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SERVICIO DE 
BANQUETES 

la Dirección  del 

Departamento de 

banquetes se ocupar  

de la planificación;   

Esto es, seleccionar  

entre varias 

posibilidades las  

directrices 

Día de la celebración. 

 

Procedimientos, 

programas y 

presupuestos, 

atendiendo a la  

finalidad y objetivos a 

conseguir 

Existe factores de 

banquetes como: 

Horario del banquete 

(comienzo y  finalización) 

 

Tipo de servicio 

 

Número de comensales 

 

Menú concertado 

Local en donde se 

realizara 

Existe un libro donde se 

ponen las reservaciones 

por lo que  se chequear  

para no cometer errores 

Organización y desarrollo 

de banquetes 

Comidas familiares 1ra. 

Comunión, Bodas, Bodas 

de Plata,  Bodas de Oro 

Comidas familiares 1ra. 

Comunión, Bodas, Bodas 

de Plata,  Bodas de Oro, 

etc. 

etc. 

 

Asociaciones 

amistosas, aniversarios 

de promoción. 

Partidos políticos. 

Congresos o reuniones 

electorales. 

 

El servicio de banquetes 

necesita instalaciones 

muy particulares 

Un material apropiado y 

un personal  

especializado y muy 

competente. 



 
Locales 

Los hoteleros y 

restauradores que 

hacen muchos 

banquetes,  dedican a 

estos una gran parte 

de su establecimiento 

Disposición  

El mobiliario de ser 

robusto, fácil de almacenar 

y transportar incluso con 

carros para hacer más  ágil 

su desplazamiento a los 

diversos salones. 

 

Material 

Para los banquetes se 

puede utilizar el mismo 

material que en el 

restaurante; vajilla y 

cristalería 

Desarrollo de las 

personas en venta 

Difusión e información de los 

servicios 


