浙江省2009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、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.西方饭店业的发展大体上分为四个阶段，其顺序应为（　　　）
A.客栈时期—商业饭店时期—大饭店时期—现代饭店时期

B.大饭店时期—客栈时期—商业饭店时期—现代饭店时期

C.客栈时期—大饭店时期—商业饭店时期—现代饭店时期

D.客栈时期—大饭店时期—现代饭店时期—商业饭店时期

2.现代饭店管理离不开计划、组织、指挥、协调和控制五大职能，其中，______的发挥能使各部门的活动互相衔接、互相配合、互相制约和互相促进，确保饭店有序地运转。（　　　）

A.计划职能
B.组织职能

C.指挥职能
D.协调职能

3.饭店内部的规章制度一般可分为基本制度、经济责任制和工作制度，以下______是属于饭店的基本制度。（　　　）

A.总经理负责制
B.岗位责任制

C.服务规程
D.操作制度

4.通过______这一指标的计算，可以对饭店的创收能力进行公正的衡量，可以对饭店现有的价格体系进行综合的评价。（　　　）

A.客房入住率
B.平均房价

C.单房产值 
D.人均客房收入

5.西餐常见的服务方式中，______是比较流行的一种西餐服务方式，目前欧美各国的豪华饭店大多采用这种方式。（　　　）

A.法式服务
B.俄式服务

C.英式服务
D.美式服务

6.给客人送杯具时手指应远离杯口，持握杯具______以下或杯脚。（　　　）

A.4/5
B.3/4

C.2/3
D.1/2

7.以下属于饭店设备计划外维修的是（　　　）

A.紧急维修
B.巡检维修

C.改善性维修
D.定期维修

8.以下几种福利措施中______是属于福利措施中的货币性福利。（　　　）

A.退休金
B.佣金

C.带薪年假
D.工作餐

9.在饭店安全管理中，______是最为重要的内容。（　　　）

A.治安管理
B.财产管理

C.消防管理
D.人身安全管理

10.计算机管理系统由前台和后台两大部分组成，其中______属于前台系统使用范围。
（　　　）
A.客房中心
B.人事业务

C.仓库
D.财务

二、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.根据客源市场的特点划分，可以将饭店划分为商务饭店、______、度假型饭店、会议饭店、综合型饭店，其中______目前在我国占有绝大多数。
2.科学管理理论形成于19世纪末至20世纪初，代表人物是泰勒和费约尔，其中______是把管理行为系统化的第一人，对管理科学的发展贡献很大。

3.传统的饭店组织形式包括直线制、职能制、直线—职能制三种，其中______是绝大多数饭店采用的组织形式。

4.授权就是上层管理者将自己拥有的一部分责任以及与之相对应的权力授予下属。授权的一条重要原则就是______，权力不可过大，也不可过小。

5.饭店的长期计划期限一般是______年。中期计划是基于长期计划而制定的，指饭店一年内的经营管理计划，因此也可称为______。

6.房价制定的方法多种多样，一般有以______为中心、以需求为中心、以及以______为中心三个大类的定价方法。

7.客房服务人员数量配备一般按以下程序进行：______——确定工作班次——确定饭店在具体客房出租率下所需的员工数。

8.餐饮企业在进行菜肴创新时可采用的方法有：对现在菜肴进行改革、增加菜肴花色品种、______、外延餐饮产品创新。

9.中餐早餐服务的销售方式有两种，其中______方式比较适用于团体、会议客人包餐服务。

10.饭店健身房的管理主要涉及到布局、______及器材的选用、对客服务等问题。

11.饭店歌舞厅中舞台的设计有许多种，常见的有______、______和一侧式。

12.饭店设备投资决策的根本目的是提高利润和______。

13.饭店做好能源管理工作，实现节约能源的主要途径有两个：______和______。

14.饭店人员招聘录用一般采用______、利用媒体招聘和劳务市场与中介机构等形式。

15.入门培训一般是指新员工上岗前为了适应新的工作需要而进行的各种培训活动，遵循“______”的原则，目的是为了提高人员素质，尽快适应工作需要。

三、名词解释(本大题共5小题，每小题3分，共15分)
1.商务饭店

2.走动管理法

3.饭店组织个性

4.饭店能源管理

5.计时工资

四、简答题(本大题共4小题，共25分)
1.什么是计划目标管理法？使用这种管理方法一般采用怎么样的步骤？（6分）

2.简述饭店前厅预订销售的七个步骤。（7分）

3.什么是饭店设备？现代饭店设备有什么特点？（6分）

4.简述饭店员工培训工作的重要性。（6分）

五、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)
1.如果你是一名客房部经理，请谈谈你将如何控制好客房棉织品的损耗。

2.试述厨房生产质量的管理。
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