浙江省2008年7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、填空题(本大题共15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.饭店联号集团的成员,可以分享集团比较成熟的管理技术、__________、__________、服务流程和市场信息等等资料。

2.如果同行已采取降价措施，则饭店不宜采取__________，因为这不一定会使出租率提高，不一定会使经营利润增加。

3.前厅表单格式为表格类的主要有：计数值表格、__________和事实数据表格。

4.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__________、__________决定的。

5.客房设备的保养主要在于__________和__________。

6.__________是饭店根据自身特点向客人提供有代表性的地方风味菜肴的餐厅。

7.宴会菜单一般是由饭店业务部的人员来设计的，但规格较高的宴会还要和__________、__________等一起研究制定。

8.食品原料验收的主要目的，在于使供应商送来的原料在__________上符合饭店的要求。

9.厨房加工毛料20千克，价值180元，得净料15千克，则净料成本为__________元/千克。

10.新颁布的涉外旅游饭店星级评定标准明确了健身房必须有配套的__________等附属设施才能作为计分项目。

11.设备管理的基础资料包括__________、__________、设备档案等。

12.设备的润滑是指向机械设备零部件的磨擦表面供给适当的__________，以减少相互间的磨损，减低零部件的损坏率。

13.饭店安排旅游专业的学生在饭店进行实习要解决的关键是__________问题。

14.现代管理理论认为，员工工资数额的高低应根据员工的工作表现来进行调节，不应该是__________的。

15.饭店的安全表现出“__________”的特征。

二、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．______是以一定的建筑物及其相应设备为依托，为宾客提供住宿、饮食、娱乐等服务的综合型企业或组织。(      )

A.饭店
B.餐饮

C.客房
D.商场

2.目前我国饭店绝大多数为(      )

A.综合型饭店
B.长住型饭店

C.会议饭店
D.度假型饭店

3.以下各部门中，______是行政职能部门。(      )

A.前厅部
B.餐饮部

C.财务部
D.客房部

4.某饭店有500间客房，其中标准间400间，单人间50间，套房50间，房价分别为480元、360元、880元。某日客房出租间数为300间，客房收入额为17.4万元，则该日的客房出租率为(      )

A.58%
B.60%
C.68.5%
D.80%

5.饭店控制客房状况的目的是使饭店最大限度地获得(      )

A.前厅利润
B.客房利润

C.餐饮利润
D.会务利润

6. ______的形式最符合客房服务以“暗”为主的特点。(      )

A.清洁卫生工作和接待混杂
B.客房楼面设立服务台

C.客房部下设客房中心
D.贴身管家服务

7.床上布件、卫生间布件多选用______质地的布料。(      )

A.棉化纤
B.化纤

C.棉麻
D.全棉

8. ______是直接为客人服务的业务过程，主要包括备餐间业务组织、餐厅服务和结账收款等活动。(      )

A.食品原料的采购供应
B.厨房生产过程

C.餐厅销售服务工作
D.销售分析和成本核算

9.餐饮原料采购的合理价格，原则上是指______的价格。(      )

A.批发价
B.零售价

C.最低价
D.低于市场价

10.随着设备的不断使用，维持费用将会增加，设备的技术状况会不断劣化，所以，过分延长设备的______在经济上、技术上是不合理的。(      )

A.物质寿命
B.技术寿命

C.经济寿命
D.折旧寿命

三、名词解释(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

1.表单管理法

2.中心厨房模式

3.渐发性故障

4.补救性培训

5.投资回收定价法

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

1.财产安全管理主要包括哪些内容？

2.饭店计算机管理系统供应商应该提供哪些支持和维护？

3.星级评定中有哪些基本原则？

4.饭店酒吧的设计要求是什么？

五、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)

1.试论述厨房管理的基本管理目标。

2.谈谈配备客房部人员时应考虑的因素及其如何配置。

B卷

一、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.我国及世界各地绝大多数饭店多采用______方法。(      )

A.欧式计价
B.美式计价

C.欧陆式计价
D.修正美式计价

2.饭店要生存和发展，______是生命，经营管理是手段，接待服务是中心，服务质量是根本，加强沟通是目的，这些方面相互联系、互为依存、互为条件。(      )

A.市场调查
B.销售

C.客源
D.广告

3.饭店需要在没有众多的重复决策的情况下完成日常工作，建立日常的______就能使这一点成为可能。(      )

A.规章制度
B.工作规则

C.安全卫生
D.组织形式

4.用______来编制工作进度计划，可以简单直观地表明任务计划应在什么时候进行，以及实际进展与计划要求的对比。(      )

A.活动网络图
B.甘特图

C.滚动计划法
D.盈亏平衡分析法

5.前厅部的员工配置，既要保证饭店档次所要求达到的服务质量，又要考虑______的控制。(      )

A.人力资源
B.人力成本

C.时间
D.工作量

6.为了争取潜在业务，饭店会给那些能给饭店带来特别利润的顾客以______计算房费。(      )

A.团队价
B.合同价

C.网络价格
D.免费

7.饭店棉织品标准量是指满足饭店所有客房棉织品配置需求的(      )

A.总数
B.洗涤周期量

C.更新量
D.备量

8.中餐服务是我国饭店饮食服务的主要形式，中餐厅的面积一般占饭店整个餐位的______左右。(      )

A.50％
B.60％

C.70％
D.80％

9.干藏仓库里的每一种原料必须有其固定的存放位置，任何原料的贮存应至少离地面25cm，离墙壁(      )

A.3cm
B.4cm
C.5cm
D.6cm

10.吧台位置应选择在______的地方。(      )

A.视觉显著
B.明亮

C.昏暗
D.靠门

11.饭店电梯按用途划分为客用电梯和(      )

A.服务电梯
B.员工电梯

C.货运电梯
D.消防电梯

12.计件工资的基本计算公式是：(      )

A.员工应得的计件工资＝工作的件数×每件工作的单价

B.员工应得的计件工资＝工作的件数×工作数总价

C.员工应得的计件工资＝工作的件数×工作时间

D.员工应得的计件工资＝工作时间×工作数总价

13.饭店安全管理关系到饭店内所有顾客的生命财产安全，是饭店______的重要组成部分。(      )

A.财产
B.效益

C.产品
D.经营

14.饭店应制定消防疏散演习的制度，______定期举办员工消防疏散演习。(      )

A.每天
B.每月
C.每季
D.每年

15.计算机系统的容量至少应能满足日常操作需要，并能贮存______年的客史资料等数据。(      )

A.1～3
B.3～5
C.5～8
D.10

二、多项选择题(本大题共6小题，每小题2分，共12分)

在每小题列出的五个备选项中至少有两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、少选或未选均无分。

1.饭店业务管理的主要内容有(          )

A.服务质量管理
B.物资管理

C.成本控制
D.素质管理

E.营销管理

2.有效的饭店计划对于饭店的生存与发展起着关键性的作用。下列哪些不属于饭店计划的作用(          )

A.饭店计划有实现目标的作用
B.饭店计划有指引方向的作用

C.饭店计划有降低经营风险的作用
D.饭店计划有提高效益的作用

E.饭店计划有加强控制的作用

3.饭店客房内所配备的客用设备，包括(          )

A.家具
B.电话机

C.卫生洁具
D.吹风机

E.吸尘器

4.健身房服务的环境、卫生标准应具备(          )

A.各通道设有指示牌
B.应有充足照明

C.室内温度控制在22～25℃
D.各处无蛛网灰尘

E.客用品一客一消毒

5.设备维护保养的基本内容是(          )

A.整齐
B.安全

C.制度
D.严谨

E.润滑

6.成功安全工作的关键在于(          )

A.巡逻
B.观察

C.预防
D.检查

E.防止

三、名词解释(本大题共5小题，每小题4分，共20分)

1.走动管理法

2.零基预算

3.零点餐厅

4.供热系统

5.温感式探测器

四、简答题(本大题共4小题，每小题5分，共20分)

1.简述饭店组织机构建设必须遵循的最基本原则。

2.如何做好客房内设施设备的维修与管理？

3.酒吧气氛如何来营造？

4.怎样预防因员工流动而产生临时缺人的情况？

五、论述题（本大题共2小题，第1小题8分，第2小题10分，共18分）

1.试述饭店组织授权的程序。

2.试述饭店岗位工资设计的方法。
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