

1、[单项选择题]面积较大的厨房适合采用的布局类型是

A、直线型B、L型C、U型D、面对面





2、[单项选择题]调酒师根据客人的酒水单提供酒水，不需要与客人直接接触的酒吧是

A、主酒吧B、餐厅酒吧C、宴会酒吧D、客房小酒吧





3[单项选择题]最常见的菜单形式为

A、折叠式B、单页式C、杂志式D、活页式





4[单项选择题]所谓的“陶烹”的时期是

A、旧石器时期B、新石器时期C、青铜器时期D、铁器时期





5[单项选择题]领料单的首要作用是

A、控制仓库贮存量B、控制领料单C、核算原料成本D、是发货的原始凭证





6[单项选择题]有利于引导消费者理性消费，其中以主厨或名厨特别推荐介绍最为常见的促销方式

A、重点推介B、主题美食C、文艺表演D、厨艺表演





7[单项选择题]餐饮连锁配送中心的集中配送主要表现在建立

A、3S原理B、3C系统C、4P策略D、AIDA步骤





8[单项选择题]当一种新的餐饮产品刚刚进入市场的时候，常常采用

A、劝说性广告B、寓意性广告C、直接对比广告D、介绍性广告




9[单项选择题]麦当劳、肯德基等快餐连锁经营企业采用的连锁形式是

子公司B、自由C、特许D、直营

10[单项选择题]《周礼》、《礼记》所记载的餐饮产品皆为中原及北方名食，初步形成了以黄河流域为中心的北方菜点，其中以代的“八珍”最为著名。



A、唐B、夏C、商D、周




11[单项选择题]调酒师调酒的全过程都是在客人的目视下完成的酒吧是

A、主酒吧B、餐厅酒吧C、宴会酒吧D、客房小酒吧





12[单项选择题]以下属于商业综合性餐饮服务企业的是

A、学校食堂B、连锁餐饮企业C、购物中心式的餐饮D、川菜馆





13[单项选择题]国内餐饮企业一般按个餐位配置一名厨房人员

A、5-10 B、15-25C、15-35D、20-40





14[单项选择题]规格最高、最隆重的宴会是

A、国宴B、便宴C、正式宴会D、自助餐





15[单项选择题]厨房员工高效率工作的前提是

A、生产加工的区域定B、设备的选择和配备C、生产流程的方向D、良好的厨房工作环境




16[单项选择题]清洗餐具时通常采用人工清洗的类型是

A、瓷器B、玻璃器皿C、金属器皿D、陶器



17[单项选择题]餐厅的步行市场区一般在行走分钟的距离范围内

A、5-10  B、10-15   C、15-20   D、20-25



18[单项选择题]是餐厅中最基本的菜单

A、零点菜单  B、普通套菜单  C、团体套菜单  D、客房送餐菜单



19[单项选择题]菜单上主菜应尽量列在醒目的位置，单页菜单上主菜应列在单页的

A、上面   B、下面   C、中间   D、左上方





20[单项选择题]在计算座位周转率时，要留出一定的空位率。采取桌边服务的正餐厅必须留出的空位率。

A、5%   B、10%   C、15%  D、20%




1、[填空题]按销售方式分，菜单可分为零点菜单、宴会菜单和（）等。套餐菜单

2、[填空题]打荷工作的主要职能是在墩子和（）之间起到联络、纽带作用，并协助炉灶做一些辅助性的工作。炉灶
3、[填空题]餐厅空间可分为（）、服务空间和公共空间。就餐空间
4、[填空题]美式服务也称作（）；英式服务又称家庭式服务。盘式服务
5、[填空题]餐饮服务工作可分为三个阶段，即：餐前准备、服务执行和（）。结果阶段

6、[填空题]中餐一般将刀具分为切刀、片刀、（）和其他刀具四类。砍刀
7、[填空题]餐饮组织建构的基本形态主要有（）、职能式和混合式三种。直线式

8、[填空题]餐饮组织建构的基本形态主要有直线式、（）和混合式三种。职能式

9、[填空题]按照人体工学标准，单向顾客通道的宽度设计不应小于80CM，双向顾客通道的宽度不应小于（）CM。160

10、[填空题]餐饮管理的主体是（）、管理者。管理机构
1、[名词解释]餐饮组织机构：是指在该组织中各成员、各部门之间的相互关系，即由餐饮业务职能部门及其管理人员、生产技术人员和服务人员等组成的组合体。


2、[名词解释]订货点采购法：是通过查阅库存卡上原料的结存量，对达到或接近订货点贮量的原料进行采购的方法。



3、[名词解释]标准采购规格：是根据菜单的要求，对要采购的食品饮料原料规定详细的质量要求。包括：原料的部位、产地、等级、外观、色泽、新鲜度等。



4、[名词解释]餐饮竞争对手：是指在本餐厅的市场区域内与本餐厅的经营范围和目标顾客相似所提供的产品和服务相似的餐馆。

1、[简答题]简述厨房设备及用具选购时的原则。

（1）安全性原则；（2）高质量原则；（3）方便性原则；（4）经济性原则；（5）前瞻性原则。

2[简答题]简述公共关系促销的方式。

（1）宣传型公共关系促销；（2）公益型公共关系促销；（3）观念型公共关系促销；（4）响应型公共关系促销；（5）服务型公共关系促销。

1[论述题]试述餐用具损耗现象的应对措施。



(1)加大管理力度，切实明确管理职责(2)建立健全相关制度；(3)强化员工的损耗控制意识；(4)强调规范操作；(5)加强餐用具盘存，控制使用部门使用数量；(6)加强财务管理力度；(7)有效确认餐用具消耗费用并计算损耗率。

