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1. Restauración Gastronómica 

   
a) Tipos de servicio 

b) Aplicación de técnicas sencillas de servicio 

c) El servicio de alimentos y bebidas en las habitaciones 

d) Características específicas de los servicios tipo bufé y a colectividades 

e) Técnicas básicas de atención al cliente 

 

2. Enología 
 

a) Historia del Vino 

b) Composición del Vino, Fermentaciones 

c) Práctica, fisiología, orígenes y elaboración de la Cata 

d) Alianzas, maridajes y menús 
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