RAFAEL MARCO CARNICER
‘“Cuando la comida para colectivos

deja de ser un problema’’

En 1980, Rafael Marco Carnicer fundo6 una
empresa destinada al servicio de colectivida-
des. Empezaron dedicdndose, casi exclusiva-
mente, a los comedores escolares de los que se
han convertido en auténticos especialistas.
Precisamente, fue Marco Carnicer la causa
para que se volviesen a abrir los comedores de

los colegios piblicos.

Tras diez anos de vida, RMC continua ofre-
ciendoy aumentandosu cartera de clientes. De
las cien comidas que se empezaron haciendo
en 1980, en la actualidad sirven dos mil ocho-
cientas. Marco Carnicer ademas del servicio a
los colegios también lo realizan a fabricas y,
est4n preparados para recibir encargos sobre

banquetes, etc.

Catering y
Cocina en el
centro

Estos son los sistemas que
se ofrecen para los colegios
y fébricas. El Catering es,
quizs, la forma més précti-
ca y aceptada. Consiste en
la elaboracién de 1a comida
en la Cocina Central, una
cocina con unas instalacio-
nes magnfficas. La comida
la preparan auténticos pro-
fesionales en la materia.
Posteriormente y, segin el
horario que establezcacada
centro, la comida se trasla-
dard en recipientes isotér-
micos para que llegue al
centro con la temperatura
idénea. Una vez en el cen-
tro, Marco Carnicer pone a
disposicién del centro un
armario calientaplatos, en el
que introducirdn los reci-
plentes que contienen la
comida para que ésta esté a
una temperatura idénea para
servirla posteriormente a los
comensales.

Elsistema de Catering es
el idéneo para aquellos

centros que no tienen insta-
laciones de cocina en el
centro y, que por el reduci-
do nimero de comensales
no es rentable su instala-
cién.

El cocinado en el centro
es otra de las modalidades
que ofrece Rafael Marco
Camicer, S.L. Esta modali-
dad estd destinada para
aquellos centros que dispo-
nen de instalaciones y su
mimero de comensales es
importante. En estos casos,
Marco Carnicer pone a dis-
posicién del centro uno o
varios cocineros y todo el
personal necesario paraque
preparen los meniis y ten-
gan la comidaalahora fija-
da por la direcci6n del cen-
{ro.

Personal

Rafael Marco Carnicer,
S.L. cuenta con un gran
equipo de profesionales en
este campo. Los cocineros
que prestan Sus SEIvicios a
esta empresa son auténticos
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profesionales y se rigen por
las condiciones y los dere-
chos que marca el Conve-
nio de Hostelerfa, al que estd
sujeto esta empresa. Marco
Carnicer también dispone de
personal para que distribu-
yael meni alos comensales
asi como monitores que
vigilen a los alumnos du-
rante la ‘‘hora de comer’’.
Esta empresa también
dispone, si el centro lo re-
quiere, de personas que se
ocupen del servicio de lim-
pieza de la vajilla tanto si el
sistema empleado por el
centroeseldel Catering oel
de cocina en el centro.
Ochenta son los trabajado-
res de Marco Carnicer, S.L.

Meniis

Rafael Camicer ofrece
veinte meniis distintos a los
colegios durante todo un
mes. Por tanto, cada mes el
menti cambia cada dfa. En
1as f4bricas, los comensales
disponen de tres opciones
para el primer plato y, tres

para el segundo.

Marco Carnicer, S.L.,
con el deporte

También una de las ca-
racterfsticas de esta empre-
sa ha sido su vinculacién
con el deporte. Marco Car-
nicer patrocina a un equipo
ciclista-amateur. ‘‘de segun-
da divisién”’ si hablisemos
de fiitbol. Esta temporada

“han fichado a dos corredo-

res de CostaRica. También,
Marco Camicer es el spon-
sor de un equipo de chicas
de fidtbol sala y otro de fiit-
bol, el Atletic Mollet, de
categorfa regional.

SERVEI A COLECTIVITATS
R. MARCO CARNICER, S. L.

Avda. Gaudi, 54
Telf. 593 97 48
MOLLET DEL VALLES




