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Nazwa kwalifikacji: Obs uga go ci w obiekcie wiadcz cym us ugi hotelarskie 
Oznaczenie kwalifikacji: T.12 
Wersja arkusza: X 

* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

CZ  PISEMNA 

T.12-X-14.05 
Czas trwania egzaminu: 60 minut 

Instrukcja dla zdaj cego 
1. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zg o  

przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego. 
2. Do arkusza do czona jest KARTA ODPOWIEDZI, na której w oznaczonych miejscach: 

– wpisz oznaczenie kwalifikacji, 
– zamaluj kratk  z oznaczeniem wersji arkusza, 
– wpisz swój numer PESEL*, 
– wpisz swoj  dat  urodzenia, 
– przyklej naklejk  ze swoim numerem PESEL. 

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sk adaj cy si  z 40 zada . 
4. Za ka de poprawnie rozwi zane zadanie mo esz uzyska  1 punkt. 
5. Aby zda  cz  pisemn  egzaminu musisz uzyska  co najmniej 20 punktów. 
6. Czytaj uwa nie wszystkie zadania. 
7. Rozwi zania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI d ugopisem lub piórem z czarnym tuszem/

atramentem. 
8. Do ka dego zadania podane s  cztery mo liwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast puj cy 

uk ad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI: 

    A B C D 

9. Tylko jedna odpowied  jest poprawna. 
10. Wybierz w a ciw  odpowied  i zamaluj kratk  z odpowiadaj c  jej liter  – np., gdy wybra e  

odpowied  „A”: 

    A B C D 

11. Staraj si  wyra nie zaznacza  odpowiedzi. Je eli si  pomylisz i b dnie zaznaczysz odpowied , otocz 
j  kó kiem i zaznacz odpowied , któr  uwa asz za poprawn , np. 

12. Po rozwi zaniu testu sprawd , czy zaznaczy e  wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI 
i wprowadzi e  wszystkie dane, o których mowa w punkcie 2 tej instrukcji. 

Pami taj, e oddajesz przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego tylko KART  ODPOWIEDZI. 

Powodzenia! 

    A B C D 
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 Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 
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Zadanie 1. 
Który z pracowników s u by pi ter zajmuje si  ewidencj  wykorzystywanych rodków trwa ych  
i sprz tu, przygotowaniem harmonogramów pracy oraz ewidencjonowaniem rzeczy pozostawionych 
przez go ci? 

A. Pokojowa lotna. 
B. Inspektor pi ter. 
C. Kierownik pi ter.  
D. Magazynier bielizny. 

Zadanie 2. 
Które zdj cie przedstawia wyposa enie charakterystyczne dla pokoju typu twin? 

Zadanie 3. 
Minibar lub lodówka stanowi  obowi zkowe wyposa enie jednostek mieszkalnych w motelach 

A. tylko 5*. 
B. 3*, 4* i 5*. 
C. tylko 4* i 5*. 
D. 1*, 2*, 3*, 4* i 5*. 

  

A. B. 

  

C. D. 
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Zadanie 4. 
Wska  rodzaj sprz tania zwi zany ze zmian  wystroju cz ci ogólnodost pnej w okresie 
przed wi tecznym. 

A. Bie ce. 
B. Sezonowe. 
C. Gruntowne. 
D. Okoliczno ciowe. 

Zadanie 5. 
Które z wymienionych urz dze  nale y zastosowa  do konserwacji pod óg marmurowych? 

A. Froterk . 
B. Mop parowy. 
C. Odkurzacz elektryczny. 
D. Szorowark  jednotarczow .  

Zadanie 6. 
Do usuni cia plamy z krwi na dywanie w pokoju hotelowym, pokojowa zastosuje w pierwszej 
kolejno ci 

A. spirytus metylowy. 
B. naturalny detergent. 
C. odplamiacz do t ustych plam. 
D. rozcie czony roztwór szamponu.  

Zadanie 7. 
Dezynfekcj  ko der, kocy, poduszek i materacy w hotelu przeprowadza si  co najmniej  

A. raz na rok. 
B. raz na kwarta . 
C. raz na miesi c. 
D. raz na pó  roku. 

Zadanie 8. 
Pad to szczotka wykorzystywana w pracy s u by pi ter do 

A. wycierania kurzu. 
B. szorowania sedesu. 
C. zamiatania pod ogi. 
D. polerowania posadzki. 
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Zadanie 9. 
Podczas wykonywania prac porz dkowych w jednostce mieszkalnej, drzwi wej ciowe powinny by  

A. otwarte, z zawieszon  na klamce wywieszk  Prosz  nie przeszkadza . 
B. otwarte, z zawieszon  na klamce wywieszk  Pokój w trakcie sprz tania. 
C. zamkni te, z zawieszon  na klamce wywieszk  Prosz  nie przeszkadza . 
D. zamkni te, z zawieszon  na klamce wywieszk  Pokój w trakcie sprz tania. 

Zadanie 10. 
Pokojowa ma obowi zek przygotowa  wod  butelkowan  w ilo ci odpowiadaj cej liczbie osób  
w pokoju, w hotelu kategorii 

A. tylko 5*. 
B. 3*, 4* i 5*. 
C. tylko 4* i 5*. 
D. 1*, 2*, 3*, 4* i 5*. 

Zadanie 11. 
Zgodnie z wewn trzn  hotelow  procedur  sprz tania na ka de 10 m2 nale y zu y  10 litrów wody  
i 30 ml rodka czyszcz cego. Okre l ilo  wody i rodka czyszcz cego, które powinien zu y  pracownik 
s u by pi ter do umycia posadzki holu recepcyjnego o powierzchni 50 m2. 

A.   10 litrów wody i   30 ml rodka czyszcz cego. 
B.   20 litrów wody i   60 ml rodka czyszcz cego. 
C.   50 litrów wody i 150 ml rodka czyszcz cego. 
D. 100 litrów wody i 300 ml rodka czyszcz cego. 

Zadanie 12. 
Podczas awarii centralnego ogrzewania w hotelu zosta y zniszczone dwa laptopy, nale ce do klienta. 
Jak  maksymalno  warto  odszkodowania ma obowi zek wyp aci  klientowi hotel, je eli nale no  
za dob  wynosi 400,00 z , a czna warto  obu laptopów wynosi 10 000 z ? 

A.   10 000 z  
B.   40 000 z  
C.   50 000 z  
D. 100 000 z  
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Zadanie 13. 
Wska  terminy przedawnienia roszcze  o naprawienie szkody wynik ej z utraty lub uszkodzenia rzeczy 
wniesionej do hotelu. 

A. 2 lata od dnia, w którym go  dowiedzia  si  o poniesionej szkodzie; 3 lata od dnia, w którym 
go  przesta  korzysta  z us ug hotelu. 

B. 1 rok od dnia, w którym go  dowiedzia  si  o poniesionej szkodzie; 2 lata od dnia, w którym 
go  przesta  korzysta  z us ug hotelu. 

C. 6 miesi cy od dnia, w którym go  dowiedzia  si  o poniesionej szkodzie; 1 rok od dnia,  
w którym go  przesta  korzysta  z us ug hotelu. 

D. 1 miesi c od dnia, w którym go  dowiedzia  si  o poniesionej szkodzie; 6 miesi cy od dnia, 
w którym go  przesta  korzysta  z us ug hotelu. 

Zadanie 14. 
Wska  odpowiednie warunki, które powinny panowa  w pomieszczeniach magazynowych, s u cych 
do przechowywania suchych artyku ów zbo owych.  

A. Wilgotno  wzgl dna 95%, przewiewno , temperatura od 0 C do 5 C. 
B. Wilgotno  wzgl dna 60%, przewiewno , temperatura od 8 C do 10 C. 
C. Wilgotno  wzgl dna 60%, brak ruchu powietrza, temperatura od 0 C do 4 C. 
D. Wilgotno  wzgl dna 90%, brak ruchu powietrza, temperatura od 18 C do 26 C. 

Zadanie 15. 
Jak d ugo mo na przechowywa  mleko w warunkach ch odniczych po otwarciu opakowania?  

A. 2 dni. 
B. 5 dni. 
C. 1 tydzie . 
D. 12 godzin. 

Zadanie 16. 
Wska  zalecany procentowy rozk ad kalorii posi ków w ci gu dnia w jad ospisie dla dzieci i m odzie y. 

A. niadanie 10%, II niadanie 5%, obiad 40%, podwieczorek 15%, kolacja 30%. 
B. niadanie 20%, II niadanie 5%, obiad 30%, podwieczorek 15%, kolacja 30%. 
C. niadanie 10%, II niadanie 10%, obiad 30%, podwieczorek 25%, kolacja 25%. 
D. niadanie 25%, II niadanie 10%, obiad 35%, podwieczorek 10%, kolacja 20%. 

Zadanie 17. 
Kawa ze mietank , herbata, czekolada lub kakao, pieczywo jasne i ciemne, mas o, d em, miód, 
konfitury oraz jaja wybite do szklanki i ugotowane w k pieli wodnej to przyk ad niadania 

A. angielskiego. 
B. wiede skiego. 
C. my liwskiego. 
D. ameryka skiego. 
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Zadanie 18. 
Do którego rodzaju niadania przeznaczone jest nakrycie 
przedstawione na rysunku? 

A. Angielskiego. 
B. Wiede skiego. 
C. Ameryka skiego. 
D. Kontynentalnego. 

Zadanie 19. 
Który sposób podania herbaty przedstawiono na rysunku? 

A. Po chi sku. 
B. Po rosyjsku. 
C. Po japo sku. 
D. Po angielsku. 

Zadanie 20. 
Do sporz dzenia kawy po irlandzku nale y przygotowa  napar kawowy oraz: 

A. mleko, mietank , cukier. 
B. whisky, br zowy cukier, bit  mietan . 
C. gin, sok grejpfrutowy, kostki lodu, cukier. 
D. skórk  pomara czow , wrz tek, cukier, bit  mietank . 

Zadanie 21. 
Który z wymienionych serów powinien zosta  u yty do sporz dzenia potrawy dla klienta, który nie lubi 
serów z przerostem ple niowym? 

A. Rokpol. 
B. Bryndza. 
C. Roquefort. 
D. Gorgonzola. 

Zadanie 22. 
Które urz dzenie s u y do przygotowania potraw na parze? 

A. Wilk. 
B. Kuter. 
C. Blender. 
D. Steamer. 
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Zadanie 23. 
Który z przedstawionych na rysunkach rodzajów szk a gastronomicznego, przeznaczony jest do 
podawania wieloporcjowego soku owocowo-warzywnego? 

Zadanie 24. 
Które z wymienionych urz dze , s u y do rozmra ania, zapiekania oraz grillowania tostów, kanapek, 
bu ek? 

A. Bemar. 
B. Dyspenser. 
C. Salamander. 
D. Kocio  warzelny. 

Zadanie 25. 
Jaja mollet nale y gotowa  

A. 1 minut . 
B. 3 minuty. 
C. 4–5 minut. 
D. 8–10 minut. 

Zadanie 26. 
Do herbaty po rosyjsku, podaje si  

A. cytryn , konfitury i rum. 
B. cukier, mleko i mietank . 
C. konfitury, cukier i whisky. 
D. miód, sok malinowy i koniak. 

  

A. B. 

 
 

C. D. 
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Zadanie 27. 
W której kolejno ci, od lewej strony do prawej, kelner powinien uk ada  elementy zestawu 
niadaniowego na stole? 

A. Mas o, pieczywo, dodatki, cukier, napój niadaniowy. 
B. Pieczywo, mas o, dodatki, cukier, napój niadaniowy. 
C. Napój niadaniowy, cukier, pieczywo, mas o, dodatki. 
D. Dodatki, pieczywo, mas o, napój niadaniowy, cukier. 

Zadanie 28. 
Który zestaw potraw i napojów, powinien poda  kelner serwuj c niadanie francuskie? 

A. Bia a kawa lub herbata, bu ki pe noziarniste, mas o, jajka na twardo. 
B. Kawa lub herbata, pieczywo, mas o, d em, w dliny sery, jaja, pasztet. 
C. Sok pomara czowy, kawa lub herbata, tosty, rogaliki croissant, pieczywo dro d owe, mas o, 

konfitury. 
D. Sok owocowy, jajecznica, parówki wieprzowe, pomidory, grzyby, fasolka w sosie 

pomidorowym, tosty z mas em i d emem. 

Zadanie 29. 
Któr  form  serwowania niadania, powinien zastosowa  kelner wobec go cia, który wybiera dania z 
karty?  

A. A part. 
B. Bufetow . 
C. A’ la carte. 
D. Bankietow . 
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Zadanie 30. 
Na której fotografii zaznaczono strza k  skirting? 

Zadanie 31. 
Przy nakrywaniu sto ów bankietowych dwoma obrusami ( czonymi) nale y 

A. u o y  obrusy „na styk”, fa dy rodkowe i boczne powinny si  pokrywa  ze sob . 
B. u o y  obrusy „na styk”, fa dy rodkowe i boczne nie musz  pokrywa  si  ze sob . 
C. na o y  jeden obrus na drugi od strony okna, fa dy rodkowe i boczne powinny pokrywa  si  

ze sob . 
D. na o y  jeden obrus na drugi od strony okna, fa dy rodkowe i boczne nie musz  pokrywa  si  

ze sob . 

  

A. B. 

  

C. D. 
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Zadanie 32. 
Wska  element zastawy sto owej, na którym nale y poda  sery podpuszczkowe.  

Zadanie 33. 
Który widelec s u y do serwisu mi sa z pó miska? 

  
A. B. 

 
 

C. D. 

  
A. B. 

  
C. D. 
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Zadanie 34. 
Któr  form  podawania niada  powinien zastosowa  hotel przy du ej liczbie go ci hotelowych i ma ej 
ilo ci personelu? 

A. Room serwis. 
B. Serwis a’la carte. 
C. Serwis talerzowy. 
D. Bufet niadaniowy. 

Zadanie 35. 
W jakiej temperaturze powinny by  rozmra ane produkty ywno ciowe? 

A. Od     0 °C do   +4 °C. 
B. Od   +5 °C do +10 °C. 
C. Od +15 °C do +20 °C. 
D. Od +30 °C do +40 °C. 

Zadanie 36. 
Do której grupy us ug wiadczonych w hotelu zalicza si  basen, jacuzzi i hydromasa ? 

A. Do podstawowych. 
B. Do fakultatywnych. 
C. Do towarzysz cych. 
D. Do uzupe niaj cych. 

Zadania 37. 
Do us ug hotelarskich uzupe niaj cych zalicza si  m.in.: 

A. solarium, saun , wynajem sali konferencyjnej z wyposa eniem. 
B. masa , room–service, pranie, prasowanie i czyszczenie bielizny. 
C. budzenie, szatni , depozyt, przechowalnie baga u, informacj  turystyczn . 
D. dostarczenie kwiatów, udost pnienie prasy codziennej, sprzeda  kosmetyków. 

Zadania 38. 
Zgodnie z wymaganiami kategoryzacyjnymi, codzienna zmiana po cieli, zgodnie z yczeniem go cia, 
nie b dzie us ug  dodatkowo p atn  w hotelu 

A. tylko 5*. 
B. 3*, 4* i 5*. 
C. tylko 4* i 5*. 
D. 1*, 2*, 3*, 4* i 5*. 
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Zadanie 39. 
Kto realizuje zamówienie dotycz ce dostarczenia niadania do pokoju go cia?  

A. Pokojowa. 
B. Boy hotelowy. 
C. Recepcjonistka. 
D. Kelner hotelowy.  

Zadanie 40. 
Do którego z wymienionych miast, powinien zorganizowa  wycieczk  recepcjonista, realizuj c 
za czone zamówienie go cia hotelowego? 

A. Do Kalisza. 
B. Do Ojcowa. 
C. Do owicza. 
D. Do Zamo cia. 

Wroc aw, 15.02.2014 
Micha  Zatorski 
ul. Akacjowa 30 
53-134 Wroc aw 
                                                                                                     Hotel Pod D bem 
                                                                                                     ul. Augustia ska 5 
                                                                                                     31-064 Kraków 
  
Zwracam si  z pro b  o rezerwacj  pokoju SGL w terminie od 28 do 30.09.2014 r. 
oraz dwóch obiadokolacji. Prosz  tak e o zorganizowanie drugiego dnia pobytu  
jednodniowej wycieczki po regionie. 
 

Z pozdrowieniami 
Micha  Zatorski 
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