浙江省2008年4月高等教育自学考试
饭店管理概论试题

课程代码：00193

本试卷分A、B卷，使用1999年版本教材的考生请做A卷，使用2004年版本教材的考生请做B卷；若A、B两卷都做的，以B卷记分。

A卷
一、单项选择题(本大题共10小题，每小题2分，共20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.团体客人用餐单是前厅______用的表单。(      )

A.与其它部门沟通协调
B.上交给上级部门

C.本部门
D.上交给财务部门

2.下列属于员工集体福利的是(      )

A.带薪年假
B.员工制服


C.养老保险
D.工龄补贴

3.一般情况下，床单的长和宽要多出床垫规格的(      )

A.30～40厘米
B.40～50厘米


C.50～60厘米
D.60～70厘米

4.______是饭店的关键设备，一旦发生故障，将直接影响饭店的经营。(      )

A.机电设备
B.电子设备


C.信息设备
D.动能动力设备

5.对食品的解冻，应有正确的方法，自然解冻温度应控制在______左右。(      )

A.8℃
B.15℃


C.22℃
D.26℃
6.以下属于康体休闲的项目是(      )

A.网球
B.温泉浴


C.棋牌游戏
D.人工按摩

7.POS系统是(      )

A.总经理查询系统
B.视频点播系统

C.考勤机系统
D.收款机系统

8.对客房部新员工进行客房清扫规范标准、程序和技能、技巧方面的培训，属于(      )

A.指导性培训
B.补救性培训

C.一般性入门培训
D.专业性入门培训

9.目前饭店业就客房清卫人员与客房清扫数有一个公认的比例，高档饭店应为(      )

A.1∶10
B.1∶12


C.1∶14
D.1∶17

10.一般来说，衡量厨房生产能力和接待规模的是(      )

A.炉灶数量
B.餐位数量


C.顾客数量
D.厨房员工数量

二、填空题(本大题共17小题，每空1分，共20分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。
11.国际上一般按照每个标准间的_________，将饭店划分为中低档饭店、中档饭店和豪华饭店。

12.在宴会服务中，当客人吃完饭后，服务员应收去除_________以外的餐具，上水果刀叉、水果。

13.在岗位工资方案中，以一定的标准对员工进行考核，根据员工的工作实绩发放的工资称为_________。

14.饭店客房的理论成本是出租率达到_________时发生的客房总成本，除以饭店可供出租的客房总数得出的平均成本。

15.长期订货法即供应商按合同，以固定的_________和_________向饭店供应规定数量的原料。

16.舞厅中的DJ指的是_________，主要负责播放歌曲及控制灯光。

17.在用布件是指投入日常使用以及供_________的那部分布件。

18.餐饮产品价格减去成本后的差额就是_________，由费用、税金和利润三部分组成。

19.厨房人员数量主要是由_________来决定的，但饭店的规模星级标准、菜单的难易、餐别多少、设备等因素都对人员数量的确定产生影响。

20.饭店计算机系统的硬件连接方式一般有多用户操作系统和_________两种。

21.将烟缸、火柴放置于客房床头柜上违背了客房用品摆放时应遵循的_________原则。

22.饭店客房部组织结构的设置没有统一的模式，主要是根据饭店的_________、_________等决定的。

23.顾客在饭店一定的环境和设施中享受放松精神、利于身体健康的休闲方式称为_________，它是一种被动休闲方式。

24.菜单的描述性说明实际上有两类：一类是对菜式的说明，另一类是_________。

25.设备维护保养必须达到四项基本要求，即整齐、清洁、_________、_________。

26.客人离店后，前厅的最后一项工作是_________

27.员工考核中的绝对标准比较法是把员工的工作结果与_________相对照。

三、名词解释(本大题共5小题，每小题3分，共15分)
28.会议饭店

29.感觉价值定价法

30.即时采购

31.不允许故障

32.危险性误报

四、简答题(本大题共4小题，第33、34、35小题6分，第36小题7分，共25分)
33.影响客房定价的因素有哪些？

34.简述团体包餐菜单的设计要点。

35.简述设备投资决策的重要性。

36.简述标准菜谱的构成及其作用。

五、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)
37.随着社会经济的发展，未来饭店业有怎样的发展趋势？

38.试分析饭店员工招聘的作用及主要渠道。

B卷
一、单项选择题(本大题共10小题，每小题2分，共20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。
1.20世纪初的1907年，被誉为饭店管理之父的斯坦特拉在美国布法罗城建立了一家以他自己名字命名的斯坦特拉饭店，开创了(      )
A.客栈时期
B.大饭店时期


C.商业饭店时期
D.现代饭店时期

2.在饭店各种组织形式中，______的优点是能充分利用专业管理人员的特长，发挥职能机构的专业管理作用，不足之处是容易造成分工过细和多头领导。(      )

A.直线制
B.职能制


C.直线—职能制
D.矩阵式

3.前台促销的重点在于促销(      )

A.高价房
B.标准房


C.豪华套房
D.单人房

4.以下______是以饭店所期望达到的一定利润目标为基础、以收回业主投资为目标的一种定价方法。(      )

A.拇指定价法
B.赫伯特定价法

C.直觉评定法
D.盈亏平衡定价法

5.客房服务中心为现代饭店行业中客房服务的一种较为流行的组织形式，相对于楼层服务台，其优点是(      )

A.能够更为快速地给顾客提供服务
B.可以加快退房时的查房速度

C.有利于节约人力成本
D.可以及时发现楼层中的不安全因素

6.以下属于客房多次性消耗品的是(      )

A.卫生袋
B.宣传品


C.送房服务菜单
D.烟灰缸

7.为避免客人久等，一般第一道菜的出菜时间不能超过______分钟。(      )

A.10
B.15

C.20
D.30

8.根据旅游饭店星级评定要求，______星级以上饭店的厨房墙壁必须全部用瓷砖贴面，从墙脚到天花板。(      )

A.一
B.二


C.三
D.四

9.以下不属于饭店设备投资特点的是(      )

A.投资金额大
B.投资回收期长

C.设备更新周期长
D.变现能力差

10.晋级培训是一种______，它是指饭店员工提拔到更高职位前，为使能力、知识达到新职位的要求而进行的培训活动。(      )

A.入门培训
B.补救性培训


C.指导性培训
D.转岗培训

二、填空题(本大题共13小题，每空1分，共20分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。
1.世界饭店业的发展其组织形式越来越趋于集团化，世界上最早的3家著名饭店集团是斯坦特拉、_________和_________。

2.饭店的计划系统一般由经营计划和计划指标两大部分组成，其中_________是用来反映饭店在一定时期内经营管理所要达到的目标和水平。

3.从饭店管理人员的角度出发，服务意识应从两个方面来看：一是为宾客服务的意识，二是_________的意识。

4.饭店中职工行使民主管理权力的机构是_________，它是饭店实行民主管理的基本形式。

5.房价分析往往通过各项经营指标的计算来进行，在各项经营指标中，_________与_________是一项混合型的统计指标，现已成为了一项重要的行业统计数据指标。

6.饭店客房设备的日常管理工作主要分为两个部分：_________和_________。

7.客房的清洁计划可以通过两种形式来安排，其中_________是客房部制定清洁计划常用的一种方法。

8.餐厅的气氛包括两个主要部分：一是_________，如餐厅位置、外观、内部装潢等；二是_________，如服务人员的态度、礼节、能力等。

9.鸡尾酒通常分为长饮、短饮或_________。

10.饭店娱乐的类型主要有_________、保健休闲和娱乐项目三种，其中_________是一种被动休闲方式。

11.现代饭店大多采用_________系统来创造舒适的室内空气环境，是饭店最重要的设备系统。

12.饭店员工的培训工作一般由_________部门和_________部门一起负责完成。

13.电子商务可以在多个环节实现，由此也可将其划分为_________、_________和电子商务三个层次。

三、名词解释(本大题共5小题，每小题3分，共15分)
1.会议饭店

2.饭店管理

3.客史档案

4.客房服务

5.设备综合管理

四、简答题(本大题共4小题，共25分)
1.饭店组织管理中正确、合理的授权有何积极意义？（6分）

2.饭店经营预算有何意义与作用？它的编制过程一般包括哪些内容？（7分）

3.简述菜单内容设计时应遵循的原则。（6分）

4.为什么饭店安全管理中尤其要强调消防管理？（6分）

五、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)
1.试述饭店应如何做好能源管理工作？

2.请分析一下饭店员工考核对于饭店人事管理的重要性。
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