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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Obstuga gosci w obiektach swiadczacych ustugi hotelarskie
Oznaczenie kwalifikacji: TG.13

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.13-SG-21.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego

1.

2.
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o

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A":

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawnag, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukgciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Organizowanie i nadzorowanie wszystkich czynnosci zwigzanych z obstugg gosci w pokojach hotelowych,
to zadanie

A. pokojowe;j.

B. dyrektora hotelu.

C. kierownika recepcji.

D. kierownika stuzby pieter.

Zadanie 2.

Kto w hotelu prowadzi magazyn bielizny brudnej i czystej?
A. Inspektor bhp.
B. Kierownik pieter.

C. Pracownik pralni.
D. Magazynier bielizny.

Zadanie 3.

Ktory rodzaj pokoju hotelowego przedstawiono na zamieszczone;j ilustraciji?

Suit.
Twin.
Single.
Duplex.

Cowe>

Zadanie 4.

Ktére elementy wyposazenia uzupetniajgcego jednostki mieszkalnej sg obowigzkowe we wszystkich
hotelach, bez wzgledu na kategorie?

A. Hotelowe materiaty piSmiennicze.

B. Zestawy do czyszczenia odziezy, obuwia oraz igielnik.

C. Woda butelkowana w liczbie odpowiadajgcej liczbie oséb w pokoju.

D. Szklanki lub inne naczynia do picia w ilosci odpowiadajace;j liczbie oséb w pokoju.

Zadanie 5.

W hotelu odremontowano 50 jednostek mieszkalnych. Ktory rodzaj sprzatania nalezy przeprowadzi¢ w tych
jednostkach?

A. Okolicznosciowe.
B. Gruntowne.
C. Awaryjne.
D. Specjalne.
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Zadanie 6.
Zabieg deratyzacji polega na zwalczaniu szkodliwych
A. gryzoni.
B. bakterii.
C. wirusow.
D. owadow.
Zadanie 7.
Ktorg metode nalezy zastosowaé, aby usung¢ gume do zucia przyklejong do dywanu?
A. Posypac sola.
B. Posypac soda.

C. Uzy¢ zamrazacza.
D. Uzy¢ odplamiacza.

Zadanie 8.
Do ktérego urzadzenia korytarzowa powinna nalaé¢ wody, przygotowujac je do czyszczenia dywanu metodg
szorujgco-zbierajgcg?

A. Polerki.

B. Zamiatarki.
C. Ekstraktora.
D. Odkurzacza.

Zadanie 9.

Do prania obruséw zastosuj: 20 dag proszku na 1 kg prania

Na podstawie przedstawionej instrukcji ustal ilos¢ proszku do prania 30 kg obrusow.

A. 1,5kg
B. 2,0 kg
C. 3,5kg
D. 6,0 kg

Zadanie 10.
Ktorg z wymienionych czynnosci nalezy wykonaC w pierwszej kolejnosci podczas sprzgtania jednostki
mieszkalnej?

A. Oprézni¢ kosz.

B. Odkurzy¢ dywan.

C. Wymieni¢ poSciel.

D. Zetrze¢ kurze z mebli.
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Zadanie 11.

\,\77; \

O el

Zaktadanie czystego przescieradta przedstawione na rysunkach 1-4 przebiega w kolejnosci
A. 1-4-2-3
B. 2-3-1-4
C. 3-4-1-2
D. 4-2-1-3

Zadanie 12.
Ustuga turndown service, realizowana w hotelach luksusowych, polega na
A. dostawieniu tozeczka dla dziecka.
doposazeniu pokoju w dodatkowy koc.

B.
C. wstawieniu do pokoju powitalnej wstawki.
D. przygotowaniu pokoju do nocnego odpoczynku.

Zadanie 13.

W ktérym z podanych przypadkéw hotel nie jest odpowiedzialny za mienie goscia?
A. Poplamienie koszuli goscia przez kelnera.
B. Uszkodzenie walizki goscia przez bagazowego.

C. Awaria laptopa podczas uzytkowania przez goscia.
D. Kradziez portfela goscia, dokonana przez pokojéwke.

Zadanie 14.

Ktorych danych, zgodnie z procedurami hotelowymi, nie wpisuje sie do protokotu znalezienia rzeczy?

A. Miejsca znalezienia.

B. Terminu pobytu goscia.

C. Imienia i nazwiska znalazcy.
D. Daty znalezienia przedmiotu.

Zadanie 15.
W jakiej temperaturze powinno sie przechowywac jaja?
A. Od-10°C do -6 °C.
B. Od-5°Cdo-1°C.
C. Od0°Cdo +6 °C.
D. Od +7 °C do +15 °C.
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Zadanie 16.
Ktoérej z podanych potraw nie _mozna zaplanowa¢ na $niadanie dla gosci przestrzegajgcych diety
weganskiej?

A. Brokutow na parze.

B. Jajek w koszulkach.

C. Ptatkéw z owocami.
D. Kuskusa z warzywami.

Zadanie 17.

Ktora tabela zawiera zalecany procentowy rozdziat zapotrzebowania energetycznego na poszczegdine
positki?

Rodzaj Procentowy Rodzaj Procentowy
positku rozdziat positku rozdziat
Sniadanie 40-45% Sniadanie 15-20%
obiad 35-40% obiad 40-45%
kolacja 15-20% kolacja 35-40%
A. B.
Rodzaj Procentowy Rodzaj Procentowy
positku rozdziat positku rozdziat
Sniadanie 30-35% Sniadanie 30-35%
obiad 20-25% obiad 35-40%
kolacja 40-45% kolacja 25-30%
C. D.

Zadanie 18.
Ktory zestaw potraw i napojow nalezy przygotowa¢ dla gosci korzystajgcych z oferty $niadania
kontynentalnego?

A. Sok, pieczywo, ryby, jaja, nalesniki, mieso.
B. Kawe, herbate, rogalik, masto, dzem, midd.
C. Herbate, pieczywo, kietbase, pasztet, pieczen.
D. Sok, pieczywo, jaja sadzone na bekonie, midd.

Zadanie 19.

Ktory z podanych zestawdw zawiera napoje i produkty typowe wytgcznie dla $niadania amerykanskiego?

- kawa, herbata, mleko lub $mietanka do kawy
- pieczywo jasne pszenne

- masto, dzem, miéd

- jajka po wiedensku

- kawa, herbata, kakao
- buteczki, tosty, rogaliki
- masto, dzem, miéd

A. B.
- kawa, herbata, swieze soki owocowe, woda z lodem
- kawa, herbata, kakao, Swieze soki owocowe - tosty, rogaliki, chleb
- tosty, grzanki - masto, dzem, miod
- masto, dzem, miéd - pfatki kukurydziane, musli
- musli, ptatki kukurydziane, pszenne, owsiane - placki jeczmienne
- omlety, jajka sadzone - omlety, jajka sadzone, kietbaski, grillowany bekon

fasolka w sosie pomidorowym
Swieze owoce cytrusowe

nalesniki na ciepto z dodatkiem syropu klonowego
swieze owoce cytrusowe

duszone owoce

C. D.
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Zadanie 20.

Do czego stuzy przedstawione na ilustacji urzadzenie?

A. Do dozowania sokéw.

B. Do podgrzewania wody.

C. Do sporzgdzania napojéw mlecznych.
D. Do sporzadzania koktajli owocowych.

Zadanie 21.
Ktore produkty mozna pokroi¢ za pomoca przedstawionego na ilustracji urzgdzenia?
A. Sery.
B. Ogorki.
C. Wedliny.
D. Pieczywo.

Zadanie 22.

Ktora potrawa o galaretowatej powierzchni powstaje przez wylanie masy jajecznej na patelnie i smazenie
Z jednej strony?

A. Omlet.

B. Jajecznica.

C. Kotlety z jaj.
D. Jaja sadzone.

Zadanie 23.
Do sporzadzenia kawy po irlandzku nalezy przygotowa¢ napar kawowy oraz:

A. mleko, Smietanke, cukier.

B. whisky, brgzowy cukier, Smietanke.

C. gin, sok grejpfrutowy, kostki lodu, cukier.

D. skérke pomaranczowsg, wrzatek, cukier, Smietanke.
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Zadanie 24.

Wskaz metode obstugi rodzinnego swigtecznego $niadania, ktérg zastosowano wobec gosci, jezeli kelnerzy
przygotowali nakrycie przed ich przyjsciem oraz ustawili na stole wszystkie potrawy.

A. Niemiecka.
B. Francuska.
C. Angielska.
D. Rosyjska.

Zadanie 25.

W ktérej formie serwowany jest kilkudaniowy positek najczesciej spotykany w sanatoriach i osrodkach
wypoczynkowych, podawany wszystkim gosciom do stolikow o ustalonych godzinach i po z géry okreslonej
cenie?

A. Ala carte.

B. Table d'héte.

C. Bufetu $niadaniowego.
D. Wstawki Sniadaniowe;.

Zadanie 26.
Ktérg forme podawania $niadania powinno sie zaproponowaé¢ nowozencom, planujgcym pobyt
w apartamencie, po przyjeciu weselnym?

A. A'la carte.

B. Room service.

C. Bufet $niadaniowy.
D. Zestaw $niadaniowy.

Zadanie 27.

Wskaz prawidtowg kolejnosé nakrycia stotu bielizng stotowa.

A. Napperon, obrus stotowy, skirting.
B. Molton, obrus stotowy, napperon.
C. Obrus stotowy, laufer, skirting.

D. Molton, napperon, skirting.

Zadanie 28.

Przedstawiony na fotografii dzbanek nalezy stosowa¢ do podawania

A. wody.
B. kawy.

C. mleka. e ="
D. herbaty.
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Zadanie 29.

Na ktérym rysunku przedstawiono zestaw do krojenia i naktadania sera znajdujgcego sie na bufecie
Sniadaniowym?

N

A\

A\

N

Zadanie 30.

Ktéra grupa zawiera podstawowe elementy nakrycia do $niadania prostego?

- talerz $niadaniowy

- talerz $niadaniowy - N6z i widelec zakgskowy
- néz do masta - podstawka pod kieliszek do jaj
- filizanka ze spodkiem i tyzeczkg - filizanka ze spodkiem i tyzeczkg
A. B.
- . - talerz $niadaniowy
- talerz Sniadaniowy
- serwetka

- serwetka
- N6z zakgskowy
- filizanka ze spodkiem i tyzeczkg

talerzyk do pieczywa
noz do masta
mlecznik

C. D.

Zadanie 31.

Ktora z podanych atrakcji proponowanych gosciom hotelowym nie nalezy do ustug specjalnych?

A. Lot paralotnia.

B. Masaz relaksacyjny.

C. Nurkowanie pod lodem.

D. Wstawienie do pokoju pianina.

Zadanie 32.

Na podstawie zamieszczonego piktogramu, okre$l rodzaj ustugi dodatkowej Swiadczonej w hotelu.

A. Podstawowa.
Fakultatywna.

B.
C. Towarzyszaca. “
D. Komplementarna.

Zadanie 33.
Ktora z wymienionych ustug hotelarskich nie jest ustugg uzupetniajgcg?
A. Depozyt.
. Zajecia fitness.

B
C. Korzystanie z apteczki.
D. Doreczanie korespondenciji.
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Zadanie 34.

Ktory z przedstawionych fragmentéw zaméwienia dotyczy ustug dodatkowych typu biznesowego?

Prosimy o rezerwacje sali wielofunkcyjnej na spotkanie ze znanym pisarzem. Krzesta prosimy
A. ustawi¢ w ukfadzie teatralnym, a sale prosimy dodatkowo wyposazyé w mikrofon bezprzewodowy
i projektor multimedialny.

Prosimy o rezerwacje sali wielofunkcyjnej na pokaz mody. Prosimy takze o zorganizowanie
B. poczestunku dla zaproszonych gosci. Sale prosimy zaaranzowa¢ odpowiednio do
przedsiewziecia.

Prosimy o rezerwacje sali wielofunkcyjnej na seminarium dla dwustu osob, a takze
C. 0 zorganizowanie przerw kawowych. Sale prosimy wyposazy¢ w sprzet multimedialny, méwnice
oraz mikrofon bezprzewodowy.

Prosimy o rezerwacje sali wielofunkcyjnej na uroczysty bankiet z okazji urodzin. W menu prosze

uwzglednic tort ze swieczkami i po lampce szampana.

Zadanie 35.

Ktore ustawienie stotow i krzeset powinien zaproponowac pracownik hotelu, cztonkom rodziny, na uroczystg
kolacje z okazji urodzin seniora rodu?

-— - o - -— e -

A. B. C. D.
Zadanie 36.

Ktory element wyposazenia nie wystepuje w hotelowej sali konferencyjnej?

A. Hoker.

B. Projektor.
C. Flipchart.
D. Wizualizer.

Zadanie 37.

Prezes firmy farmaceutycznej ztozyt zamowienie do hotelu na zorganizowanie konferencji. Na jej
zakonczenie, ok. godz. 20%, zaplanowano uroczyste przyjecie na stojgco dla ok. 120 osdb. Ktoéry rodzaj
przyjecia nalezy zaproponowac klientowi?

A. Brunch.

B. Aperitif.

C. Lampke wina.

D. Przyjecie bufetowe.

Zadanie 38.
W ktorej sytuacji pracownik stuzby pieter moze zabraé¢ do prania odziez z pokoju goscia?
A. Bielizna lezy na podtodze w fazience.
. Bielizna lezy na t6zku wraz z zamowieniem pralniczym.

B
C. Bielizna jest spakowana w reklamowce i pozostawiona w szafie.
D. Bielizna jest spakowana z zawieszkg ,Please make up the room".
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Zadanie 39.

Przestane przez kontrahenta pisemne zamowienie ustug dodatkowych wymaga od pracownikéw centrum
biznesu

A. ustnego potwierdzenia realizacji ustug.

B. pisemnego potwierdzenia realizacji ustug.

C. wylgcznie przestania kosztorysu do kontrahenta.
D. wylgcznie wpisania danych do karty rezerwacyjnej.

Zadanie 40.

Na podstawie zamieszczonego cennika oraz informacji dodatkowych, oblicz wartos¢ pakietu ustug
przygotowanego dla nowozencow, ktdrzy zarezerwowali pobyt w APT z petnym wyZzywieniem na 2 doby,
w drugim dniu pobytu uroczystg kolacje zamiast zwyklej oraz poinformowali, ze przyjadg do hotelu po
godzinie 17.00.

A. 1232,00 zt Rodzaj ustugi Informacje dodatkowe

B. 1440,00 z

C. 1752,00 zt Apartament - 620 zi/dobe doba hotelowa trwa od 13.00 do 10.00

D. 1800,00 z Sniadanie — w cenie noclegu wydawane w godz. 7.00 — 10.00
Obiad — 70 zl/os wydawany w godz. 13.00 — 16.00
Kolacja — 80 zt/os wydawana w godz. 17.00 — 21.00
Uroczysta kolacja ,Romantyczny wydawana w godz. 17.00 — 21.00
wieczér” — 130 zt/os
Strefa Spa — w cenie noclegu dostepna w godz. 7.00 — 21.00
Rabat na wszystkie ustugi dla
nowozencéw — 20%
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