Organización De Un Brunch O Cocktail
Objetivo: 
Incorporar las herramientas necesarias, para organizar reuniones con el servicio de Brunch y Cocktail

Dirigido a:

Personas ligadas a catering, eventos, público en general
Contenidos:
Primer Encuentro:
· Origen de la palabra Brunch y Cockatil

· Cuando invitar con un Brunch o Cocktail

· Ventajas y desventajas de ambos.

· EL COCKTAIL:

· Ceremonial del Cocktail: franja horaria, invitación
· Vajilla, cristarería, para servir un cocktail

· El personal. Sus funciones

· Cómo circular  en el salón.

· El servicio del Cocktail

Segundo Encuentro: 
· EL BRUNCH:

· Esa mezcla de Desayuno y almuerzo “EL Brunch”

· Franja horaria, invitación

· Los componentes, vajilla.

· Las mesas de apoyo.
· Disposición del servicio en el Brunch

Metodología:
Ubicados los concurrentes, en el aula, se comenzará con la exposición de los contenidos en forma teórica, con la ayuda de un cañón, pantalla y PC, para la parte visual.

Para facilitar la incorporación de los conocimientos, al finalizar el segundo encuentro, se trabajara con dinámica de pequeños grupos,  de resolución de casos (15 minutos).

Bibliografía:
-Como organizar eventos – G.L.Musumeci – A. Bonina.

-Recibir en casa – Beatriz G. de Dios.

-Ceremonial, protocolo, cortesía y buenos modales. –Mirta Cristina Bugallo.
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