IX Olimpiada Wiedzy Hotelarskiej 

Zadanie zostało sfinansowane ze środków Ministerstwa Sportu i Turystyki

Kołobrzeg 3-6 kwietnia 2017 roku 
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Test 100 pytań jednokrotnego wyboru, na etap centralny IX Olimpiady 

Wiedzy Hotelarskiej; 03-06 kwietnia 2017 r. 

1. Wyposażenie j.m. hotelu 5* w najnowocześniejszy sejf powoduje, że ewentualna utrata przedmiotów gościa w nim złożonych, nie zawiniona przez gościa, skutkuje:

a. brakiem odpowiedzialności hotelarza,

b. odpowiedzialnością hotelarza do wysokości najniższego wynagrodzenia określonego odrębnymi przepisami,

c. odpowiedzialnością hotelarza do wysokości 100-krotnej ceny za jm,

d. odpowiedzialnością hotelarza do pełnej wartości utraconych przedmiotów.

2.  Stosowanie dźwiękowego systemu ostrzegawczego, umożliwiającego rozgłaszanie sygnałów ostrzegawczych i komunikatów głosowych na potrzeby bezpieczeństwa osób przebywających w obiekcie – jest wymagane w: 
a. budynkach zamieszkania zbiorowego jednokondygnacyjnych, zawierających stref pożarową zakwalifikowaną do kategorii zagrożenia ludzi ZL I o powierzchni powyżej 8000 m2,
b. budynkach zamieszkania zbiorowego o liczbie miejsc powyżej 600,

c. budynkach zamieszkania zbiorowego, w których przewidywany okres pobytu tych samych osób przekracza trzy doby, o liczbie miejsc noclegowych powyżej 200,

d. budynkach zamieszkania zbiorowego wysokich i wysokościowych, lub o liczbie miejsc noclegowych powyżej 200.

3. Hotel garni w pełni zgodny z krajowymi wymaganiami kategoryzacyjnymi to: 
a. każdy hotel serwujący śniadania,

b. wszystkie hotele 1*, 2* i  hotele 3* w miastach bez restauracji,

c. wszystkie hotele 1* i 2*,

d. wszystkie hotele 1*.

4. Telefon dostępny dla gości hotelowych jest obowiązkowym wyposażeniem w:

a. każdej j.m. i na recepcji w każdym hotelu,

b. każdej j.m. w hotelach 3*,4*,5*, na recepcji we wszystkich hotelach i w.h.s. hoteli 5*,

c. każdej j.m. w hotelach i motelach 2*,3*,4*,5*, na recepcji we wszystkich hotelach i motelach,

d. j.m. 2 i 3-osobowych oraz na recepcji wszystkich hoteli i moteli oraz w.h.s. hoteli 4* i 5*. 

5. Dwustronne zasilanie lub agregat prądotwórczy jest wymagany w hotelach 3* o ilości jm powyżej:
a. 100,

b. 150,

c. 200,

d. 300.

6. Dźwigi osobowe lub schody ruchome są wymagane poniżej kondygnacji 0, o ile są tam pomieszczenia dostępne dla gości:
a. jedynie w hotelach 5*,

b. tylko w hotelach i motelach 5*,

c. w hotelach i motelach 4* i 5*,

d. w hotelach 4* i 5*, oraz motelach 5*.
7.  „Master key” to:

a. klucz główny, za pomocą którego można otworzyć każdy zamek należący do danego systemu.

b. wzorzec klucza zaprojektowany tak, by łatwo można było dorobić zagubiony klucz, 
c. klucz, który pasuje tylko do jednego zamka w obiekcie,

d. klucz używany przez recepcję (i gości), w odróżnieniu od co najmniej dwóch kluczy zapasowych – wszystkie trzy do jednego zamka.

8. Zaletą odkurzacza centralnego jest:

a. podłączenie do oddzielnego, centralnego systemu zasilania energią,

b. centralny przełącznik zainstalowany w uchwycie,
c. wydzielenie hałasującego silnika poza część mieszkalną, wyrzucanie powietrza z cząstkami kurzu na zewnątrz części hotelowej, przenoszenie przez pokojowe tylko lekkiej rury ssącej. 

d. bardzo duża moc umożliwiająca ciągłe, bezawaryjne użytkowanie – przeznaczony w hotelu do używania przez wiele osób, także bez przeszkolenia.

9. Temperatura „ciepłej” wody w instalacji wodociągowej hotelu powinna wynosić:
a. 40-70 OC,

b. 50-70 OC,

c. 55-60 OC,

d. 60-70 OC,

10. Whirlpool to:
a. nazwa urządzenia do masażu ciała,

b. nazwa urządzenie do utrzymania stałej temperatury w basenach kąpielowych,

c. nazwa urządzenia do kontroli drożności rur instalacji wodociągowej,

d. nazwa amerykańskiej firmy produkującej pralki, chłodziarki i inne urządzenia tzw. AGD. 

11. Małe dźwigi towarowe (udźwig 50-300 kg) stosowane w gastronomii, o możliwościach załadunku jednostronnych, dwustronnych, nawet trójstronnych, najczęściej mają system zamykania:
a. gilotynowy,

b. automatyczny,

c. uchylny,

d. obrotowy.

12. Elektryczne źródła światła, nazywane żarowymi to inaczej:
a. lampy wyładowcze wysokoprężne,

b. lampy wyładowcze niskoprężne,

c. żarówki próżniowe, gazowe, halogenowe,

d. lampy rtęciowo-żarowe.

13. wg. współczesnej wiedzy spośród dostępnych źródeł światła zasilanych energią elektryczną, ekologicznymi można nazwać:

a. lampy wyładowcze wysokoprężne,

b. lampy halogenowe,

c. lampy rtęciowe- żarowe,

d. lampy LED.

14. Rekuperacja, to inaczej:

a. klimatyzacja,

b. wentylacja mechaniczna z odzyskiem ciepła,
c. wentylacja hybrydowa , łącząca wentylację grawitacyjną z elementami wentylacji mechanicznej,

d. wentylacja mechaniczna nadciśnieniowa.

15. Aeracja, to:

a. zorganizowana wymiana powietrza, które płynie przez otwory rozmieszczone w zewnętrznych przegrodach budowlanych, dzięki różnicom ciśnienia, temperatury i siły wiatru.

b. zorganizowana wymiana powietrza realizowana poprzez otwierania jednoczesne okien i drzwi,

c. wietrzenie pomieszczeń z  wykorzystaniem kratek wentylacyjnych,

d. inaczej wentylacja grawitacyjna.

16. Wg. publikacji „Hotele – programowanie, projektowanie i wyposażenie” część działki hotelowej  przeznaczona na dojścia, dojazdy i zieleń stanowić powinna:

a. 10-20% całej powierzchni działki,

b. 10-30% całej powierzchni działki,

c. 20-30% całej powierzchni działki,

d. 20-40% całej powierzchni działki.

17. Wg. tego samego źródła powierzchnia zabudowy powinna stanowić około:

a. 30-50% całej powierzchni działki,

b. 40-50% całej powierzchni działki,

c. 40-60% całej powierzchni działki,

d. 50-60% całej powierzchni działki,

18.  Skrót P.W.P.D. oznacza:

a. podnośnik wyciągowo - przesuwny, duży, 
b. piętrowy węzeł porządkowo- dyżurny,

c. podciśnieniowy wyciąg powietrza dolno-zasuwany,

d. przepust wodociągu pojedynczy, demontowany.

19. W światowym hotelarstwie przyjmuje się jako optymalną ilość j.m. na jednej kondygnacji:

a. od 30 do 35,

b. od 30 do 45,

c. od 40 do 55,

d. od 40 do 65.

20. Najmniejsza dopuszczalna, pod zastrzeżeniami, szerokość korytarza hotelowego to:

a. 250 cm,

b. 220 cm,

c. 140 cm,

d. 120 cm.

21. Wg wymagań kategoryzacyjnych j.m. 6 osobowa w schronisku powinna mieć minimalną powierzchnię:

a. 17 m2 , 
b. 19 m2 , 
c. 20 m2 , 
d. 22,5 m2 , 
22. Jednostka apartamentowa w hotelach i motelach 4* i 5* powinna składać się z co najmniej salonu, sypialni z łazienką, części wejściowej pomocniczej z WC. Minimalna powierzchnia salonu powinna wynosić:

a. 20 m2 ,

b. 25 m2 ,

c. 35 m2 ,

d. 45 m2 .

23. Osłona wanny lub natrysku nie jest wymagana w:

a. hotelach i motelach 2* i 1*

b. hotelach 2* i 1*,
c. hotelach 2* i 1*, motelach 1*,

d. hotelach 1* i motelach 1* i 2*.

24. Wanna z baterią i natryskiem jest obowiązkowym wyposażeniem w hotelach i motelach:

a. nie jest obowiązkowa w hotelach i motelach – wystarczy kabina natryskowa,

b. wszystkich kategorii,

c. hotelach i motelach 4* i 5*,

d. hotelach i motelach 3*, 4* i 5*.

25. Sauna jest jednym z podstawowych składowych zespołu odnowy biologicznej. Pierwowzór sauny pochodzi z:

a. Islandii,

b. Norwegii, 

c. Finlandii, 

d. Rosji. 
26. Od 2010 roku obowiązuje w Polsce ustawa zakazująca palenia w miejscach publicznych. W obiektach hotelarskich palenie dopuszczalne jest w j.m. przeznaczonych dla palących w:
a. hotelach i motelach 3*, 4* i 5*,
b. hotelach i motelach 4* i 5*,
c. hotelach, motelach i pensjonatach 5*,
d. wszystkich hotelach, motelach i pensjonatach.
27. W hotelach 2* dopuszczalne są j.m. większe niż 4 osobowe. Minimalna powierzchnia pokoju 5-osobowego pokoju w takiej j.m.  wynosi:
a. 20 m2 ,

b. 22,5 m2 ,

c. 24,5 m2 ,

d. 25 m2 .

28. Jeżeli pensjonat 4* ma 150 j.m., to minimalna powierzchnia jego wielofunkcyjnego hallu recepcyjnego wynosi:

a. 25 m2 ,
b. 50 m2 ,
c. 75 m2 ,

d. 100 m2 .
29. Jako wyjątkowo użytkowe, trwałe i łatwe w utrzymaniu czystości wyposażenie łazienek hotelowych uznaje się ostatnio elementy:
a. wykonane z kompozytów,
b. wykonane z drewna egzotycznego, np. teaku,
c. wykonane z porcelany,
d. wykonane z emaliowanej stali grubości 3,5 mm.
30. Najtrwalsze powierzchnie armatury łazienkowej stosowanej w hotelarstwie to:
a. wykonane z mosiądzu, o zmniejszonej ilości miedzi,
b. wykonane z mosiądzu, o zwiększonej ilości miedzi, chromowane,
c. z dodatkową powłoką wykonaną przez fizyczne osadzanie z fazy gazowej (PVD),
d. o powłokach chromowanych i satynowanych.
31. Aktualne wymagania kategoryzacyjne określają wysokość wymaganej temperatury w   j.m.:
a. wszystkich hoteli, moteli i pensjonatów,
b. tylko hoteli i moteli,
c. tylko hoteli,
d. hoteli i moteli 4* i 5* oraz pensjonatów 5*.
32. Wymagana temperatura w hotelach, motelach i pensjonatach podana w rozporządzeniu:
a. 18 - 20oC,
b. 20 - 24oC,
c. 18 - 24 oC,
d. 18-20 oC w pensjonatach i 20-24 oC w hotelach i motelach.

33. Do dróg ewakuacyjnych poziomych w hotelach zaliczamy,   

a. klatki schodowe, korytarze, schody, 

b. korytarze, hole, klatki schodowe,
c. pasaże, hole, korytarze,
d. hole, windy, schody.

34. O wielkości hotelu świadczyła ilość miejsc noclegowych, a dzisiaj:

a. liczba j.m., 

b. miejsc noclegowych,

c. ilości i rodzaje świadczonych usług,

d. liczba zatrudnionych pracowników 

35. kategoryzacja w hotelarstwie polskim jest:
a. dobrowolna,

b. obowiązkowa,

c. zależna od prawa lokalnego,

d. zależna od właściwego ministra.  

36. W roku 2016 Komisja Europejska rozpoczęła turystyczną kampanię informacyjną, promującą turystykę w Europie. Celem jest pokazanie, że nie trzeba jechać daleko aby doświadczyć niezwykłego piękna Europy. Kampania nosi nazwę:
a. „Europa. Zobacz jak tu pięknie.”
b. „Europa. Region, który musisz zobaczyć”,
c. „Europa. Historia i nowoczesność”,
d. „Europa. Otaczają nas cuda”.
37. W drugiej edycji trwania akcji organizowanej przez POT ”Polska zobacz więcej – weekend za pół ceny”, pierwszy weekend niższych cen zaplanowano na:
a. od 31 marca do 2 kwietnia,
b. od 28 kwietnia do 1 maja,
c. od 5 maja do 7 maja,
d. od 2 czerwca do 4 czerwca.
38. W marcu br Czerwony Przewodnik Michelin, oceniał w Polsce 41 hoteli. Najwyższą ocenę otrzymał warszawski:
a. Bristol,
b. Sheraton,

c. Intercontinental,
d. Hilton.
39. W kwietniu br  planowane jest otwarcie nowego hotelu w Gdańsku, zlokalizowanego obok dworca kolejowego o standardzie:
a. 2*,

b. 3*,

c. 4*,

d. 5*.

40. Hotelem z pomysłem w 2016 roku, został:
a. Indigo Old Town w Krakowie,

b. Zamek Biskupi w Janowie Podlaskim,

c. Fabryka Wełny Hotel & SPA w Pabianicach,

d. Przystań Hotel & SPA w Olsztynie.

41. Orbis S.A. rozpoczął modernizację swego hotelu Novotel Centrum w Poznaniu. W 2018 roku w wyremontowanym budynku rozpocznie działalność zespół hoteli (dwu-standardowych, tzw combo). Będą to:

a. Sofitel i Ibis,

b. Sofitel i Mercure,

c. Mercure i Novotel,

d. Novotel i Ibis.

42. Modernizacja wyżej wymienionego obiektu będzie kosztowała:

a. 22 mln zł,

b. 32 mln zł,

c. 42 mln zł,

d. 52 mln zł.

43. Orbis S.A. planuje sprzedaż hoteli Mercure Jelenia Góra, Mercure Karpacz Resort, za:

a. 26,5 mln zł, 
b. 36,5 mln zł,

c. 46,5 mln zł,

d. 56,5 mln zł.

44. Aktualnie hotele należące do marek Orbis S.A. to łącznie 116 obiektów, w Polsce jest ich (stan na 31.12.2016 informacja z Raportu Rocznego Orbis S.A.) 
a. 47,
b. 53, 

c. 70,
d. 82.
45. Łączna ilość pokoi w hotelach Orbis S.A. wynosiła w dniu 31 grudnia 2016 roku:

a. 16 900,

b. 19 800,

c. 21 300,

d. 22 100.

46. Rok 2016 Orbis S.A. zakończył przychodami w wysokości (stan na 31.12.2016 informacja z Raportu Rocznego Orbis S.A.):
a. 1 383 000 zł, 
b. 1 194 000 zł, 
c. 845 000  zł, 
d. 638 000 zł.
47. Orbis S.A. dzieli hotele należące do swoich marek na trzy grupy: 1) obiekty określone jako własne i leasingowane,  2) zarządzane oraz  3) franczyzowe. Na podstawie Raportu Rocznego Orbis S.A. 31 grudnia 2016 roku liczba hoteli franczyzowych Orbis S.A. wynosiła:
a. 14,
b. 28,
c. 32,
d. 46.  
48. Hotele Orbis S.A. w Polsce należą do następujących marek hotelowych:
a. Sofitel 3, Pullman 1, Novotel/Novotel Suites 13, Mercure 23, Ibis 15, Ibis Budget 9, Ibis Styles 6,
b. Sofitel 3, Novotel/Novotel Suites 13, Mercure 24, Ibis 15, Ibis Budget 9, Ibis Styles 7, 
c. Sofitel 3, Pullman 2, Novotel/Novotel Suites 11, Mercure 23, Ibis 15, Ibis Budget 9, Ibis Styles 7,
d. Sofitel 3, Pullman 1, Gallery 1, Novotel/Novotel Suites 12, Mercure 23, Ibis 15, Ibis Budget 9, Ibis Styles 6.
49. Kategoryzacja hoteli Orbis S.A. w Polsce wg stanu na 31 grudnia 2016 r. wyglądała następująco:
a. 5* -3; 4* - 20; 3* -28; 2* - 10; 1* - 9,
b. 5* - 4; 4* - 21; 3* - 28; 2* - 9; 1* - 8,
c. 5* - 6; 4* - 24; 3* - 28; 2* - 12,
d. 5* - 4; 4* - 26; 3* - 32; 2* - 8.
50.  Orbis S.A. planował uruchomienie w marcu b.r. hotelu Ibis Styles w:
a. Białymstoku,
b. Grudziądzu,
c. Gnieźnie, 
d. Wałbrzychu. 
51. Wskaźnik frekwencji w polskich hotelach Orbis S.A. za rok 2016 wynosił:

a. 70,8% w hotelach własnych/leasingowanych i franczyzowych/zarządzanych,

b. 49,2% w hotelach własnych/leasingowanych i franczyzowych/zarządzanych,

c. 70,8% w hotelach własnych/leasingowanych, i 49,2% w hotelach franczyzowych/zarządzanych,

d. 49,2% w hotelach własnych/leasingowanych i 70,8% franczyzowych/zarządzanych.
52. Kategoryzacja wg ustawy o usługach turystycznych obejmuje:

a. 8 obiektów,

b. 7 obiektów,

c. 6 obiektów,

d. 4 obiekty.

53. Wg rankingu portalu TRIVAGO, wśród miast które warto w 2017 roku odwiedzić, najwyżej na 26 pozycji jest polskie miasto: 
a. Wrocław, 

b. Kraków, 

c. Warszawa, 
d. Łódź.  
54. W ramach grupy Carlton Rezidor Hotel Grup działa aktualni w Polsce: 

a. 6 hoteli Radison Blue, 

b. 6 hoteli Radisson Blue, 1 Park Inn, 1 Rezydent, 
c. 4 hotele Radisson Blue, 2 Radisson Red, 2 Missoni, 

d. 6 Radisson Blue, 1 Radisson Red, 1 Park Inn. 
55. Po kilku latach pracy na stanowisku prezesa POT w lutym 2016 odszedł Rafał Szmytke. W marcu b.r. Minister Bańka powołał na to stanowisko Marka Olszewskigo. W międzyczasie (13 miesięcy) prezesami i pełniącymi ich obowiązki  

a. były cztery osoby, 

b. były trzy osoby, 
c. dwie osoby, 
d. jedna osoba. 
56. Aktualne przepisy dotyczące obiektów hotelarskich i innych obiektów w których świadczone są usługi hotelarskie wprowadzone zostały w życie:
a. 2011-12-15,

b. 2013-10-08,

c. 2015-09-29,

d. 2016-04-16.

57.  Liczba hoteli 5* w Polsce, wg różnych źródeł od roku 2014 do ubiegłego wynosi:
a. 41-44,

b. 50-53,

c. 60-64,

d. 80-85.

58. Enologia to:

a. wiedza o hotelarstwie,

b. wiedza o żywieniu ekologicznym,

c. wiedza o winach i ich produkcji,
d. wiedza i umiejętności doboru składników potrawy pod kątem maksymalnego wykorzystania składników odżywczych.

59. Wiedza o hotelarstwie to:

a. hotelologia,

b. albergologia,

c. slipologia,

d. hospeologia.

60. Armaniak to:

a. wódka naturalna pędzona z jabłek z regionu Armaniak,

b. wódka naturalna pędzona z winogron z regionu Armaniak,

c. wódka naturalna pędzona z winogron w regionie Armaniak poddana leżakowaniu w dębowych beczkach,
d. wódka ze spirytusu otrzymanego z czerwonych winogron w regionie Armaniak, rozcieńczanego wodą.
61. Calvados to:
a. wódka pędzona z cydru w Normandii, poddana leżakowaniu,
b. wódka pędzona z jabłek w Bretanii,
c. wódka typu brandy pędzona z winogron,
d. wino jabłkowe.

62. Marsala to:

a. wino charakterystyczne dla południa Włoch,

b. wędlina z Toskanii,

c. ser o smaku zbliżonym do Mozzareli,

d. cielęcina w sosie z tuńczyka i anchois – potrawa neapolitańska.

63. Główna różnica pomiędzy koniakiem a armaniakiem polega na:

a. różnicy technologii,

b. miejscu pochodzenia,

c. odmiennych surowcach, 

d. zastosowaniu specjalnych dodatków owocowych.

64. Białe wino należy proponować do”

a. kaczki w pomarańczach,

b. carpaccio z łososia,
c. żołądków drobiowych,

d. schabu z morelą.

65.  Stopień wysmażenia mięsa wołowego, baraniego (temperatura i czas) decyduje o jego smaku. Wyróżnia się cztery stopnie określane najczęściej w języku angielskim, ew. francuskim. Anglojęzyczne słowo „Rare” to:

a. mocno krwisty,

b. krwisty, 

c. średnio wysmażony,

d. dobrze wysmażony.

66. Element kulinarny  - mięso o nazwie „pręga” jest:

a. wieprzowiną nadającą się do pieczenia, duszenia, mielenia,

b. baraniną, nadającą się do pieczenia, duszenia, gotowania, mielenia,

c. wołowiną na potrawy gotowane, mielone, wywary,

d. cielęciną na potrawy gotowane, duszone, pieczone.

67. Określenie „mięso zwierząt rzeźnych” oznacza:

a. mięso wołowe, mięso jelenia,

b. wołowinę, cielęcinę, wieprzowinę, baraninę,

c. wieprzowinę, mięso dzika, sarny i zająca,

d. mięso indyka, gęsi, bażanta.

68. Porcja pieczonych albo duszonych gołębi to ilość:

a. 3 sztuki,

b. 2 sztuki, 

c. 1,5 sztuki,

d. 1 sztuka.

69. Dziczyzna jest mięsem o małej zawartości tłuszczu, a mięso z młodych sztuk jest kruche i lekko strawne. Najdelikatniejszy element to:

a. comber,

b. udziec,

c. frykando,

d. antrykot.

70. Ossobuco, to znana na całym świecie potrawa, pochodząca z Włoch. Głównym składnikiem jest;

a. gicz cielęca, pokrojona na plastry,

b. gicz barania, bez kopytka,

c. nóżki wieprzowe, przecięte na pół

d. ogon wołowy, pocięty na 10 cm kawałki.

71. Nazwa „muszle św. Jakuba” to:

a. mielone i usmażone lub uduszone mięso skorupiaków podane na połowie muszli,

b. rodzaj przegrzebka,

c. rodzaj omułka,

d. rodzaj ostrygi.
72. Ryby są dzielone wg różnych kryteriów. Podział najczęściej wykorzystywany w gastronomii, ze względu na cenę, to podział na:
a. ryby słodkowodne i ryby morskie,

b. ryby tłuste i ryby chude,

c. ryby szlachetne i ryby konsumpcyjne,

d. ryby wrzecionowate i ryby płaskie.

73. Homary i langusty to duże morskie skorupiaki. Homar:

a. to samiec, a langusta – samica,

b. występuje w dwóch gatunkach jako europejski i amerykański,
c. to inaczej homarzec norweski,
d. nie posiada kleszczy, charakterystycznych dla langusty.

74. Ostrygi występują w kilku odmianach, zewnętrznie np. płaskie muszle oraz karbowane muszle ostryg. Płaskie muszle są charakterystyczne dla:

a. ostryg portugaise,

b. ostryg amerykańskich,
c. ostryg australijskich z Jarvis Bay,

d. ostryg Imperial z Holandii.

75.  Słabo znane w Polsce mięczaki o potocznej nazwie brzytwa, prawidłowo nazywają się:

a. scyzoryki,

b.  navajos,

c. okładniczki,

d. nożeńce.

76. Kawior to solona ikra najlepszych gatunkowo ryb. Najbardziej szlachetna odmiana kawioru, kawior czarny to ikra:
a. sterleta,

b. siewrugi (jesiotra gwiaździstego),

c. jesiotra zachodniego,

d. bieługi.

77. Kawior podawany na sposób rosyjski serwuje się z:
a. masłem i cytryną,
b. blinami,

c. czarnym pieczywem i wódką,
d. białym pieczywem i szampanem.
78. Julienne to:
a. warzywa pokrojone  w cienkie paseczki (jak zapałki),

b. warzywa pokrojone w drobną kostkę,

c. warzywa w całości, glazurowane,

d. warzywa jako dodatek do ryby z wody.

79. Krokant to:
a. różnego rodzaju masa, np. z ziemniaków, grzybów, drobiu uformowana, panierowana i smażona,

b. wymieszane z karmelem migdały, orzechy,

c. polewa z masy czekoladowej,

d. mały torcik, często z owocami.

80. Melba to potrawa nazwany tak na cześć śpiewaczki Nellie Melby, to:
a. deser z świeżej brzoskwini, lodów waniliowych i słodzonego przecieru truskawkowego lub malinowego,
b. deser z świeżego melona, banana z sosem waniliowym,
c. przystawka gorąca na bazie wątróbki kaczej i konfitury z żurawin,
d. przystawka gorąca z oberżyny nadziewanej móżdżkiem cielęcym.
81. Jedynie napar z liści krzewu herbacianego można określić mianem herbaty. Najczęściej spożywane herbaty to:
a. herbaty zielone, niefermentowane,
b. herbaty oolong, półfermetowane, brązowe,
c. herbaty czarne, fermentowane,
d. herbaty czarne mieszane.
82. Zupy typu consomme to:
a. zupy przecierane z dodatkiem żółtka,
b. zupy czyste, mocne esencjonalne,

c. zupy czyste, mocne z dodatkiem śmietanki,

d. zupy zagęszczone podprawą zacierną.
83. System HACCP służy zapewnieniu bezpieczeństwa:
a. usług,
b. gości hotelowych,
c. żywności,
d. pracowników.
84. ISO to:
a. Międzynarodowa Organizacja Normalizacyjna,
b. system zarządzania jakością,
c. zestaw norm projakościowych,
d. międzynawowa firma zajmująca się certyfikacja jakości.

85. Regon to numer przydzielony przez:

a. Urząd Gminy,

b. Urząd Miasta,

c. Urząd Skarbowy,

d. Urząd Statystyczny.
86. Obowiązek meldunkowy w hotelu wprowadzała:
a. ustawa o usługach turystycznych,
b. ustawa o ewidencji ludności,
c. ustawa o ewidencji ludności i dowodach osobistych,
d.  rozporządzenie o obiektach hotelarskich i innych w których świadczone są usługi hotelarskie.
87. Hotel osiągnął w miesiącu czerwcu wskaźnik frekwencji 40%, sprzedając 900 pokoi. Ile pokoi ma ten hotel?
a. 70,
b. 75,
c. 80,
d. 90.
88. Punkt opłacalności hotelu to:
a. ilość sprzedanych pokoi, która pokrywa koszty stałe obiektu,

b. ilość sprzedanych pokoi, która pokrywa koszty zmienne obiektu,

c. ilość sprzedanych pokoi, która pokrywa koszty stałe i zmienne obiektu,

d. ilość sprzedanych pokoi, pomnożona przez wskaźnik frekwencji.

89.  Zarządzanie hotelem z nastawieniem na maksymalizację dochodu i zysku to:

a. franchising,

b. transfer „know-how”,

c. yield management,

d. zarządzanie finansami.

90. Iloczyn średniej ceny pokoju i frekwencji to:

a. RevPAR,

b. potencjał usługowy obiektu,

c. dochód obiektu,

d. ADR.

91. Wskaźnik RevPAR oznacza:

a. przychód przypadający na jeden dostępny pokój,

b. podwójną frekwencję hotelową,

c. sprzedaż na jednego zatrudnionego w hotelu,

d. ilość noclegów przypadająca na j.m.

92. Clefs d’Or to międzynarodowe stowarzyszenie osób pracujących w hotelach jako:

a. kierownik recepcji,

b. szef kuchni,

c. maitre d’hotel,

d. concierge.
93. Commis to inaczej:

a. concierge,

b. młodszy kelner,

c. recepcjonista – klucznik,

d. sommelier.
94. Usługi gastronomiczne określane często w literaturze jako należące do podstawowych usług hotelarskich są:

a. podstawową usługą w hotelach,

b. podstawową usługą w pensjonatach,

c. podstawową usługą w motelach,

d. podstawową usługą w innych obiektach świadczących usługi hotlarskie.

95. Legionelloza to choroba szczególnie groźna w hotelarstwie, bo:

a. bakterie Legionelli rozwijają się szybko w instalacjach z ciepłą wodą, basenach, urządzeniach klimatyzacyjnych, 

b. występuje w miejscach, gdzie spotykają się ludzie z różnych kontynentów, 

c. bakterie Legionelli rozwijają się w poduszkach, wykładzinach, zasłonach itp.,

d. goście hotelowi korzystają z tych samych sprzętów i bielizny.

96. RSVP oznacza:
a. skrót oznaczający wyjątkowy wiek markowego koniaku,

b. międzynarodową organizację zrzeszającą sommelierów,

c. skrót oznaczający rezerwację dla ważnej osoby,

d. skrót oznaczający prośbę o potwierdzenie przyjęcia zaproszenia.

97. Pod pojęciem „3E” hotelarza kryją się:

a. etykieta, estetyka, elegancja,

b. etyka, elegancja, empatia,

c. empatia, etykieta, estetyka,

d. etyka, etykieta, estetyka.

98. 3 D oznacza:
a. dezynsekcję, dewaluację i deratyzację,

b. dezynfekcję, dezynsekcję i deratyzację,

c. denominację, dezynsekcję i dewaluację,
d. deratyzację, denominację i dezynfekcję.  

99. Precedencja to:

a. porządek (witania, przemawiania, zajmowania miejsc) podczas oficjalnych spotkań,

b.  porządek (kolejność) serwowania potraw na przyjęciu dyplomatycznym,

c.  zasada serwowania potraw z poszczególnych stron gościa,

d.  zamiana rodzaju wina w sytuacji gdy braknie rodzaju pitego wina .

100. Zaproszenia np. na przyjęcie, są drukowane – koniecznie ręcznie należy dopisać:
a. miejsce i data przyjęcia, 

b. imię i nazwisko osoby zapraszanej oraz data i godzina przyjęcia, 

c. miejsce, data i godzina przyjęcia oraz podpis zapraszającego, 

d. dopisek typu - R.S.V.P  lub casual.

Patronaty honorowe:
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