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CURSO PROTOCOLO CULINARIO

Duracion : 30 hrs.
Valor : 220.000.
Distribucion de tiempo de aprendizaje : 2 meses y medio, 10 sesiones de 3 hrs.

Descripcion : Curso disefhado para adquirir conocimientos
avanzados de servicio, gastrondmicos y cultura culinaria mundial.

1 Montaje de mesas segun el servicio y alimentos
(cuberteria, plateria, manteleria y cristaleria).

O 2 Protocolo y secuencia del servicio.

Cultura gastrondmica mundial. (reglas internacionales
de protocolo culinario).

O 4 El menu (appetizer, entradas, platos de fondo y postres).
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O 5 Cocktails, aperitivos y bajativos (saber elegir, saber
como y cuanto beber).

El vino (cultura vitivinicola, catar un vino, saber
armonizar un vino, saber descorchar y servir un vino).

Conocimiento de los alimentos (carnes, puntos de
coccion, pescados, mariscos, pastas y postres).

O 8 Tipos de servicios (emplatado, a la francesa, a la inglesa,
gueridon, buffet).

O 9 Codigos, rituales y vestimentas adecuadas.

-l O El café, té e infusiones.
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