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PROTOCOLO EN LA HOSTELERIA
20 horas

MODULO I: EVENTOS Y PROTOCOLO (10 HORAS)

1.1.- EL CONCEPTO DE PROTOCOLO:
-ORIGEN

-CLASES

-UTILIDAD

-USOS SOCIALES

1.2.- CLASES DE PROTOCOLO:

- INSTITUCIONAL

- EMPRESARIAL

- INTERNACIONAL

1.3.- APLICACION DE LAS TECNICAS DE PROTOCOLO MAS HABITUALES
-PRECEDENCIAS Y TRATAMIENTOS DE AUTORIDADES

-COLOCACION DE PARTICIPANTES EN PRESIDENCIAS Y ACTOS
-ORDENACION DE BANDERAS

1.4.- APLICACION DE LAS TECNICAS MAS HABITUALES DE PRESENTACION
PERSONAL

MODULO II: EL PROTOCOLO APLICADO A LA RESTAURACION (10 HORAS)

2.1.- SELECCION DEL COMEDOR

2.2.- SELECCION DE MESAS: UNICAS O MULTIPLES
2.3.- ELEMENTOS DE LA MESA

2.4.- SERVICIO PERSONAL DEL PLATO



2.5.- DECORACION Y PRESENTACION DE LA MESA

2.6.-LA ESTETICA DE LA MESA

2.7.- COLOCACION PROTOCOLARIA DE PRESIDENCIAS Y RESTANTES
COMENSALES

2.8.- CONDUCCION DE COMENSALES HASTA LA MESA

2.9.-NORMAS PROTOCOLARIAS EN EL MOMENTO DEL DISCURSO Y EL BRINDIS
2.10.- NORMAS PROTOCOLARIAS EN EL VINO DE HONOR, COCTEL O
RECEPCION, BUFFET, DESAYUNO DE TRABAJO Y COFFEE-BREAK.



