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RAFAEL MARCO CARNICER 
"Cuando la comida para colectivos 

deja de ser un problema" 
En 1980, Rafael Marco Camicer fundó una empresa destinada al servicio de colectívida-des. Empezaron dedicandose, casi exclusiva-mente, a los comedores escolares de los que se han convertído en auténticos especialistas. Precisamente, fue Marco Carnicer la causa para que se volviesen a abrir los comedores de los colegíos públicos. Tras diez anos de vida, RMC continua ofre-ciendo y aumentando su cartera de clientes. De las cien comidas que se empezaron haciendo en 1980, en la actuaüdad sirven dos mil ocho-cientas. Marco Camicer ademas del servicio a los colegios también lo realizan a fàbricas y, estàn preparados para recibir encargos sobre banquetes, etc. 

Catering y 
Cocina en el 
centro 

Esbs soolos sístonas que se oÉecen paia los colegios y ^bncas. EI Cateiing es, quiz^, la fornia màs pràcti-ca y aceptada. Copsiste en la elaboraciíte de la comida en la Cbcina Central» una cocina con unas instalado-oes magníficas. La comida la pieparan auténticos pro-fesionales en la matèria. Posteriormente y, según el horario que establezcacada centro, la comida se trasla-darà en recipientes isotér-nücos para que llegue al centro con la temperatura idónea. Una vez en el cen-tro, Marco Camicer pone a disposición del centro un armario calient^latos, en el que introduciràn los reci-pientes que contienen la comida para que ésta esté a una temperatura idóoea para servida posteriormente a los coraensales. 
El sistemade Catering es 

el idóneo para aquellos 

centros que no tienen insta-
ladones de cocina en el 
centro y, que por el redud-
do número de comensales 
DO es rentable su instala-
dón. 

El cocinado en el centro 
es otra de las modalidades 
que ofrece Rafael Marco 
Camicer, S.L. Estamodali-
dad està destinada para 
aquellos centros que diqpo-
nen de instaladones y su 
número de comensales es 
impoitante. En estos casos, 
Marco Camicer pone a dis-
posición del centro uno o 
varios codneros y todo el 
personal necesario para que 
preparen los menús y ten-
gan la comida a la hora fija-
da por la dirección del cen-
tro. 

Personal 
Rafael Marco Camicer, 

S.L. cuenta con un gran 
equipo de profesionales en 
este campo. Los cocineios 
que prestan sus servidos a 
està empresa son auténticos 

profesionales y se rigen por las condicicmes y los dere-chos que marca el Conve-nio de Hostelería, al que està sujeto esta empresa. Marco Camicer tamt^n dispone de personal para que distribu-yael menú alos ccHnensal^ así como monitores que vigilen a los alumnos du-rante l a ' 'hora de ccaner''. 
Esta empresa también dispone, si el centro lo re-quiere, de pei^(xias que se ocupen del servido de lim-pieza de la vajilla tanto si el astema empleado por el centro es el del Catering o el de cocina en el centro. Ochenta son los trabajado-res de Marco Camicer, SX. 

Menús 
Rafael Camicer ofrece 

veinte menús distintos a los 
colegic» durante todo un 
mes. Por tanto, cada mes el 
menú cambia cada àísí. En 
las fàbricas, los comensales 
disponen de tres opdones 
para el primer plató y, tres 
para el segundo. 

Marco Camicer, SX^ 
con el deporte 

También una de las ca-racteri^cas de esta empre-sa ha sido su vinculación con el deporte. Marco Car-nicer patrocina a un equipo dclista amateur, "de segun-dadivisión" sihablàsemos de futbol. Esta temporada han fichado a dos corredo-res de Costa Rica. También, Marco Camicer es el spon-sor de un equipo de diicas de futbol sala y otro de fut-bol, el Atlètic Mollet, de categOTÍa regional. 
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