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Protocolo en Hostelerı́a 

Modalidad: Teleformación 
Duración: 40 horas 

Objetivos 

• Conocer los conceptos generales del protocolo. 

• Relacionar el protocolo con la industria hostelera. 

• Aprender la importancia de los diferentes elementos que influyen en un evento, 

así como los medios para una eficaz gestión de la imagen corporativa. 
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