Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi hotelarskie
Oznaczenie kwalifikacji: T.01
Wersja arkusza: X

T.01-X-19.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

NNk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(Al | [8] | [€] | [O]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

W 6| Q| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

CINEREEER |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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Zadanie 1.

Ktory element wyposazenia pokoju jest wymagany tylko w hotelach 5*?

A. Bagaznik.

B. Minibar.

C. Lustro.

D. Sejf.
Zadanie 2.

Wskaz minimalne wymiary t6zka jednoosobowego w pokoju hotelowym.

A.  60x180cm
B. 90x200cm
C. 100x210cm
D. 120x220 cm

Zadanie 3.

Mozliwo$¢ wygodnego spozywania positku przez goscia hotelowego w jednostce mieszkalnej hotelu 5*

zapewnia
A. stolik.
B. biurko.
C. kredens.
D. etazerka.
Zadanie 4.

Kiedy wykonuje si¢ sprzatanie okolicznosciowe w hotelu?

A. Po pobycie duzych grup.

B. Przed zblizajacymi si¢ Swigtami.

C. Po pobycie gosci z matymi dzie¢mi.

D. Przed przyjazdem gos$cia niepelnosprawnego.

Zadanie 5.

Jak czesto nalezy odkurza¢ wyktadzine podtogowa w jednostkach mieszkalnych w hotelu 4*?
A. Codziennie.
B. Razw tygodniu.

C. Dwarazy w tygodniu.
D. Sze$¢ razy w miesigcu.

Zadanie 6.
Skrot SGL oznacza pokoj

trzyosobowy.
dwuosobowy.
wieloosobowy.

oO0wy

jednoosobowy.
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Zadanie 7.

W procedurze sprzatania wezla higieniczno-sanitarnego jedng z ostatnich czynnosci jest

A. zdezynfekowanie WC.

B. uzupeienie kosmetykow.

C. oproznienie kosza na Smieci.
D. zebranie brudnych recznikow.

Zadanie 8.

Podstawowym sprzetem zmechanizowanym stosowanym do utrzymania czystosci i porzadku w czesci
pobytowej obiektu hotelarskiego jest

A. polerka.

B. froterka.

C. odkurzacz.
D. cykliniarka.

Zadanie 9.

W pokoju przeznaczonym dla VIP-a pokojowa powinna przygotowac
A. wstawke.
B. dostawke.

C. nadstawkg.
D. przystawke.

Zadanie 10.

Latwe manewrowanie wozkiem hotelowym umozliwiaja
A. skretne kota.
B. drewniane stelaze.

C. tarczowe hamulce.
D. aluminiowe listwy.

Zadanie 11.

Na rysunku przedstawiono wozek

A. bagazowy.
B. serwisowy.
C. jezdniowy.
D. transportowy.
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Zadanie 12.

Urzadzeniem wykorzystywanym w pralni hotelowe;j jest
A. bemar.
B. Dblender.

C. suszarka.
D. szokdéwka.

Zadanie 13.

Do $rodkéw ochrony indywidualnej i odziezy roboczej na stanowisku pokojowej naleza
A. rekawice gumowe i fartuch roboczy.
B. okulary ochronne i ubranie drelichowe.

C. rekawice brezentowe i kamizelka cieplochronna.
D. kamizelka ostrzegawcza i kurtka przeciwdeszczowa.

Zadanie 14.
Do zadan pracownika stuzby pieter nalezy

A. porcjowanie i dekorowanie potraw.

B. wystawianie rachunkow za room service.

C. wuzupeknianie materiatéw reklamowych w pokojach hotelowych.

D. serwisowanie urzadzen klimatyzacyjnych w jednostce mieszkalne;.

Zadanie 15.

W trakcie sprzatania jednostki mieszkalnej niedopuszczalne jest

A. otwieranie okna w celu przewietrzenia.

B. sprawdzanie ilosci wieszakow w szafie.

C. potozenie na krzesle lub fotelu narzuty 1 poduszek.

D. przegladanie rzeczy go$cia i uzywanie jego kosmetykow.

Zadanie 16.

Proces mechanicznego usuwania pestek z wisni to
A. drylowanie.
B. oczkowanie.

C. wyluszczanie.
D. flambirowanie.

Zadanie 17.

W przedstawionej na rysunku sali konsumpcyjnej wydzielono otwartg kuchnie, przeznaczong do

mycia sprzetu kuchennego.

gotowania ,,na oczach klienta”.
przechowywania sprz¢tu porzadkowego.
serwowania zimnych i gorgcych napojow.

SRR IS
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Zadanie 18.

Utrzymanie potraw $niadaniowych w odpowiedniej temperaturze na sali konsumpcyjnej zapewniaja

A. patery.

B. etazery.
C. Kkarafki.
D. bemary.

Zadanie 19.

Zmywalnia w restauracji hotelowej powinna by¢ potaczona poprzez szafy przelotowe z kuchnig oraz

A. salg konsumencka.

B. komorg chtodnicza.
C. rozdzielnig kelnerska.
D. magazynem napojow.

Zadanie 20.

Plyn przeznaczony do recznego mycia naczyn, oprocz bardzo dobrych wlasciwosci myjacych, powinien

A. skutecznie uzdatnia¢ wode.

B. by¢ tagodny dla skory dtoni.
C. posiada¢ intensywny zapach.
D. zawiera¢ substancje zelujace.

Zadanie 21.

Czyste 1 suche naczynia stolowe przechowywane sg w szafach w rozdzielni kelnerskiej. Przed ulozeniem na
stole konsumenta nalezy je

A. doktadnie przeliczyc.

B. przeptukac i wytrzec.

C. dokfadnie wypolerowac.

D. przeliczy¢ i zaprezentowac.

Zadanie 22.

Blanszowanie polega na kréotkotrwatym
A. smazeniu na patelni.
B. obtaczaniu w bulce tarte;.
C. zanurzeniu w goracej wodzie.
D. oproszaniu powierzchni maka.

Zadanie 23.

Optymalna temperatura przechowywania ziemniakow do spozycia to
A, 0=2°C
B 4+6°C
C. 12+15°C
D. 20+22°C
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Zadanie 24.
Do odpaddéw szczegdlnie niebezpiecznych, ktére stanowiag zagrozenie dla srodowiska, naleza
A. oSci.
B. baterie.
C. skorupki jaj.
D. papier i tektura.
Zadanie 25.
Do pojemnikéw na odpady szklane nie nalezy wrzuca¢ szklanych
A. opakowan po kosmetykach.
B. opakowan po lekach.
C. butelek po napojach.
D. stoikow.
Zadanie 26.
Specjalnie upigte falbany, stuzace do dekoracji bocznych stotow bufetowych, to

A. laufry.
B. moltony.
C. skirtingi.

D. napperony.
Zadanie 27.

Szafka kelnerska to kredens ustawiony w sali konsumenckiej, w ktorej przechowuje si¢

A. bielizng stolowa 1 sztucce.

B. dania gorace w podgrzewaczach.

C. potrawy wymagajace niskiej temperatury.

D. sztuéce serwisowe oraz sosy i dodatki do potraw.

Zadanie 28.

Do potraw, ktérych przyrzadzenie zwigzane jest z duzym ryzykiem zakazenia salmonellg, zalicza si¢
A. sorbety malinowe.
B. suflety czekoladowe.

C. grzanki z pieczarkami.
D. sosy na bazie majonezu.

Zadanie 29.

Przedstawiony na rysunku znak oznacza

nakaz mycia rak.

wodg zdatng do picia.

zakaz spryskiwania woda.

ostrzezenie przed §liskg powierzchnig.

OO w >
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Zadanie 30.

Wysoka odporno$cig termiczng charakteryzuja sie rekawice
A. winylowe.
B. lateksowe.

C. kelnerskie.
D. piekarnicze.

Zadanie 31.

Parkowanie w poblizu wejscia do hotelu, oznaczone przedstawionym znakiem jest dozwolone tylko

A. dla takséwek.

B. w porze nocne;.

C. dla pracownikéw hotelu.

D. na czas przyjazdu i odjazdu goscia.
Zadanie 32.

Zabieg zraszania drog dojazdowych do hotelu powinien by¢ stosowany w dni

A. upalne.

B. mrozne.

C. wietrzne.
D. pochmurne.

Zadanie 33.

Do szybkiego usuwania grubej pokrywy $niegu na duzej powierzchni zalecane sg
A. frezarki.
B. zamiatarki.

C. odsniezarki.
D. przecinarki.

Zadanie 34.

Utrzymanie piaskownicy w czystosci 1 nalezytym stanie sanitarnym wymaga miedzy innymi
A. dokladnego nawozenia.
B. intensywnego nawadniania.

C. zabezpieczenia przed dostgpem zwierzat.
D. regularnego stosowania §srodkéw owadobojczych.

Zadanie 35.
Sekator teleskopowy to wygodne i praktyczne narzedzie do cigcia

gatezi.
ktaczy.
WIZOSOW.

0wy

tulipanow.
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Zadanie 36.
Do usuwania chwastow i rozdrabniania gleby stosuje si¢
A. aerator.
B. motyke.
C. pikownik.
D. flancownik.
Zadanie 37.
Suche liscie drzew doskonale nadajg si¢ na
A. pelet.
B. perlit.
C. brykiet.
D. kompost.
Zadanie 38.
Do dezynfekcji wody w basenie stosuje si¢ preparaty na bazie
A. siarki.
B. chloru.
C. zelaza.
D. fluoru.
Zadanie 39.

Do pompowania pitek 1 materacéw uzywa sie

A. aeratora.

B. ozonatora.

C. kompresora.
D. wertykulatora.

Zadanie 40.

Chcac zminimalizowa¢ ryzyko wypadku, metalowe tahcuchy przy hotelowych hustawkach, jako elementy
najszybciej zuzywajace si¢ po dtugotrwatym okresie uzytkowania nalezy

nasmarowac.

wymieni¢ na nowe.

pomalowac¢ farbg antykorozyjna.
zaimpregnowac metodg ci$nieniowa.
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