1. popis gastronomické  provozovny ( ubyt. část, odbyt. část, výrobní část, dispoziční řešení, kategorizace , klasifikace )

2. Inventář na úseku obsluhy ( DSI, ubrusy, stoly, židle, talíře, sklo příbory, pom.voz a stoly)
3. Společenské a odborné zásady obsluhy

4. Formy prodeje a způsoby obsluhy 
5. Servis aperitivu ( značky, způsoby nabídky, doplňky)
6. Servis steaku ( dělení masa, propékání, chateaubriand – servis, flambé)

7. Servis ryby a drůbeže ( pstruh, kuře )

8. Servis dezertů ( palačinky, flambé )

9. Pivo v současné gastronomií ( pivní sklep, pivní zařízení, čepování, druhy a značky)
10. Obsluha v kavárně ( charakteristika, sortiment, druhy káv )
11. Bar ( historie, stroje, inventář )
12. Vinárna ( nabídka, popis provozovny - vybavení, servis vín,
13. Obsluha hromadné akce ( ples, kongres ) a turistických skupin

14. Hotelový servis ( kateg., klasifikace, dokumentace, manuál ubytování, sporty, další služby, room servis )

15. Hotelový management ( org. struktura, pois funkcí, vytvoření ideálního modelu )

16. Food and beverage servis v luxusním hotelu ( snídaně, obědy, večeře )

17. Banketing a catering
18. Gastronomická pravidla ( JL, menu )

19. Servis snídaní

20. Koktaily IBA – pre dinner drinks
21. Koktaily IBA - after dinner drinks

22. Koktaily IBA- lonng style drinks

23. Koktaily IBA – popular drinks

24. Sommeliérství ( kategorizace vín, charakteristika odrůd, vinař. oblasti )

25. Lihoviny a likéry a servis nápojů ( popis produktů-lihoviny, teploty nápojů, skladování, podávání, značky )
