浙江省2003年7月高等教育自学考试

饭店管理概论试题

课程代码：00193
一、填空题（每空1分，共10分）

１.国外饭店的发展大体可分为四个阶段，即客栈时期、________时期、商业饭店时期、现代饭店时期。

２.一般将饭店前厅的需整理表单分成待处理类、________、永久归类三类。

3.客房设备选择应遵循三个原则，即________、针对性与配套性相结合、安全性与节能性相结合。

4.餐饮销售分析主要包括________、客源市场分析和营业时间分析等。

5.厨房流程设计中最重要的问题在于解决________。

6.舞池设计一般有两种形式，即________舞池和专用舞池。

7.设备综合管理理论的核心是三全，即全员、________、全部设备。

8.饭店人员配备计划主要包括饭店机构与岗位设置和________两个主要环节。

9.饭店保安部的工作具有复杂性、多样性、政策性、时间性、敏感性和________的特点。

10.能源管理的基础工作包括两方面内容，即建立完整的能源计量体系和________。

二、单项选择题(在每小题的四个备选答案中，选出一个正确答案，并将正确答案的序号填在题干的括号内。每小题2分，共30分)

1.我国最早的住宿设施出现在(      )朝。

A.唐              B.汉              C.周            D.商

2.某饭店拥有客房100间，建造的总成本为5000万元，按千分之一法计算的平均每间客房租价为(      )。

A.500元          B.450元          C.505元          D.400元

3.(      )是饭店客房出租的最优平均房价。

A.实际平均房价

B.理想平均房价

C.以高价出租的客房的平均房价

D.以低价出租的客房的平均房价

4.目前饭店最为普遍采用的客房部业务组织形式为(      )。

A.公共区域清洁卫生与楼面卫生分离

B.客房部下设客房中心

C.清洁卫生工作与接待混杂的形式

D.客房楼面设立服务台

5.(      )是饭店唯一的有形产品生产部门。

Ａ.　客房部　　      Ｂ.　前厅部　　　　　Ｃ.　厨房　　　        Ｄ.　洗衣房

6.某菜肴主原料成本为20元，辅料及调料成本为10元，成本毛利率为60％，则菜价应为(      )元。

Ａ.　48　　          Ｂ.　50　　          Ｃ.　75　　          Ｄ.　100

7.关于饭店厨房生产管理的特点的叙述，错误的是(      )。

A.生产量的不确定性较大             B.生产过程复杂，以手工劳动为主

C.质量呈现多元性                   D.以批量生产为主的生产方式

8.在订货点采购法中，(      )是指每次进货可以达到但不应超过的数量。

A.订货点量          B.最高贮备量          C.最低贮备量          D.保险贮备量

9.各类舞厅中历史最长、最有特色的是(      )。

A.迪斯科舞厅          B.卡拉OK舞厅          C.交谊舞厅          D.小舞厅

10.在饭店设备中，直接影响饭店经营的关键性设备是(      )。

A.动能设备          B.机电设备          C.电子设备          D.通讯设备

11.某饭店购入一设备，设备原值10万元，预计使用10年，每年维持费约为3000元，该设备的寿命周期费用为(      )。

A.10万元          B.3万元          C.13万元          D.7万元

12.在饭店行业采用最为普遍的工资制度是(      )。

A.计件工资          B.协议工资          C.模糊工资          D.计时工资

13.饭店培训中，晋级培训属于(      )。

A.专业性入门培训          B.入门培训          C.补救性培训          D.指导性培训

14.(      )是饭店保安工作的最高领导。

A.总经理          B.保安部经理          C.保安组领班          D.分管的副总经理

15.(      )是以炉灶为中心的菜肴质量控制方法。

A.过程控制法          B.台号挂钓法          C.重点控制法          D.工序监督法

三、名词解释（每小题4分，共20分）

1.管理合约方式

2.客房的理论成本

3.菜单

4.饭店职业道德

5.饭店员工的考核

四、简答题（每小题6分，共30分）

1.饭店管理的任务有哪几项？

2.简述饭店前厅部的功能。

3.简述餐饮部的业务流程。

4.除例行培训外，饭店在其它什么情况下也需对员工进行培训？

5.简述饭店计算机管理系统的作用。

五、论述题（10分）

    目前，饭店削价竞争非常激烈，试评述削价竞争的弊端。
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