La manera mas sencilla de que crezca
fu organizacion
CON LOS LIDERES EN —. et g

FORMACION

PROTOCOLO DE MAITRE Y JEFE DE

COMEDOR
Modalidad:

presencial con una duracion 10 horas

Objetivos:

El objetivo de este curso es dar |os conocimientos necesarios , para que el personal de sala (camareros,
jefes derango, sommelier y Maitre de hotel) sepan actuar y entender, todo lo relacionado con €l
protocolo dentro de su area de trabajo.

1. El protocolo su uso y costumbre dentro del sector de la Hosteleria.
2. Dominar las técnicas de protocol o en las mesas de comidas. Organizacién de banquetes, su servicio.
3. Protocolo social. El saber ser y estar.

Contenidos:

TECNICAS DE ORGA NI ZACION DE A CTOS ENHO STELERIA
N ORMAS BASICAS PARA LA ORGA NI ZA CION

DETOD O TIPO DEACTOS

LA ORDENA C1ON DE LAS BA NDERAS

LASPRE SIDENCIASEN PROTOCOL O

PARTE PRACTICA: SERVICIO DE MESA

MATERIAL DE MESA:

CUBERTERIA.
MANTELERIA
CRISTALERIA.
TIPOSDE MONTAJE Y DE MESA

Soluciones
Formativas
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EL VINOY SU SERVICIO

EL PROTOCOLO EN LAS COMIDAS, ORGANIZACION Y SERVICIO EN LASMESASY
BANQUETES:

LA ORGA NI ZA C1 ON DE COMIDASY BA NQUETES
COLOCACION DE LOS COMENSALES
PRESIDENCIALESEN LA MESA

ORNAMENTACION DE LA SALAY LASMESAS

EL MENU

LOSVINOS

EDUCACION SOCIAL: SABER SERY ESTAR EN LA SALA.

NORMASBASICAS DE CORTESIA EN PUBLICO.
LAIMAGENY EL SABER ESTAR

LA ETIQUETA SOCIAL

EL SALUDO.

Soluciones
Formativas
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