浙江省2005年4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20分)
1.服务质量保证体系是由       、服务人员和       等几个相互联系的方面所组成的。
2.       是通过制度的制定和实施，来控制饭店业务活动的管理方法。

3.前厅部的服务，贯穿于       ，在一定程度上决定着客人的满意程度，其服务质量直接关系到饭店其他部门的服务效果。

4.       是以历史上已经达到的指标为基础，分析同类饭店客房工作定额指标，然后结合本饭店客房现状，通过对比分析来估计工时消耗而制定工作定额的一种方法。

5.餐厅销售服务工作是直接为客人服务的业务过程，主要包括备餐间业务组织、       和
       等活动。

6.多功能厅不仅有       ，而且往往可以分割成不同的独立区域，既节约场地，又可扩大经营范围。

7.餐饮质量包括产品质量和服务质量，以目前的市场状况来看，其中       才是顾客选择用餐场所最重要的一项选择因素。

8.饭店餐饮所指的高质量食品原料，并不是指质量最好的原料,而是       。

9.康体休闲是指人们借助       ，通过参与活动来调节心情，促进身体健康，达到休闲、交友目的的体育活动。

10.舞厅内和音响同样重要的一套设备是       ，在描绘、渲染舞厅气氛时起着至关重要的作用。

11.饭店设备的寿命是指从       开始经安装调试、移交生产、正式投产、维护保养、维修改造到       的全部时间。

12.设备的操作维护规程是       正确掌握设备的操作技能与维护方法的       。

13.定期维修是按       和相应的技术要求所进行的维修活动，是一种以时间为基础的预防性维修方法。

14.       是指针对某项具体工作或问题，培训员工如何规范完成或进行处理的一种培训方式。

15.饭店采用的自动化设备很多需要与计算机系统联接工作，具备必要的通用接口，所以选择计算机系统时要重视其       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20分)
1.（     ）我国开始执行旅游涉外饭店星级评定标准，对饭店的“硬件”与“软件”进行综合评定，分出档次，定出标准。

A.1978年






B.1980年

C.1982年






D.1988年

2.在各种类型饭店中，一般说来回头客比率较大的饭店是（     ）。

A.综合型饭店






B.度假型饭店

C.商务饭店






D.会议饭店

3.某饭店有300间客房，其中标准间200间，单人间50间，套房50间，房价分别为380元、300元、580元。某日客房出租间数为200间，客房收入额为8.4万元，则该日的潜在客房收益率为（     ）。

A.42%






B.66.7%

C.68.5%






D.70%

4.以下设备中，（     ）不属于客房设备。

A.家具






B.吸尘器

C.电器






D.卫生洁具

5.餐厅业务流程主要由（     ）负责，要求以服务程序为标准，有针对性地为客人提供服务，努力扩大餐饮产品的销售，保证完成预定的营业指标。

A.行政总厨






B.餐厅部经理

C.宴会部经理






D.酒水部经理

6.在零下18～23℃之间的温度条件下，鱼类的有效保存期为（     ）。

A.1～3个月






B.3～6个月

C.6～9个月






D.6～12个月

7.冷菜制作时，（     ），不符合厨房卫生管理要求。

A.冷菜制作间应与其它生产区域分开

B.刀、砧和抹布应生熟分开，并定期进行消毒

C.加装紫外线灯和防蝇防虫设备

D.冷菜装盘后不立即上桌，应直接放入冰箱冷藏

8.健身房内温度应控制在（     ）左右。

A.18～20℃






B.20～22℃

C.21～23℃






D.23～25℃

9.当饭店只具有中位或低位的优势时，娱乐部应实施（     ）的竞争策略。

A.正面竞争






B.静待时机

C.错位竞争






D.置之不理

10.下列（     ）是不属于饭店计算机管理系统前台软件所应具有的子系统功能。

A.客房管理






B.人事管理

C.商场管理






D.娱乐管理

三、名词解释（每小题3分，共15分）
1.三级保养

2.厨房生产质量台号挂钓法

3.理想平均房价

4.电子门锁

5.安全性误报

四、简答题（第1、2、3小题每小题6分，第4小题7分，共25分）
1.你认为影响客房价格确定的因素有哪些？

2.客房用品在摆放时应遵循什么原则？

3.当大型零点餐厅遇到旺季和淡季时，如何考虑餐厅布置？

4.饭店安全管理的特点是什么？

五、论述题（每小题10分，共20分）
1.如何建立工资观念？并请设计合理的岗位工资方案。
2.如何做好设备的选购工作？
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