de
eventos al exterior. Se considera la colaboracion interdepartamental para
llevar a cabo los procedimientos de cada parte del montaje y

aprovisionamiento que llevan al éxito de los eventos al exterior.

El plan propuesto divide el proceso de planificacién en “aprovisionamiento” y
“‘montaje” para una boda para 100 personas celebrada en un jardin particular.
Se describen los requerimientos en la etapa de aprovisionamiento, tomando
en consideracion el menu, bocaditos, cocteleria, vajilla y cocteleria, flores y
transporte. En la etapa de montaje se describen las carpas, mesas, sillas,

decoraciones, adecuaciones de la luz eléctrica y agua, y el area de cocina.

Se ha desarrollado un manual guia para la industria del catering en el
contexto local y con los recursos disponibles, con el fin de asegurar la calidad

e innovar el mercado bajo las exigencias del mercado actual.
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RECOMENDACIONES

El catering, al igual que el resto de las industrias, debe estar abierto a los
cambios del mercado. Las tendencias se enriqguecen y transforman
rapidamente, por lo cual, las empresas que quieren mantenerse en auge

deben implementar estrategias de innovacién en la industria del catering.

Las opciones amigables con el ambiente estan tomando fuerza en todo el
mercado, por tanto, asegurar a los clientes el cuidado del ambiente durante
los eventos en areas verdes, el control del impacto ambiental y el manejo de

recursos y desechos compone una ventaja frente a la competencia local.

Es imprescindible, la capacitacion continua para el personal para asegurar la
calidad, eficiencia y eficacia de los procedimientos, asi como, brindar una

respuesta adecuada a los imprevistos de los eventos al exterior.
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ANEXOS
Anexo 1
Ficha de observacion
Fecha: Hora de inicio: Hora_ de S
terminacion:
Observador

Tipo de evento

Pax

Lugar

Tipo de catering

Electricidad
Servicios basicos Agua potable
disponibles Sanitarios
Desechos
Tipo de men(
Transporte de
alimentos
Carpas
Mesas y sillas
Logistica de Cocinay
catering eguipamiento
Servilletas y
cristaleria

Limpieza y manejo
de desechos

Planificacion de
espacio

Montaje de
catering

Personal

Otros




