


Capacitador: Lucas Pecu

¡CONVIÉRTETE EN UN MOZO 
PROFESIONAL EN EL VALLE DE UCO!

¿Te apasiona el mundo de la gastronomía y 

el servicio al cliente? 

¡Este es tu momento!



Nuestro curso te brindará las herramientas y conocimientos necesarios para 

destacarte como mozo profesional. Aprenderás técnicas de servicio, 

coctelería, enología y atención al cliente.

CONTENIDO



CONTENIDO

- Procesos y procedimientos 

- Estándares de calidad

- Formato de carta Vinos y bebidas en general

- Tiempos de servicio en restaurante hotel 5 estrellas

- Organigrama

- Diferenciación de servicios de mesa, formato de mesas y eventos



METODOLOGÍA DE CURSADO Y APROBACIÓN

- CURSADO:

- Martes por la tarde – horario a definir (18 a 19.30 ó 19.30 a 21)

- DURACIÓN:

- 4 meses (Marzo 25- Junio 25)

- COMIENZO

- 4 de Marzo de 2025



COSTOS

PERSONAS FISICAS

CURSO DE CAMARERO mensual x pers cuota base cuota full TOTAL (1 pers)

Publico en general $15.000 $15.000,00

Socios Base $9,000 $2.500 $11.500,00

Socios Full $6,000 $5.000 $11.000,00



COSTOS

EMPRESAS CHICAS

CURSO DE 

CAMARERO
mensual x pers

cuota 

base

cuota 

full

TOTAL (1 

pers)

Total 2 

pers

Total 3 

pers

Publico en 
general

$15.000 $15.000,00 $30.000,00 $45.000,00

Socios Base $9,000 $5.000 $14.000,00 $23.000,00 $32.000,00

Socios Full $6,000 $10.000 $16.000,00 $22,000,00 $28,000,00



COSTOS

EMPRESAS GRANDES

CURSO DE 

CAMARERO

mensual x 

pers

cuota 

base

cuota 

full

TOTAL (1 

pers)

Total 2 

pers

Total 3 

pers

Total 4 

pers

Publico en 
general

$15.000 $15.000 $30.000 $45.000 $60.000

Socios Base $9.000 $10.000 $19.000 $28.000 $37.400 $46.000

Socios Full $6.000 $20.000 $26.000 $32.000 $38.000 $44.000



CUPOS LIMITADOS

INSCRIPCIONES: 2622644700

- CERTIFICADO: 
- Se entrega al finalizar una vez aprobado el curso
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