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PROTOCOLO DE SALA

Sector: HOSTELERIA

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esté interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Lugar Imparticion: POR DETERMINAR
Modalidad: JORNADA PRESENCIAL

Duracién: 10.00 horas

Objetivos:
Hoy en dia, uno de los sectores que mas empleo genera es el sector servicos, sobre
todo en lo referente al &mbito de la restauracién, por ello, gracias al siguiente curso, el
alumno podra poner en marcha los conocimientos adquiridos en este campo
profesional con éxito ya que conocera las distintas normas de protocolo en
restauracion que le seran muy Utiles en el desarrollo de su ambito laboral.

Contenidos:
MODULO 1. NORMAS DE PROTOCOLO EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS
El concepto de protocolo:
Normativas de caracter nacional, internacional y autonémico en restauracion.
El tratamiento de las personas:
Normativa vigente de himnos, banderas y escudos.
Ordenacién y uso de banderas en actos organizados en salones.
Ordenacién y uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias.
UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO
EN RESTAURACION
La importancia de la indumentaria para cada acto.
Confeccién y uso de tarjetas de visita e invitaciones.
Normas de cortesia: presentaciones y saludos.
El uso de las flores en los diferentes actos.
Formas de mesa y organizacion de presidencias
Metodologia habitual de ubicaciéon de comensales.
Reglas bésicas de una comida.
Planos de mesa y meseros.
UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS
Aperitivos, cécteles y recepciones.
Discursos y brindis.
Banquetes. Colocacion de mesas y organizacion de presidencias.
Ruedas de prensa, comunicados de prensa y tour de table.
Negociaciones.
Firmas de acuerdos.
Convenciones.
Confeccion de cartas y mends.
Encoche y desencoche de personalidades.
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