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ACIBANQUETING es la nueva herramienta de gestión de banqueting y 

salones de ACI GRUP. Nace de la creciente demanda de una herramienta 

que, de forma global, gestione de forma efectiva y exhaustiva las 

múltiples tareas y agentes implicados en actividades de banqueting. 

Una moderna interfaz, con menús bien estructurados para facilitar el uso 

de la herramienta, recoge y gestiona la gran tipología de acciones que comporta la organización de eventos de todo tipo. 

Pensada desde la voluntad de estructurar la gran complejidad de actividades relacionadas con la gestión de salones, la 

herramienta permite una gran personalización y adaptación de ajustes e informes de salida (impresos o por pantalla), para 

adecuar la herramienta a la forma de trabajar más eficiente para cada establecimiento. 

 

EL SOFTWARE 

ACIBANQUETING es un software de gestión multicompañía y 

multiusuario, por lo que su diseño permite la incorporación y 

uso de información desde múltiples departamentos e incluso 

una gestión centralizada a distancia. 

La tecnología utilizada en su desarrollo incorpora arquitectura 

cliente-servidor y se integra totalmente en el entorno 

Windows, además de ofrecer una estructura y diseño 

totalmente pensados en un trabajo cómodo y funcional. 

 

 

Además, el sistema de ayuda interactiva, siempre visible 

tanto en la pantalla principal como en todos los módulos, 

facilita cualquier operación de introducción o filtraje de 

datos, así como la navegación entre los distintos módulos. 

La aplicación dispone de distintas utilidades de 

mantenimiento, organización de tareas por departamentos, 

emisión de órdenes de servicios, gestión presupuestaria, de 

compras, almacén y facturación, etc. 

 

 

  

Software: ACIBANQUETING 
 
Descripción: Banqueting Management 
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SALONES ARTÍCULOS 

Este módulo es el encargado de gestionar la disponibilidad y 

características de las salas a contratar. 

Se pueden organizar en grupos o bien por edificios, 

obteniendo de cada salón una serie de características, como 

pueden ser las medidas de la sala, el aforo por cada tipo de 

montaje soportado y un catálogo de imágenes y planos. 

El módulo de tipos de montaje recoge información acerca de 

las combinaciones de mesas admitidas en nuestras salas. En 

él podemos almacenar fotografías y esquemas, así como los 

tiempos de montaje y desmontaje previstos inicialmente, 

útiles en el momento de reservar dos eventos contiguos en 

la misma sala. 

Para cada salón o para todos en conjunto, la herramienta 

dispone de un listado de servicios disponibles, tanto 

internos como externos, como servicio de azafatas, 

traducción, material multimedia, etc. 

 

 

En dicho módulo englobamos cualquier producto consumible 

de nuestro almacén. En él guardamos información acerca de 

la organización jerárquica de nuestros productos: en el 

almacén, por familias y subfamilias; en la venta, por grupos 

de carta y categorías. 

Disponemos también de la lista de almacenes en los cuales 

pueden estar ubicados dichos artículos, con información del 

stock actual, mínimos, máximos, precios de compra medio y 

último, tanto de forma global (sobre el conjunto de 

almacenes) como individualizada (por cada almacén). 

Útil es también la información acerca de la ubicación de los 

artículos dentro de los almacenes, facilitando así su 

posterior búsqueda. 

Al igual que la mayoría de los módulos también dispone de 

un catálogo de imágenes. 
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PLANNING CALENDARIO 

El planning nos muestra la ocupación de nuestras salas a lo 

largo del tiempo. 

Es posible situarse en una fecha determinada o localizar el 

período de un evento. Además, gracias al sistema de 

navegación, podremos visualizar los períodos, agrupándolos 

por semanas, meses, cuatrimestres o años, según 

convenga. 

El planning también nos muestra información según el 

estado de las reservas, o bien, según el estado financiero de 

las operaciones, pudiendo diferenciar rápidamente con una 

leyenda de colores configurable los eventos reservados, 

confirmados, facturados o pendientes de facturar. 

A través del planning podemos crear nuevas entradas de 

eventos, acceder a los datos de los mismos, cambiar el 

estado de reserva o bien realizar acciones financieras. 

Una opción a modo de pruebas permite mover eventos de 

un salón a otro, alargar o acortar períodos, etc. hasta su 

confirmación definitiva. 

 

 

El calendario es una herramienta mucho más personalizada, 

donde cada departamento y el personal que lo compone 

pueden ver de forma más detallada las tareas que 

conciernen a los eventos reservados por nuestra 

organización. 

Disponemos también de vistas por días, semanas laborables 

o semanas naturales, o bien de vistas mensuales, pudiendo 

seleccionar el período deseado a través del calendario 

situado en la parte derecha de la pantalla. 

Incorpora también un novedoso sistema de mensajería 

interna entre los distintos departamentos involucrados en la 

organización de un evento, así como la programación de 

tareas, avisos y recordatorios al personal, pudiendo advertir 

a los usuarios de cambios en la organización de un evento 

determinado, así como fechas de vencimientos de entregas 

a cuenta o depósitos. 

Al igual que en el planning, podemos acceder a los datos de 

un evento o realizar acciones relacionadas con él: 

facturarlo, cobrarlo, crear un nuevo evento, etc. 

 

 

  



 

 

A C I B A N Q U E T I N G  D A L I  
B a n q u e t i n g  M a n a g e m e n t  S o f t w a r e  

www.acigrup.com  acigrup@acigrup.com 

902 12 11 10 

aciromania 
+40 21 410 89 60 
rom@acigrup.com 
Str. Louis Pasteur 40 
Sector 5, Bucuresti 

acicentro 
+34 902 12 11 10 

centro@acigrup.com 
C/ Cinco de Marzo, 14 

50001 Zaragoza 

acicentral 
+34 902 12 11 10 

acigrup@acigrup.com 
Av. Sant Jordi 29 Entlo. 21 
43201 Reus (Tarragona) 

 

BASES Y RECETAS RESERVAS Y CLIENTES 

Para ahorrar trabajo al maître en la introducción de las 

recetas, el programa dispone de un apartado en el que 

pueden crearse separadamente las fichas de las bases 

utilizadas en ellas, de manera que puedan ser asignadas en el 

futuro a otras recetas, sin necesidad de volver a seleccionar 

sus ingredientes. Una vez creadas,  las recetas se pueden 

incluir en la carta de venta o en la confección de menús. 

El escandallo de recetas y bases permite conocer tanto su 

precio de coste global como su precio por ración individual, 

además de hacer posible el descuento de stock y la emisión de 

pedidos de reposición automáticos. 

 

Desde el sistema de registro y mantenimiento de reservas se 

controlan los calendarios de contratación (con diferentes 

plannings visuales) y el detalle de cada una de ellas (clientes, 

facturas emitidas, cobros efectuados o pendientes, etc.) 

Desde la propia ficha de la reserva se pueden realizar todas 

las acciones posibles: cambiar su estado, anotar entregas a 

cuenta, facturar y cobrar, enviar documentos al cliente o al 

personal asignado, hacer pedidos y reposiciones de stock, 

generar órdenes de cocinado, etc. 

Las fichas de clientes incluyen tanto datos de contacto, como  

datos de facturación, histórico de contrataciones, etc. 

 

 DOCUMENTOS Y ÓRDENES ASISTENTE 

ACIBANQUETING permite crear plantillas de documentos 

Word que se utilizarán directamente desde la ficha de las 

reservas de eventos. Estas plantillas servirán, en primer lugar, 

para redactar documentos dirigidos al cliente (cartas de 

presentación, contratos, cartas de agradecimiento, 

comunicados, etc.) y, en segundo lugar, para redactar 

documentos dirigidos al personal de los departamentos 

asignados al evento (para comunicar cambios u órdenes de 

limpieza, montaje de sala, etc.) 

Los documentos generados quedan guardados en la ficha del 

evento y, desde ella, pueden ser visualizados, modificados y 

enviados por fax o correo electrónico. 

El asistente nos ayudará en el proceso de introducción de los 

datos que conforman un evento. Esta tediosa tarea se verá 

enormemente facilitada ya que, con tan sólo unos pocos 

pasos, se recogerá la información necesaria para organizar un 

evento, satisfaciendo así, rápidamente, la primera necesidad 

de nuestro cliente potencial. 

Reduciendo el tiempo de respuesta, aumentamos la 

probabilidad de éxito. 

El asistente se organiza de forma secuencial en fases lógicas 

de recogida de información. Gracias al sistema de navegación 

incorporado, ésta puede ser introducida en el mismo momento 

y en el mismo orden en que el cliente la facilita. 
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ACIBANQUETING: UN CASO PRÁCTICO 

1. En primer lugar, indicamos el período de duración del evento y el número de asistentes o comensales. A partir de aquí 

podemos reservar un salón o un grupo de ellos y comprobar automáticamente su disponibilidad. 

2. En segundo lugar, introducimos una breve descripción del evento y el nombre del cliente solicitante -que puede ser un 

contacto nuevo, que añadimos a nuestro catálogo, o bien un cliente histórico localizado en nuestra base de datos-. 

3. Seguidamente escogemos el tipo de evento a organizar, de entre de los disponibles (por ejemplo, una presentación 

comercial, una conferencia o una boda...) A continuación, seleccionamos el tipo de montaje entre los propuestos que 

soporten el aforo indicado previamente o entre todos los disponibles en el salón. Por último, indicamos el tipo de 

reserva, que nos permitirá, en el futuro, realizar estadísticas de procedencia de las mismas. 

4. A continuación, indicamos el contenido de los diferentes bloques de información del evento: artículos, menús, recursos 

y servicios. Para incluir un menú, por ejemplo, en la organización de un banquete, disponemos de una carta 

previamente introducida, organizada por tipos de menús -de gala, trabajo o boda-, entre los que podemos escoger el 

deseado. También podemos conocer los últimos menús seleccionados en otros eventos y los más solicitados por los 

clientes, para seleccionarlos rápidamente en la reserva, o bien, localizar un menú contratado en otro evento anterior. 

También es posible que, a solicitud del cliente, debamos confeccionar un nuevo menú en el mismo instante. Esto es 

posible con la ayuda del asistente de creación de menús que se encuentra dentro del propio asistente de eventos y 

que, al igual que él, nos guiará en la tarea de creación de menús: 

4.1. Introducimos una breve descripción y el tipo de impuesto de venta del nuevo menú. 

4.2. Indicamos qué tipo de menú deseamos crear. Según el tipo de menú, el asistente nos sugerirá los grupos que lo 

componen, pudiendo variar el orden y la selección en cualquier momento. 

4.3. Seleccionamos los platos y recetas, a partir de la carta de platos organizada por grupos y categorías (entrantes, 

ensaladas, verduras...) 

4.4. Anotamos, si procede, observaciones adicionales, como la inclusión de agua, vino o café. 

4.5. A través de la pantalla de valoración, calculamos los coeficientes y márgenes de beneficio estipulados para cada 

plato y el precio de venta, que podremos redondear a nuestro gusto. 

4.6. Podemos seguir con el asistente de creación de eventos, o bien insertar otros tipos de menús especiales dentro del 

mismo evento, como menús para niños, vegetarianos, etc. 

5. Seleccionamos los recursos (un proyector, un sistema audiovisual...) o los servicios (traductor, animador...) solicitados 

por el cliente, pudiendo establecer tarifas de precios para ellos por jornadas completas, medio día o por horas. 

6. Organizamos cronológicamente los hechos de nuestro evento. Finalmente, pasamos a la pantalla de valoración general, 

en la que podemos observar tanto el coste global del evento como el coste detallado de cada uno de los bloques que lo  

forman. A esta valoración final, también se le pueden aplicar descuentos o modificar precios, a fin de obtener un primer 

precio final que podamos comunicar a nuestro cliente. 

 


