浙江省2006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(本大题共8小题，每空1分，共10分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

1.饭店以_____________、餐饮服务为核心，为_____________提供各种服务。

2.旅游饭店餐饮各部门的功能大致可归纳为餐厅、_____________、厨房、采购保管部和_____________。

3.中餐热菜的厨房加工过程以采购为起点，进入烹调过程的绝大部分是_____________。

4._____________是舞厅的灵魂，其可以使整场节目顺畅进行。

5._____________设备是饭店的关键，一旦发生故障，将直接影响到饭店的经营。

6.《_____________》既是员工职责义务的规定和考核依据，也是人事培训部招聘或调配员工的依据。

7.饭店安全工作实行_____________负责制，总经理是保安工作的最高领导，对饭店的安全工作负责。

8.根据资料显示，饭店引起火灾的主要场所是客房，起火的原因是由于_____________引起的，使用明火的厨房和锅炉房也往往是起火的直接原因和场所。

二、单项选择题(本大题共15小题，每小题2分，共30分)

在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其代码填写在题后的括号内。错选、多选或未选均无分。

1._____饭店是指饭店客房价格包括房租以及早、中、晚三餐的费用。（　　　）

A.欧式计价
B.美式计价

C.修正美式
D.百慕大计价

2.按照《旅游涉外饭店星级的划分及评定》有关标准，三星级饭店设施设备的最低得分为（　　　）

A.130
B.230

C.330
D.430

3.宾客意见表通常采用_____格式。（　　　）

A.计数值表格
B.事实数据表格

C.评估值表格
D.图表类表单

4.如清扫一间客房的时间平均为30分钟，随机服务时间平均为5分钟，准备工作时间为20分钟，结束工作时间为20分钟，休息与自然的时间为20分钟，则该饭店客房工作定额应为_____间。（　　　）

A.12
B.13

C.14
D.15

5.编制套餐菜单时，首先应设计（　　　）

A.正菜
B.含高淀粉的食品


C.沙粒
D.汤

6._____有圆型、多棱型、橄榄型等多种类型，这种灯具利用电机自动控制，将彩色的光点散向整个舞池，极为绚丽华彩。（　　　）

A.光束灯
B.扫描灯

C.宇宙旋转灯
D.彩色转盘灯

7.饭店每间客房员工数的配比可控制在_____范围较为合适。（　　　）

A.1∶0.5-1∶1
B.1∶1-1∶1.5

C.1∶1.5-1∶2
D.1∶2-1∶2.5

8.饭店安全管理的特征是（　　　）

A.外松内紧
B.外紧内松

C.内外均紧
D.内外均松

9.当客人办理入住登记手续时，以下_____情况无须引起总台接待员的注意。（　　　）

A.涂改证件

B.登记单上填写的文化程度与实际水平有矛盾

C.持件人不熟悉证件上单位内容

D.客人用左手完成填写工作

10.计算机系统的容量至少应满足日常操作需要，并能存贮_____年的客史资料等数据。（　　　）

A.1-2
B.3-5

C.4-6
D.5-7

11.干邑在饮用时，要用（　　　）

A.高球杯
B.郁金香杯

C.古典杯
D.白兰地杯

12.随着设备先进性的不断提高，饭店设备的______逐渐缩短。（　　　）

A.物质寿命
B.技术寿命

C.经济寿命
D.折旧寿命

13.对于确定录用的应聘者，饭店人事部为他们办理入职报到手续，与它们_____，才是企业员工发生劳动关系的开始。（　　　）

A.签订劳动合同
B.进行岗前培训

C.发给工作服
D.分配到工作岗位

14.住店客人在饭店中的第一需要是（　　　）

A.舒适
B.安全

C.效率
D.健康

15.下列_____不属于前台软件所应具有功能。（　　　）

A.客房管理
B.娱乐管理

C.商场管理
D.人事管理

三、名词解释(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

1.商务优惠价

2.订货点量

3.设备卡片

4.饭店员工考核

5.饭店安全

四、简答题(本大题共4小题，第1、2、3小题每小题6分，第4小题7分，共25分)

1.客房用品摆放时应遵循的原则是什么?

2.健身运动的注意事项是什么?

3.什么是工资?工资对饭店员工和饭店管理而言，有何作用?

4.请阐述厨房管理的特点。

五、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)

1.请阐述团体餐的服务程序。

2.请谈谈你对饭店能源管理的认识。
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