PYTANIA DO EGZAMINU DYPLOMOWEGO

W ZAKRESIE SPECJALNOŚCI:

„HOTELARSTWO I GASTRONOMIA”

- STUDIA I STOPNIA -

1. Jakie są cele działalności hotelu i zakładu gastronomicznego?

2. Wymień i omów rodzaje usług gastronomicznych realizowanych w hotelach różnych kategorii

3. Wymień grupy pracowników zatrudnionych w zakładzie gastronomicznym i podaj ich obowiązki

4. Co to jest room service i jakie usługi obejmuje?

5. Omów rodzaje śniadań w gastronomii hotelowej

6. Dokonaj porównania usług gastronomicznych obowiązujących w: pensjonatach, motelach i kempingach

7. Wyjaśnij pojęcie i zasady systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point - Analiza Ryzyka i Kontrola Punktów Krytycznych lub Analiza Ryzyka i Krytyczne Punkty Kontroli) 

8. Dokonaj analizy polityki cen w hotelarstwie i gastronomii

9. Wyjaśnij istotę produktu hotelarskiego i scharakteryzuj jego dystrybucję

10. Wyjaśnij istotę produktu gastronomicznego i scharakteryzuj jego dystrybucję

11. Scharakteryzuj polski rynek usług hotelarsko-gastronomicznych na tle pozostałych krajów UE

12. Co decyduje o jakości usług w hotelarstwie i gastronomii?

13. Scharakteryzuj największe systemy i marki hotelowe w Polsce

14. Scharakteryzuj największe systemy i marki hotelowe w Europie

15. Na czym polega działalność proekologiczna hoteli i zakładów gastronomicznych?

16. Scharakteryzuj rolę technik „języka ciała” w pracy w hotelarstwie i gastronomii

17. Co składa się na jakość kapitału ludzkiego w hotelarstwie i gastronomii?

18. Wymień i opisz stanowiska pracy w hotelu i zakładzie gastronomicznym

19. Jakie wymagania stawiane są składnikom wyposażenia hotelu i zakładu gastronomicznego?

20. Scharakteryzuj rolę środków transportu w rozwoju hotelarstwa i gastronomii

