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Objetivos

e Aprender cudles son los conceptos y reglas esenciales del protocolo, tanto
oficial como empresarial, asi como los aspectos que relacionan esta disciplina
con la comunicacion.

e Conocer aquellos principios y normas que rigen el protocolo en los hoteles,
como establecimientos de hosteleria que no sélo proporcionan alojamiento,
sino que suministran servicios de restauracion u organizacién de eventos.

e Ser capaz de llevar a la practica cotidiana aspectos tan importantes en el
protocolo como la precedencia, los tratamientos, el saludo, la presidencia de un
acto, la etiqueta, la decoracion, las invitaciones.
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