2019年武进区餐厅服务员技能大赛理论题库
[0001-09612201-2e2203da][单项选择题][中][菜肴][A]
1.四川人的饮食特点是（  ）。
A.菜肴口味以咸、鲜、麻、辣、浓味为适口
B.菜肴调味以甜为主，酸辣次之
C.不爱吃泡菜
D.菜肴口味以微苦、麻、辣、浓味为适口
[0002-09612201-3199f0c7][单项选择题][中][菜肴][C]
2.“宫保鸡丁”和“麻婆豆腐”是根据（  ）。
A.创始人命名
B.地名命名
C.主料和人名命名
D.寓意命名
[0004-09612302-71e44d40][单项选择题][难][服务][B]
3.下列各种服务方式中，适合西餐宴会服务的是（  ）。
A.法式服务
B.俄式服务
C.美式服务
D.英式服务
[0005-09612201-77c75f82][单项选择题][中][菜肴][A]
4.讲究铁扒和色拉类菜肴制作的菜式是（  ）。
A.美式菜
B.法式菜
C.英式菜
D.俄式菜
[0006-09612201-5dbe68f2][单项选择题][中][菜肴][D]
5.20世纪50年代和60年代，我国的西餐发展较快是（  ）。
A.法式菜
B.美式菜
C.英式菜
D.俄式菜
[0009-09612201-783da710][单项选择题][中][菜肴][A]
6.在西式烹饪方法中与烤类似，其不同之处就在于进行烤制时要加入沙司、蔬菜或较湿的原料的方法是（  ）。
A.焗
B.煎
C.烩
D.煮 
[0010-09612202-215064e4][单项选择题][中][服务][B]
7.被称为家庭式服务，主要适用于私人宴会的服务方式是（  ）。
A.美式服务
B.英式服务
C.法式服务
D.意大利服务
[0011-09612202-7e7441fc][单项选择题][中][菜肴][A]
8.喜食咸中带甜的菜肴，水果经常出现在菜里是（  ）。
A.美国人 
B.英国人
C.意大利人
D.俄国人
[0012-09612101-c88e1fcb][单项选择题][易][菜肴][A]
9.信仰伊斯兰教的人不食（  ）。
A.猪肉
B.羊肉
C.鸡肉
D.牛肉
[0013-09612203-c569983f][单项选择题][中][其他][C]
10.俄罗斯是一个多民族的国家，俄罗斯人以信奉（  ）。
A.天主教为主
B.佛教为主
C.东正教为主
D.伊斯兰教为主
[0014-09612201-fc826c56][单项选择题][中][菜肴][C]
11.中式烹饪的方法中讲究用旺火和短时间烹调的方法是（  ）。
A.爆
B.烧
C.炒
D.炸 
[0015-09612201-557e2303][单项选择题][中][菜肴][B]
12.山西人饮食特点之一是（  ）。
A.口味“杂”
B.一样面百样吃
C.口味清淡
D.不食面食
[0016-09612201-6fa0f989][单项选择题][中][菜肴][A]
13.经常以蜗牛、生蚝、蛙腿、龙虾等为原料的菜式是（  ）。
A.法式菜
B.美式菜
C.英式菜 
D.俄式菜
[0017-09612303-49edae9f][单项选择题][难][其他][A]
14.我国第一部营养学专著,从营养的角度集食疗理论之大成的是（  ）。
A.《饮膳正要》
B.《随园食单》
C.《齐名要术》
D.《易 鼎》
[0018-09612201-53893301][单项选择题][中][菜肴][A]
15.西餐菜肴的花色品种繁多，烹饪方法也独具特色，从金属直接传热而使原料成熟的烹调方法称为（  ）。
A.铁扒
B.烤
C.炸
D.焗
[0019-09612201-35af9f6a][单项选择题][中][菜肴][C]
16.我国幅员辽阔，各地由于自然条件、生活水平、生活习惯，经济文化发展状况的不同。在饮食烹调和菜肴品类方面形成了不同的地方风味。我国最早的地方风味菜是（  ）。
A.川菜
B.苏菜
C.鲁菜
D.粤菜
[0020-09612101-033fabe3][单项选择题][易][菜肴][C]
17.粤菜历来因选料广博，菜肴新颖奇异闻名全国，菜品讲究清而不淡、嫩而不生，时令性强。粤菜的特色菜有（  ）。
A.九转大肠
B.清炖蟹粉狮子头
C.烤乳猪
D.麻婆豆腐
[0021-09612101-61130c69][单项选择题][易][菜肴][A]
18.“砂锅鱼头”和“什锦火锅”是根据（  ）。
A.器皿和主料命名
B.寓意命名
C.主料和人名命名
D.地名命名
[0022-09612201-0ab76991][单项选择题][中][服务][B]
19.当主菜采用法式服务时，在客人面前进行烹制或切割装盘表演的人员是（  ）。
A.餐厅经理
B.领班
C.值台员
D.厨师
[0023-09612202-c4dfe532][单项选择题][中][服务][A]
20.食物在厨房由厨师按客人人数分别装盘，每人一份，服务员直接端给客人的西餐服务是（  ）。
A.美式服务
B.法式服务
C.俄式服务
D.英式服务
[0024-09612101-9db69e96][单项选择题][易][菜肴][A]
21.土豆是必不可少的原料，并被戏称为“第二面包”的菜式是（  ）。
A.俄式菜
B.美式菜
C.英式菜 
D.法式菜
[0026-09612201-582ba6f0][单项选择题][中][菜肴][D]
22.意大利菜的特点是（  ）。
A.口味清淡
B.爱吃冷盘菜
C.咸里带甜
D.原汁原味、香醇味浓
[0027-09612204-f17de725][单项选择题][中][酒水][A]
23.酿酒学家认为,影响葡萄酒质量的因素有四个,其中最为重要的是（  ）。
A.葡萄品种
B.气候
C.土壤
D.人
[0028-09612304-032efa0a][单项选择题][难][酒水][A]
24.新蒸馏出来的酒至少在酒桶内陈酿4年以上，在装瓶销售前还必须进行掺和调整的威士忌是（  ）。
A.苏格兰威士忌
B.爱尔兰威士忌
C.加拿大威士忌
D.美国威士忌
[0030-09612204-d4df7e70][单项选择题][中][酒水][A]
25.被誉为“水中香槟”的矿泉水是（  ）。
A.皮埃尔矿泉水
B.维希矿泉水
C.爱维安矿泉水
D.崂山矿泉水
[0031-09612303-ebb8e68a][单项选择题][难][其他][A]
26.OK手势源于美国，在美国表示“同意”、“顺利”、“很好”的意思，但是同样的手势，在法国则表示（  ）。
A.毫无价值
B.请予付费
C.没有问题
D.粗俗下流
[0032-09612202-59ae5325][单项选择题][中][服务][C]
27.餐厅服务人员的仪容仪表体现了饭店员工的精神面貌，以下关于餐厅迎宾员仪容仪表描述错误的是（  ）。
A.头发整齐清洁，不可披头散发
B.只可戴小耳环（无坠），颜色清淡
C.不得使用香水
D.只可穿无花、净色的丝袜
[0033-09612103-bf527499][单项选择题][易][其他][C]
28.与客人挥手道别时，服务员要身体站直，目视对方，要保持（  ）。
A.掌心向上
B.掌心向下
C.掌心向外
D.掌心向内
[0034-09612203-b13f779c][单项选择题][中][其他][A]
29.在工作中，酒店服务人员经常需要陪同客人一起行进，如果服务员与客人一前一后行走，应走在客人的（  ）。
A.左前方1米的位置
B.左前方1.5米的位置
C.右前方1米的位置
D.右前方1.5米的位置
[0035-09612203-c6fe5988][单项选择题][中][其他][A]
30.服务员打电话给酒店外的客人时，应进行自我介绍，以下服务员自我介绍正确的是（  ）。
A.我是**酒店服务员**
B.我是**部门服务员**
C.我是**
D.以上三种都不正确
[0036-09612203-de6b5d1a][单项选择题][中][其他][C]
31.酒店服务员在工作岗位上，应该采用标准的站姿为客人服务，以下站姿错误的是（  ）。
A.头部微微抬起，面部朝向正前方
B.腰部直立，上体自然挺拔
C.两脚并拢，双膝紧靠在一起
D.双臂自然下垂，处于身体两侧
[0037-09612203-45d45160][单项选择题][中][其他][C]
32.通过合理的分配方式，将人们的工作绩效与报酬挂钩，通过分配量上的差异作为酬劳，以此来满足人们对物质条件的需求，进而激发人们更大的工作积极性的激励方式是（  ）。
A.需要激励
B.目标激励 
C.物质激励
D.精神激励
[0038-09612203-3c4f3b93][单项选择题][中][其他][B]
33.餐厅服务质量至关重要，餐厅能否为客人提供一流的服务，关键在于（  ）。
A.管理者的水平
B.服务人员的素质
C.设备设施的档次
D.菜点酒水的质量
[0039-09612303-31e89d6a][单项选择题][难][其他][D]
34.饭店人力资源管理对于饭店的发展极其重要，对人的管理中最核心的手段是（  ）。
A.惩罚
B.批评
C.奖励
D.激励
[0040-09612303-c9a9d1bd][单项选择题][难][其他][A]
35.饭店餐饮部定额定员工作常将定额和定员两者结合，按劳动效率来核定。对于点菜厅来说，中餐5张方桌共20人就餐，需配服务员（  ）。
A.1名
B.2名
C.3名
D.4名
[0041-09612203-931f977b][单项选择题][中][其他][A]
36.餐饮管理的基础工作有劳动定额，定额定员是授权财务、人事、业务部门协助开展调研、拟订方案、征求意见，经试点和筛选，才在各部门实施的，定额定员的授权人应是（  ）。
A.饭店总经理
B.餐饮部经理
C.餐厅经理
D.宴会部经理
[0042-09612203-bc18360c][单项选择题][中][其他][C]
37.当今饭店业竞争的焦点，已不仅仅局限于饭店的硬件，在很大程度上聚焦于争夺（  ）。
A.物资
B.土地
C.人才
D.软件
[0043-09612203-7d27bf95][单项选择题][中][其他][A]
38.饭店餐饮部定额定员工作常将定额和定员两者结合，按劳动效率来核定。对于宴会厅来说，要提供斟酒、派菜的宴会，1张圆桌配服务员（  ）。
A.1名
B.2名
C.3名
D.4名
[0044-09612203-01b8e9af][单项选择题][中][其他][C]
39.饭店人力资源部招聘员工形式多种多样，适用于招聘高层管理人员，如餐饮部经理、行政总厨师长的的招聘形式是（  ）。
A.超员招聘 
B.缺员招聘
C.等员招聘
D.内部招聘
[0045-09612203-b618f071][单项选择题][中][其他][A]
40.饭店人力资源部招聘员工形式多种多样，适用于招聘初级员工和开业前的招聘形式是（  ）。
A.超员招聘
B.缺员招聘
C.等员招聘
D.内部招聘
[0046-09612303-648ed5e1][单项选择题][难][其他][D]
41.饭店餐饮部要按劳动效率定额定员，核定一个班次和二班倒所需要的服务人员数量时，是根据餐厅的接待量和（  ）。
A.翻台率
B.客流量
C.服务形式
D.排班方法
[0047-09612203-f464c1bc][单项选择题][中][其他][D]
42.饭店员工招聘是个复杂的过程，在招聘实施中最后一个步骤是（  ）。
A.发布招聘广告
B.应聘考核
C.进行体检
D.双方签订雇佣劳动合同
[0048-09612303-13723310][单项选择题][难][其他][B]
43.随着科技水平、经济水平和旅游业的发展，饭店必然会采用新的科技成果、新的服务标准来推动饭店的接待服务水平和管理水平，这就需要花大力气搞好（  ）。
A.员工招聘
B.员工培训
C.员工的日常考核
D.员工激励
[0049-09612203-09b4d465][单项选择题][中][其他][C]
44.餐饮部员工从一线到管理层分工明确，其中既是参加接待服务的服务员，又是基层工作的组织者和指挥者的是（  ）。
A.餐饮部经理
B.餐饮部主管
C.餐饮部领班
D.餐饮部迎宾员
[0050-09612203-f0745663][单项选择题][中][其他][D]
45.餐厅员工培训工作要有针对性，重点提高操作技能和劳动熟练程度，培养服务意识和职业习惯的培训对象是（  ）。
A.餐饮部经理
B.餐厅主管
C.餐厅领班
D.餐厅服务员
[0051-09612203-969685d5][单项选择题][中][其他][D]
46.饭店培训的岗前培训又称就业培训，对象是（  ）。
A.离职员工
B.退休员工
C.老员工
D.新员工 
[0052-09612303-4c9addd6][单项选择题][难][其他][A]
47.在安排餐厅服务班次时，要针对不同餐厅的经营特点，合理科学地安排班次，总的来说，晚间营业的酒吧多采用（  ）。
A.一班制
B.二班制
C.三班制
D.间隔班
[0053-09612303-d923b72c][单项选择题][难][其他][B]
48.餐饮部需要合理安排班次，但因餐饮部工种多，岗位差异大，班次安排就必须适应（  ）。
A.员工需要
B.营业需要
C.领导需要
D.饭店需要
[0054-09612303-a68254ca][单项选择题][难][其他][B]
49.餐厅基层管理人员要善于运用各种力量开展日常考核，对于那些日常评估表上成绩不佳的服务员，要提高其素质，可以采取（  ）。
A.岗位轮训
B.集中组织强化培训
C.交互培训
D.专业实务培训
[0055-09612303-be3b52a5][单项选择题][难][其他][C]
50.随着人们对人力资源重要性认识的深化，激励在管理中的地位也越来越重要，但也不能盲目激励，激励的依据是（  ）。
A.“行为—动机—需求”的过程
B.“动机—行为—需求”的过程
C.“需求—动机—行为”的过程
D.“需求—行为—动机”的过程
[0056-09612303-23fb560d][单项选择题][难][其他][A]
51.饭店招聘员工时，对经面试筛选后的人员，审核其资料的真实性，经确认后，将考核通过的人员材料提交，审批人是（  ）。
A.总经理
B.副总经理
C.部门经理
D.人事部经理
[0057-09612303-0d695a83][单项选择题][难][其他][C]
52.餐饮管理者按照每一个员工对不同层次需求的状况，选用适当的动力因素来进行激励，同时也是饭店中应用最普遍的一种激励方式是（  ）。
A.目标激励
B.情感激励
C.需要激励
D.信任激励
[0058-09612303-b682f3ad][单项选择题][难][其他][D]
53.需要激励是管理者根据员工的不同需要，进行相应的激励，对其工作成绩及时给予表扬和关注，给予一定的物质或精神激励，适用于（  ）。
A.追求归属需要的员工
B.追求安全和保险需要的员工
C.追求自我实现的员工
D.追求自尊的员工
[0059-09612203-2c383ffe][单项选择题][中][其他][A]
54.需要激励是管理者根据员工的不同需要，进行相应的激励，多组织团体活动，经常与他们进行沟通，适用于（  ）。
A.追求归属需要的员工
B.追求安全和保险需要的员工
C.追求自我实现的员工
D.追求自尊的员工
[0060-09612203-a3d2f4cf][单项选择题][中][其他][B]
55.管理要用自己的真诚打动员工，同时也是针对人的行为最直接的一种激励方式是（  ）。
A.目标激励
B.情感激励
C.需要激励
D.信任激励
[0061-09612203-d1bfe200][单项选择题][中][其他][C]
56.通过满足员工模仿和学习需要，引导员工行为向组织目标所期望的方向发展的一种激励方式是（  ）。
A.目标激励
B.情感激励
C.榜样激励
D.信任激励
[0062-09612203-44c32d99][单项选择题][中][其他][D]
57.现代饭店六大资源之一，也是饭店最基本、最重要、最宝贵的资源是（  ）。
A.物资资源
B.资金资源
C.信息资源
D.人力资源
[0063-09612103-7285ca94][单项选择题][易][其他][D]
58.员工考核有很多内容，员工的工作效率及效果，包括员工完成工作的数量、质量、效率及为企业所作的贡献属于考核内容的（  ）。
A.德
B.能
C.勤
D.绩
[0065-09612103-bd1cb5be][单项选择题][易][其他][D]
59.下班前，负责其他关闭能源阀门及开关，负责检查火种是否已经全部熄灭的是（  ）。
A.厨师
B.厨师长
C.保安
D.专人
[0066-09612303-96c34bd4][单项选择题][难][其他][C]
60.有些动植物有天然的有毒成分，如误食或加工不当会引起中毒，以下预防方法中，错误的是（  ）。
A.禁止私自出售、食用河豚鱼
B.提高鉴别毒蘑菇的能力，防止误食
C.鲱鱼、鲐鱼应及时冷冻和加工，保持较高的新鲜度
D.四季豆应煮熟食用
[0067-09612303-7543513e][单项选择题][难][其他][C]
61.下列属于烹调操作区域检查的内容是（  ）。
A.各种加工设备是否已清洁、保养
B.电灯光照是否全面、亮度是否合适、高度是否合理
C.员工是否遵守安全操作程序
D.下水道上的盖板是否齐全
[0068-09612303-6947c710][单项选择题][难][其他][D]
62.使用化学灭火剂抑制燃烧，使燃烧终止的灭火方式是（  ）。
A.隔离法
B.窒息法
C.冷却法
D.抑制法
[0069-09612303-e5e686ac][单项选择题][难][其他][B]
63.要做好餐饮的安全管理，首先必须（  ）。
A.明确安全操作规程
B.明确安全管理的目的和任务
C.具有安全意识 
D.执行安全措施
[0070-09612203-8d99894f][单项选择题][中][其他][B]
64.非常容易造成员工跌伤和砸伤的情况是（  ）。
A.使用刀具不当
B.其他地面潮湿、油腻
C.员工接触高温食物或设备
D.设备出现故障
[0072-09612103-6f425f55][单项选择题][易][其他][A]
65.使用刀具和电动设备不当或不正确而造成的事故，主要是（  ）。
A.割伤
B.烧烫伤
C.电击伤
D.撞伤
[0074-09612203-df94e26a][单项选择题][中][其他][B]
66.煤气罐和燃烧器及其他火源的距离不得少于（  ）。
A.1米
B.1.5米
C.2米
D.2.5米
[0076-09612203-3ec58022][单项选择题][中][其他][B]
67.主要用来扑救各种油料燃烧、电器燃烧的灭火器是（  ）。
A.二氧化碳灭火器
B.干粉灭火器
C.泡沫灭火器
D.1211灭火器
[0077-09612203-98373b75][单项选择题][中][其他][C]
68.菜品装盘时，要严格按照卫生要求，以下错误的是（  ）。
A.菜品食物装盘前，盛器必须经过严格的洗净消毒处理
B.装盘时手指保持清洁
C.装盘时如果菜品卤汁外溢，应用干净的布擦拭盘边
D.装盘时，手指不能和菜肴发生接触
[0078-09612203-8f3642bc][单项选择题][中][其他][C]
69.饭店部门繁多，从人员结构上讲，员工数占饭店第一位的部门是（  ）。
A.前厅部
B.客房部
C.餐饮部
D.人力资源部
[0079-09612203-d25fb012][单项选择题][中][其他][A]
70.饭店餐饮服务应具有吸引客人并与其他饭店和社会餐馆、酒楼竞争的能力，最重要的是必须创造自己的（  ）。
A.经营特色
B.服务特色
C.菜品特色
D.环境特色
[0080-09612303-2b3b738d][单项选择题][难][其他][D]
71.在机构设置的过程中，常常遇到许多相互矛盾的因素，在不同情况下，有时强调集中，有时强调分权，但无论强调什么，组织机构设置的最高原则应当是（  ）。
A.精简
B.统一
C.自主
D.效率
[0081-09612203-7689b410][单项选择题][中][其他][B]
72.餐饮部下属主要部门职能各不相同，负责中西餐宴会、冷餐酒会、鸡尾酒会等各种活动的预订、准备和服务的部门是（  ）。
A.餐厅部
B.宴会部
C.管事部
D.酒水部
[0082-09612203-aba67d75][单项选择题][中][其他][D]
73.餐饮部每个工作人员都应了解本部门各岗位工作人员的组织关系，餐厅领班的直属领导是（  ）。
A.饭店总经理
B.餐饮部经理
C.餐饮部副经理
D.餐厅经理
[0083-09612203-ab3ebc89][单项选择题][中][其他][A]
74.餐饮部每个工作人员都应熟悉本部门各岗位的职责，负责整个餐饮部的正常运转，执行计划、组织、督导及控制等工作的是（  ）。
A.餐饮部经理
B.餐厅经理
C.餐厅领班
D.餐饮部内勤 
[0084-09612303-7cc675a2][单项选择题][难][其他][B]
75.餐饮部每个工作人员都应熟悉本部门各岗位的职责，亲自为VIP客人提供送餐服务的是（  ）。
A.客房送餐经理
B.客房送餐领班
C.订餐员
D.送餐服务员
[0085-09612303-04976664][单项选择题][难][其他][D]
76.负责从客房收回服务托盘及服务餐车，及时回收脏餐具并送至洗碗间的是（  ）。
A.客房服务员
B.客房清扫员
C.公共区域清扫员
D.送餐服务员
[0086-09612303-3be8c285][单项选择题][难][其他][A]
77.酒水部员工虽少，但职能明确，负责设计红葡萄酒单、白葡萄酒单和饮料单的是（  ）。
A.酒水部经理
B.酒吧领班
C.调酒员
D.酒吧服务员
[0087-09612303-6eb961f3][单项选择题][难][其他][C]
78.对于餐饮部的酒吧来说，不断创新鸡尾酒是一项重要的工作，负责开发鸡尾酒新品种的是（  ）。
A.酒水部经理
B.酒吧领班
C.调酒员
D.酒吧服务员
[0088-09612203-d90b7940][单项选择题][中][其他][D]
79.厨师不仅要有娴熟的专业技能，还要广泛了解各种食材知识，要熟悉和掌握各种原料的名称、产地、味型、特点、净料率、用途和制作方法的厨师是（  ）。
A.初加工厨师
B.切配厨师
C.冷盘厨师
D.炉头厨师 
[0089-09612203-961cb9ca][单项选择题][中][其他][B]
80.餐饮部的食品原料保管员职责之一就是要严格发货领料制度，不发变质过期食品，不克扣斤两，要坚持的原则是（  ）。
A.后进先出
B.先进先出
C.先进后出
D.只进不出
[0090-09612203-29b00c6d][单项选择题][中][其他][C]
81.下列岗位中，要了解各类食品原料的名称、特征、品质、产地、价格、本餐厅营业量、配料标准和消耗定额的是（  ）。
A.采购部领班
B.食品验收员
C.食品采购员
D.食品原料保管员
[0091-09612103-52441019][单项选择题][易][其他][B]
82.餐饮部与饭店其他部门都存在不同程度的业务关系，负责餐饮部大型活动的推销和承接会议、宴会等活动的部门是（  ）。
A.前厅部
B.销售部
C.采购部 
D.工程部
[0092-09612103-9ff4601a][单项选择题][易][其他][B]
83.餐饮部员工岗位职责中，负责按规定的操作程序及时清洁餐具，尽量减少洗涤过程中的破损，避免脏餐具积压，保证洗涤质量的是（  ）。
A.擦银工
B.洗碗工
C.杂工
D.宴会厅仓库保管员
[0094-09612203-adbf50e5][单项选择题][中][其他][D]
84.确定餐饮部各成员之间、所属部门之间相互关系的结构称之为（  ）。
A.餐饮部组织理念
B.餐饮部组织系统
C.餐饮部组织制度
D.餐饮部组织机构 
[0095-09612203-91501c67][单项选择题][中][其他][B]
85.餐厅里负责主持召开餐前会、传达上级指示，做餐前的最后检查，并在餐后做出总结的是（  ）。
A.餐饮部经理
B.餐厅经理
C.餐厅领班
D.迎宾员
[0096-09612303-3d842009][单项选择题][难][其他][C]
86.饭店规模的划分依据是饭店拥有客房的数量，按照国际上通行的标准，中型饭店的客房数应为（  ）。
A.其他0-200间
B.200-300间
C.300-600间
D.600-800间
[0097-09612103-85c34081][单项选择题][易][其他][C]
87.在餐饮部组织机构中，负责洗涤餐具、用具，清洁垃圾，以及其他后勤保障工作的部门是（  ）。
A.其他
B.餐厅
C.管事部
D.宴会部
[0098-09612203-eafa90ec][单项选择题][中][其他][B]
88.直接关系着客人满意度，又是餐饮业提供优质服务基本点的是（  ）。
A.职业道德
B.礼节礼貌
C.安全卫生
D.服务技能
[0099-09612203-8d4ac8c3][单项选择题][中][其他][D]
89.能反映一家餐厅的接待能力，既是餐饮部赖以生存的基础，也是餐饮05劳务服务之依托的是（  ）。
A.菜肴
B.服务人员
C.厨师
D.设备设施
[0100-09612203-6a2feda3][单项选择题][中][其他][C]
90.当餐饮服务人员在服务过程中出现问题时，成为解决问题的关键是（  ）。
A.餐饮环境
B.服务技能
C.服务态度
D.服务效率
[0101-09612302-3d68f206][单项选择题][难][服务][D]
91.为使餐饮服务达到标准，保证餐饮服务质量，必须培训和提高（  ）。
A.服务态度
B.职业形象
C.服务岗点
D.服务技能
[0102-09612103-4fbdc776][单项选择题][易][其他][B]
92.客人外出旅游时在餐饮方面考虑的首要问题是（  ）。
A.餐饮礼节礼貌
B.餐饮安全状况
C.当地交通状况
D.当地天气状况
[0103-09612202-b57a6092][单项选择题][中][服务][D]
93.餐饮服务是有形产品和无形产品的有机结合。体现无形产品质量的是（  ）。
A.菜点酒水质量
B.客用品质量
C.服务环境质量
D.服务态度技能
[0104-09612103-cc229a32][单项选择题][易][其他][A]
94.人们常用“一个独立的小社会”来说明餐饮服务质量（  ）。
A.构成的综合性
B.显现的短暂性
C.内容的关联性
D.对人的依赖性
[0105-09612102-54284611][单项选择题][易][服务][B]
95.餐饮服务质量显现的短暂性是因为餐饮服务（  ）。
A.不能够量化
B.不能够储存
C.不能够复制
D.有人为差异
[0106-09612102-a41f1156][单项选择题][易][其他][C]
96.餐饮企业的每一个岗位从事每一项工作的员工都应参与质量管理，这是（  ）。
A.全方位的管理
B.全过程的管理
C.全员参与的管理
D.灵活多样的管理
[0107-09612103-db6eb0fa][单项选择题][易][其他][B]
97.意大利经济学家帕累托所创，又被称为ABC分析法的服务质量分析法是（  ）。
A.圆形分析图
B.排列分析图
C.因果分析图
D.鱼骨分析图
[0108-09612303-ba30ce9c][单项选择题][难][其他][D]
98.PDCA管理循环中，要使已取得的成果巩固，失败的教训能吸取，发生的问题不再重复，必须要进入（  ）。
A.计划阶段
B.实施阶段
C.检查阶段
D.处理阶段
[0109-09612103-19ef1643][单项选择题][易][其他][A]
99.在餐厅中，边长75cm的正方形餐桌，比较适合的用餐人数是（  ）。
A.2人
B.3人
C.4人
D.5人
[0110-09612103-2a80d06b][单项选择题][易][其他][C]
100.颜色奶白而通透，釉彩鲜艳，不易破裂的瓷器是指（  ）。
A.中瓷器
B.强化瓷
C.骨瓷
D.以上三种都不是
[0111-09612203-8f38f338][单项选择题][中][其他][C]
101.目前，使用方便、消毒效果最佳的消毒法是（  ）。
A.煮沸消毒法
B.漂白粉消毒法
C.“84”消毒液消毒法
D.红外线消毒法
[0112-09612303-8511b927][单项选择题][难][其他][C]
102.餐厅地毯的使用与保养要求很高，如发现有油渍，可用以下哪种物品揩擦（  ）。
A.肥皂水
B.消毒液
C.汽油
D.洗衣粉
[0113-09612203-56d15624][单项选择题][中][其他][D]
103.餐厅中，选择餐椅要从客人舒适的角度去考虑，中餐椅的标准高度在（  ）。
A.30cm左右 45cm左右
B.35cm左右
C.40cm左右
D.45cm左右
[0114-09612103-a8d30c51][单项选择题][易][其他][B]
104.大型宴会中都设有签到台，签到台设在（  ）。
A.酒店大堂
B.餐厅入口处
C.电梯口
D.餐厅吧台
[0115-09612303-eb669651][单项选择题][难][其他][C]
105.在《随园食单》中说：“唯是宜碗者碗，宜盘者盘，宜大者大，宜小者小，参错其间，方得出色。”的是（  ）。
A.清末封建官僚谭宗浚
B.清代乾隆名厨王小余
C.清朝美食家袁枚
D.清朝美食家张岱
[0116-09612103-307fb1b9][单项选择题][易][其他][C]
106.在潮湿的空气中会与二氧化硫和水蒸气产生化学反应，即使放置不用也会变黄甚至发黑的是（  ）。
A.玻璃面不锈钢餐具
B.普通不锈钢餐具
C.银质餐具
D.瓷器餐具
[0117-09612203-7830f33b][单项选择题][中][其他][D]
107.餐厅中的儿童餐椅的高度为（  ）。
A.50厘米
B.55厘米
C.60厘米
D.65厘米
[0118-09612303-fea152a3][单项选择题][难][其他][D]
108.下列有关屏风的描述，错误的是（  ）。
A.屏风可分为折屏和座屏
B.屏风可设在餐厅的入口处，组成一道屏障
C.屏风可设在餐厅的后墙，作为一副背景
D.小型宴会常使用座屏将贵宾休息室和就餐区域分隔开来
[0119-09612203-0ac79810][单项选择题][中][其他][B]
109.消毒时，要求箱内温度达120℃，并持续30分钟的消毒法是（  ）。
A.蒸汽消毒法
B.红外线消毒法
C.煮沸消毒法
D.漂白粉消毒法
[0120-09612103-0a05ca6f][单项选择题][易][其他][A]
110.使用洗碗机时，错误的操作是（  ）。
A.先开电源开关、然后打开水源掣
B.当水温达到制定温度时，方可开机启用
C.机器内如有杂音，应立即停机报告
D.经常清洗过滤网
[0121-09612103-3dab8ea1][单项选择题][易][其他][B]
111.吸尘器连续使用时间不要超过（  ）。
A.半小时
B.1小时
C.2小时
D.3小时
[0122-09612203-cb04695b][单项选择题][中][其他][C]
112.可以在餐厅内灵活地推来推去，亦可用来上菜、收盘，轻便灵巧的是（  ）。
A.切割车
B.开胃品车
C.活动服务车
D.送餐车
[0123-09612303-61dd99e9][单项选择题][难][其他][C]
113.以下关于宴会酒吧台，叙述错误的是（  ）。
A.是根据大中型宴会酒水服务的需要临时搭放的
B.宴会酒吧必须配置冰车，准备充足的冰块
C.小型宴会配置1名调酒员，大中型宴会配置3名调酒员
D.通常设于宴会厅的角落，不占用宴会厅的有效使用面积
[0124-09612303-f7144e00][单项选择题][难][其他][A]
114.餐厅需加强对布件的管理和控制，领用布草要填写领料单，从布草房领取，领用单的第一联（  ）。
A.交棉制品库房
B.交餐厅主管
C.留在领用部门
D.服务员自己留存
[0125-09612103-c08de2a2][单项选择题][易][其他][B]
115.台布的大小应与餐桌相配，正方形台布四边垂下部分的长度应保持在（  ）。
A.10-20cm
B.20-30cm
C.30-40cm
D.40-50cm
[0126-09612103-96a70567][单项选择题][易][其他][D]
116.用法兰绒制作，铺设在台布下面，可使桌面显得柔软，放置杯盘不会发出声音的是（  ）。
A.服务布巾
B.“十”字型台布
C.装饰布
D.台布垫
[0127-09612203-4e40b258][单项选择题][中][其他][B]
117.指示牌放在餐厅门口与客人到来方向相对的一侧或客人要求的位置，放置时间在宴会开始前（  ）。
A.15分钟
B.30分钟
C.45分钟
D.60分钟
[0128-09612103-91632bfa][单项选择题][易][其他][B]
118.餐饮业在菜肴质量方面讲究“色、香、味、形、器”，这里的器就是指（  ）。
A.厨具
B.餐具
C.杯具
D.以上三种都是
[0129-09612103-c037dfed][单项选择题][易][其他][B]
119.用途较为广泛，可用于中西各式餐厅的餐桌的形状是（  ）。
A.圆形
B.正方形
C.长方形
D.椭圆形
[0130-09612103-491078b5][单项选择题][易][其他][A]
120.下列叙述中有关吸尘器的使用和保养中不正确的是（  ）。
A.吸尘器能吸取餐厅的所有垃圾
B.吸尘器不可放置重物
C.吸尘器积尘袋要经常清理
D.当炭刷磨损超过1/3时应更换
[0131-09612303-420d2275][单项选择题][难][其他][B]
121.餐饮部所使用的设备种类繁多，其中，以下属于生活服务设备的是（  ）。
A.办公设备
B.制冷设备
C.锅炉设备
D.音响设备
[0132-09612103-ec94159a][单项选择题][易][其他][D]
122.很适合餐饮机构做形象广告，费用较低、广告持续时间较长的营销手段是（  ）。
A.菜单营销
B.专人推销
C.邮寄广告
D.户外广告
[0133-09612303-d791a0cc][单项选择题][难][其他][B]
123.成本低、资料性强，形象性差，传播速度慢，广告范围较小的营销手段是（  ）。
A.电台广告
B.杂志广告
C.户外广告
D.菜单营销
[0134-09612103-895c0366][单项选择题][易][其他][D]
124.具有传播速度快、覆盖面广，表现手段非富多彩，声像、文字、色彩、动感并用，感染力很强的特点的其他方式是（  ）。
A.电台广告
B.电话推销 
C.杂志广告
D.电视营销
[0135-09612103-400a22b1][单项选择题][易][其他][C]
125.近年，餐饮店内出现了一个发挥销售主力作用的新兴职业是（  ）。
A.迎宾员
B.值台员
C.点菜师
D.侍酒师
[0136-09612303-99a2df1b][单项选择题][难][其他][D]
126.菲利普•科特勒认为“市场营销是个人和集体通过创造并同别人交换产品和价值以满足需求和欲望的一种社会和管理过程”，强调了营销的（  ）。
A.社会导向
B.产品导向
C.生产导向 
D.价值导向
[0137-09612203-5c6ef93f][单项选择题][中][其他][A]
127.餐饮部门的市场营销活动总是在一定的营销观念指导下开展的，餐饮经营的效果受制于经营者所持有的市场营销观念。而目前，我国不少餐饮部门的经营观念仍然停留在（  ）。
A.推销导向观念
B.顾客导向观念
C.产品导向观念
D.社会导向观念
[0138-09612203-93852cbe][单项选择题][中][其他][A]
128.最古老的市场营销观念就是“餐厅能提供什么就销售什么”，即（  ）。
A.推销导向观念
B.顾客导向观念
C.产品导向观念
D.生产导向观念
[0139-09612303-a9d565c3][单项选择题][难][其他][C]
129.在下列营销行为中，体现了推销导向观念的是（  ）。
A.有啥卖啥
B.研发菜品
C.打折销售
D.改进服务
[0140-09612203-6e60fbba][单项选择题][中][其他][A]
130.生产导向观念形成的背景是消费者的消费需求在数量上不能得到满足，餐饮产品（  ）。
A.供不应求
B.供过于求
C.供求平衡
D.供大于求
[0141-09612203-3816db68][单项选择题][中][其他][C]
131.市场导向观念是企业市场营销上的一场变革，其产生于（  ）。
A.19世纪50年代
B.19世纪70年代
C.20世纪50年代
D.20世纪70年代
[0142-09612203-57adbd74][单项选择题][中][其他][B]
132.满足客人需求是餐饮部门一切工作的核心,“客人第一” 是这一观念体现的是（  ）。
A.生产导向观念
B.顾客导向观念
C.推销导向观念
D.社会导向观念
[0143-09612303-c9755b2f][单项选择题][难][其他][D]
133.社会营销导向观念的营销理念形成于20世纪（  ）。
A.40年代
B.50年代
C.60年代
D.70年代
[0144-09612303-e0dfc069][单项选择题][难][其他][B]
134.社会营销导向观念是适应现代餐饮经营的正确的营销观念，同时也进一步延伸了（  ）。
A.生产导向观念
B.顾客导向观念
C.推销导向观念
D.社会导向观念
[0145-09612103-d8d45fa5][单项选择题][易][其他][D]
135.不同消费对象，点菜时对菜肴的要求是不一样的，喜欢嫩、烂、酥、软及容易消化的菜肴的客人大多是（  ）。
A.少年儿童
B.年轻人
C.女性客人
D.老年人
[0146-09612103-80ef365b][单项选择题][易][其他][A]
136.美食家都很关注菜肴的美味，大多想品尝餐厅的特色菜，品味稀有的菜肴，因此在对其点菜时要注意（  ）。
A.少而精
B.贵而泛
C.多而廉
D.廉而精
[0147-09612203-29eaf420][单项选择题][中][其他][B]
137.当客人无法确定菜品时，点菜师可以进行针对性地推销，使菜品既能满足客人需求，又能符合其口味，此种销售技巧称之为（  ）。
A.描述性销售
B.建议性销售
C.组合型销售
D.引导性销售
[0148-09612203-4a46ca42][单项选择题][中][其他][C]
138.点菜师在为客人提供点菜服务时，要注意不妨碍服务员操作和客人就餐，比较合适的位置是（  ）。
A.站在通道上
B.坐在客人旁
C.站在客人后侧
D.站在客人正前
[0149-09612303-c3a88848][单项选择题][难][其他][C]
139.“杭派新菜美食节”的策划特点是（  ）。
A.体现民族风情
B.体现文化内涵
C.体现菜肴特色
D.体现烹饪技法
[0150-09612303-6aa5b90d][单项选择题][难][其他][D]
140.美食节方案需要提前计划，逐步实施，其中决定和影响整个美食节成功的是（  ）。
A.预算精确
B.菜单编排
C.客房宣传
D.确定主题
[0151-09612103-0fd891f4][单项选择题][易][其他][B]
141.美食节的组织领导中挂帅负责的是（  ）。
A.分点厨师长
B.分管总经理
C.营销总监
D.餐厅经理
[0152-09612303-0eb049f3][单项选择题][难][其他][B]
142.美食节的所有的活动归根结底都要落实到菜单上，影响美食节全过程的工作是（  ）。
A.组织领导
B.菜单编排
C.总结评估
D.开展宣传
[0153-09612103-f643c7c5][单项选择题][易][其他][A]
143.效率高，费用低，但是对调查人员的沟通能力和技巧要求比较高的搜集客户资料的方法是（  ）。
A.电话访问
B.邮寄调查
C.当面交谈
D.现场观察 
[0154-09612203-6b981a18][单项选择题][中][其他][B]
144.搜集到足够的客人信息后，首先要有专人对信息进行（  ）。
A.分门别类
B.筛选整理
C.编制成册
D.汇总储存
[0155-09612303-312d793f][单项选择题][难][其他][B]
145.名闻遐迩的泰国东方饭店，征服人心的是几近完美的客户服务，而客户服务的关键有赖于（  ）。
A.客户资料档案
B.客户管理体系
C.客户售后服务
D.客户关爱计划
[0156-09612203-77f144f7][单项选择题][中][其他][B]
146.对销售人员的培养主要是要做好（  ）。
A.应征面试
B.培训工作
C.笔试工作
D.口试工作
[0157-09612303-dc28d5a8][单项选择题][难][其他][A]
147.在进行销售访问之前，必须要做好访前准备，因此，第一个环节就是要（  ）。
A.筛选客户
B.做好计划
C.准备资料
D.预约时间
[0158-09612303-2036f24b][单项选择题][难][其他][A]
148.通过对客户信用状况进行调查分析，从而判断应收款项成为坏账的可能性，为防范坏账提供决策依据，这项工作是（  ）。
A.客户信用调查
B.客户档案调查
C.客户资产调查
D.客户身份调查
[0159-09612203-b3196c51][单项选择题][中][其他][A]
149.询问同事或者委托同事了解客户的信用状况，或从新闻报道中获取客户的有关信用情况的调查方法叫做（  ）。
A.内部调查法 
B.行业组织调查法
C.资信调查机构调查法
D.金融机构信用调查法
[0160-09612303-e12438fc][单项选择题][难][其他][C]
150.能在短期内完成、费用支出较大的客户信用调查方法是（  ）。
A.内部同事调查法
B.行业组织调查法
C.专业资信调查机构调查法
D.金融司法机构信用调查法
[0161-09612303-24d9cb12][单项选择题][难][其他][B]
151.以下对客户信用调查内容属于财务现状调查的是（  ）。
A.对自己的生意是否有很好的规划
B.与银行的关系是否变得紧张 
C.是否有推迟签发支票
D.客户的总体经营状况如何
[0162-09612303-1d47e7f8][单项选择题][难][其他][D]
152.客户信用等级评定工作由资信管理部门牵头，财务、业务等部门负责人参加，同时被邀请参加的还有（  ）。
A.企业客户
B.新闻媒体
C.银行顾问
D.法律顾问
[0163-09612303-ddf6799e][单项选择题][难][其他][B]
153.为防止信用危机，可以采用控制消费额、监督与检查客户群、信用额度审查等方法对客户进行（  ）。
A.客户管理
B.风险控制
C.密切关注
D.消费监控 
[0164-09612203-b78eda5a][单项选择题][中][其他][B]
154.台面设计需要紧扣主题，“青松白鹤”图案适合摆放的宴席是（  ）。
A.婚宴
B.寿宴
C.丧宴
D.百日宴
[0165-09612203-f8cdf636][单项选择题][中][其他][C]
155.用鲜花、绢花、盆景、花篮等各种工艺美术品和雕刻装饰品构成的台面，称之为（  ）。
A.餐台
B.看台
C.花台
D.工作台
[0166-09612303-81db5900][单项选择题][难][其他][C]
156.餐厅经营的第一任务就是要寻找自己的目标客源，然后针对这些客人的要求来设计产品，而产品设计的重要表现形式是（  ）。
A.装潢
B.设备
C.菜单
D.文化
[0167-09612103-d5bcabfd][单项选择题][易][其他][D]
157.为某种社交活动而设计的多人聚餐、具有一定规格质量、有一整套菜品组成的菜单称之为（  ）。
A.特色菜单
B.零点菜单
C.团队菜单
D.宴会菜单
[0168-09612303-6c2670c5][单项选择题][难][其他][B]
158.宴会菜单设计需要考虑如何直观地增进客人对菜单的了解，客人选择菜肴的重要依据是（  ）。
A.菜肴的名称
B.菜品的描述性介绍
C.菜肴的靓丽
D.菜肴的分量
[0169-09612303-b9327b64][单项选择题][难][其他][B]
159.宴会菜单的规格尺寸是菜单设计的重要内容之一，对折菜单规格尺寸大多为（  ）。
A.30厘米×40厘米
B.25厘米×35厘米
C.20厘米×35厘米
D.30厘米×35厘米
[0170-09612303-5dfe7f63][单项选择题][难][其他][A]
160.菜单对菜肴的销售乃至餐厅品牌的打造都会起到积极推动作用，因此，设计人员必须具备很高的（  ）。
A.广告设计能力
B.语言美化能力
C.沟通运作能力
D.社交公关能力
[0171-09612303-3a385d4a][单项选择题][难][其他][A]
161.为了使客人保持对餐厅的兴趣，稳定客源，在菜单设计及经营过程中应注意（  ）。
A.经常更换菜品
B.确保原材料供应
C.讲究营养平衡
D.客人需求第一
[0172-09612203-62039f13][单项选择题][中][其他][C]
162.在其他的菜点生产过程中，影响其质量因素有许多,确保质量优劣的根本因素是（  ）。
A.优质的原料
B.一流的设备
C.其他员工的职业精神
D.娴熟的烹调技术
[0173-09612301-703a1979][单项选择题][难][菜肴][B]
163.菜点产品的出品质量，直接影响就餐客人对餐厅的评价，影响饭店的经济效益.吸引消费者的第一感官指标是（  ）。
A.菜点的香气
B.菜点的色泽
C.菜点的味道
D.菜点的形态
[0174-09612301-b05f6230][单项选择题][难][菜肴][B]
164.菜点的生产过程有若干生产环节组成，决定每份菜肴的用料及其相应成本的关键是（  ）。
A.原料粗细加工阶段
B.菜肴配料阶段
C.食物烹调阶段
D.食物装盘阶段
[0175-09612103-f7de13f2][单项选择题][易][其他][B]
165.最容易发生细菌性食物中毒的季节是（  ）。
A.春、夏季
B.夏、秋季
C.秋、冬季
D.冬、春季
[0176-09612301-33bd322c][单项选择题][易][菜肴][D]
166.有毒动植物食物中毒中，常见的植物是（  ）。
A.青萝卜
B.大冬瓜
C.小青菜
D.马铃薯
[0177-09612303-8d6c11ef][单项选择题][难][其他][C]
167.构成菜点的销售价格主要由原料成本、营业费用以及（  ）。
A.人员的工资
B.人员的奖金
C.税金和利润
D.租金和利润
[0178-09612203-7e586358][单项选择题][中][其他][D]
168.食物中毒的特点是（  ）。
A.有很强的传染性
B.发病急剧，且持续时间很长
C.停止食用中毒食品后，病情仍会加剧
D.潜伏期短，发病急剧，病程较短，没有人与人之间的直接 传染，停止食用中毒食品后，发病很快停止
[0179-09612303-39fff570][单项选择题][难][其他][A]
169.毛利与销售价格的比率指的是（  ）。
A.内扣毛利率
B.外加毛利率
C.用料成本率
D.销售价格率
[0180-09612201-b519a745][单项选择题][中][菜肴][A]
170.被誉为“百味之王”的调味品是（  ）。
A.食盐
B.冰糖
C.味精
D.香醋
[0181-09612303-665c86f1][单项选择题][难][其他][B]
171.为了实现其他生产标准化，首先要制定一系列的标准，其他建立标准化体系的基础性管理工作是（  ）。
A.食品原料标准
B.标准菜谱
C.标准进料率
D.岗位规范作业书
[0182-09612203-10045547][单项选择题][中][其他][A]
172.《标准菜谱》是其他用来规范厨师菜肴烹调时操作流程的作业性文件，编制标准菜谱时，确定产品的基调，决定该产品的主要成本是（  ）。
A.主配料原料及数量
B.加工制作步骤
C.调味料品种及数量
D.盛器及样式
[0183-09612203-eea88c2a][单项选择题][中][其他][A]
173.配菜是保证菜肴出品质量，餐厅经济效益的关键一环，配菜的好坏，关键是（  ）。
A.各种原料的搭配是否得当
B.主料和调料搭配是否得当
C.调料和辅料搭配是否得当
D.主料的数量和规格
[0184-09612302-70266d45][单项选择题][难][服务][C]
174.优质服务的标准可以用英文“Service”的七个字母的不同含义来代表，其中代表“具有良好的服务意识，超前的、随时地和及时地提供恰到好处的帮助”的是（  ）。
A.S
B.E
C.R
D.C
[0185-09612303-6fd445ce][单项选择题][难][其他][D]
175.更能考验厨师的经验与技术，并对厨师的技艺提出更高要求的餐饮生产的特点是（  ）。
A.产品生产过程环节多
B.原料及产品容易变质
C.生产量难以预测
D.生产过程时间短
[0186-09612303-88db86e1][单项选择题][难][其他][C]
176.餐饮企业应想方设法努力控制固定成本与变动费用，以提高企业的经济效益。下列属于变动费用的是（  ）。
A.餐厨设备
B.餐厅设施
C.原料成本
D.服务用品
[0187-09612103-0afd0e85][单项选择题][易][其他][A]
177.就餐客人只有在购买并享用餐饮产品后，才能凭借其生理与心理满足程度来评估其优劣，体现餐饮服务的（  ）。
A.无形性
B.一次性
C.直接性
D.差异性
[0188-09612103-71d86c8c][单项选择题][易][其他][B]
178.餐饮服务只能当次享用，过时则不能在使用，体现餐饮服务的（  ）。
A.无形性
B.一次性
C.直接性
D.差异性
[0189-09612203-247aa585][单项选择题][中][其他][B]
179.餐饮企业应制定服务标准，并加强服务员的培训和对服务过程的控制，体现餐饮服务的（  ）。
A.一次性
B.差异性
C.无形性
D.直接性
[0190-09612203-a45f3c88][单项选择题][中][其他][A]
180.餐饮企业的生产过程就是客人的消费过程就是指餐饮服务的（  ）。
A.直接性
B.差异性
C.一次性
D.无形性
[0191-09612303-d0693c45][单项选择题][难][其他][B]
181.中我国旅游饭店的餐饮收入约占饭店总收入的（  ）。
A.1/2
B.1/3
C.1/4
D.1/5
[0192-09612303-a7b076c3][单项选择题][难][其他][D]
182.世纪末期以来，中国的餐饮业进入了史无前例的大发展时期。我国餐饮发展趋势的叙述，错误的是（  ）。
A.我国餐饮业将走向国际化阶段
B.餐饮市场将进一步细化
C.经营模式的不断变异
D.我国餐饮市场消费潜力的过饱和
[0193-09612303-37fd99b7][单项选择题][难][其他][D]
183.作为餐饮业发展中的一支主力军，全社会快餐连锁网店已达近百万家，营业额已占整个餐饮业营业额的（  ）。
A.1/3
B.1/4
C.2/3
D.2/5
[0194-09612303-ed8be3bd][单项选择题][难][其他][B]
184.肯德基第一家中国店于1987年开在（  ）。
A.上海
B.北京
C.广州
D.深圳
[0195-09612303-e0c29879][单项选择题][难][其他][A]
185.西式快餐有很多值得我们学习的地方，如麦当劳把QSCV作为神圣不可侵犯的信条，其中C代表的是（  ）。
A.清洁
B.品质
C.服务
D.价值
[0196-09612203-88f5cb9a][单项选择题][中][其他][C]
186.中式快餐在学习洋快餐先进管理模式的基础上，涌现出一批品牌企业，如来自兰州的（  ）。
A.大娘水饺
B.刘长兴
C.马兰拉面
D.永和豆浆
[0197-09612303-08f17e50][单项选择题][难][其他][D]
187.餐饮企业经营方式多样，独立经营的单体餐饮企业特点是（  ）。
A.可以向知名品牌餐饮母公司购得商标使用权
B.管理模式统一，能有效控制成本
C.统一服务方式 
D.有自己的品牌，但企业影响力受地域限制
[0198-09612303-7e352332][单项选择题][难][其他][B]
188.餐饮企业经营中需要支付昂贵的品牌使用费的是（  ）。
A.独立经营
B.特许经营
C.外资自主经营
D.连锁经营
[0200-09612203-3cab4a51][单项选择题][中][其他][B]
189.餐饮市场中，高、中、低档餐饮企业各具特色、错位经营、和平共处。中低档餐饮市场（  ）。
A.领导着美食潮流、影响着餐饮时尚
B.占据了较大比例的市场份额
C.注重追求文化品位、体现个性魅力
D.客源以社会名流、专家学者、高档商务客人为主
[0201-09612201-f2748f74][单项选择题][中][菜肴][A]
190.为了体现饭店档次、餐饮实力或满足部分高消费者的需求，四、五星饭店的高级西餐厅中提供意大利式菜肴或（  ）。
A.法式菜肴
B.美式菜肴
C.英式菜肴
D.俄式菜肴
[0202-09612103-b5f36edf][单项选择题][易][其他][C]
191.饭店宴会部面积最大的活动场所是（  ）。
A.中餐厅
B.高级西餐厅
C.大型多功能厅
D.咖啡厅
[0203-09612203-df097990][单项选择题][中][其他][D]
192.高星级饭店为了让客人就餐有较大的选择余地，满足人们追求个性化生活、品味异域文化和满足好奇心等的需求，开设的餐厅是（  ）。
A.咖啡厅
B.小宴会厅
C.酒廊
D.特式餐厅
[0204-09612204-5c445850][单项选择题][中][酒水][C]
193.客人可以直接面对调酒师坐在吧台前，调酒师的操作和服务完全在宾客注视下完成的酒吧是（  ）。
A.酒廊
B.服务酒廊
C.主酒吧 
D.宴会酒吧
[0205-09612103-cd7546f6][单项选择题][易][其他][D]
194.装饰华丽、高雅浪漫，菜单设计制作精美考究，菜肴和服务一流，用餐价格昂贵的餐厅是（  ）。
A.明档型餐厅
B.快餐厅
C.自助式餐厅
D.豪华餐厅
[0206-09612103-79e80c29][单项选择题][易][其他][C]
195.餐厅氛围轻松，服务快捷，菜肴品种繁多，客人选择余地大的餐厅类型是（  ）。
A.明档型餐厅
B.快餐厅
C.自助式餐厅
D.餐桌服务型餐
[0207-09612203-c80028ec][单项选择题][中][其他][A]
196.餐厅各具特色，环境舒适卫生，装潢雅致，价格适中，餐饮服务规范化和程序化的餐厅类型是（  ）。
A.餐桌服务型餐厅
B.豪华餐厅
C.自助式餐厅
D.明档型餐厅
[0208-09612103-35ef6b47][单项选择题][易][其他][B]
197.餐饮服务质量的提高有赖于（  ）。
A.管理者的水平
B.高素质是员工
C.服务标准的规范
D.严格的制度管理
[0209-09612103-5d1a1a55][单项选择题][易][其他][A]
198.在服务工作中要做到眼勤、口勤、手勤、脚勤、心勤，把服务工作做在客人开口之前，体现了服务人员服务态度的（  ）。
A.主动
B.热情
C.耐心
D.周到
[0210-09612303-320b7439][单项选择题][难][其他][B]
199.餐饮服务人员应具备的思想政治素质是（  ）。
A.熟练掌握专业操作技能
B.具有良好的纪律观念
C.讲究各种服务礼节
D.具有良好的人际交往能力
[0211-09612203-8f033683][单项选择题][中][其他][C]
200.餐厅服务过程中难免会出现一些突发事件，如客人投诉、停电等，这就要求餐厅服务员要具有（  ）。
A.语言能力
B.观察能力
C.应变能力
D.服从与协作能力
[0212-09612203-ac41e122][单项选择题][中][其他][C]
201.餐厅服务质量的好坏取决于客人在享受服务后的生理和心理感受，服务员要随时关注客人的需求并给予及时满足，这就要求服务人员应具备良好的（  ）。
A.应变能力
B.技术能力
C.观察能力
D.记忆能力
[0213-09612303-254b9823][单项选择题][难][其他][A]
202.餐饮工作人员必须参加由卫生防疫部门组织的体检，体检合格证的有效期是（  ）。
A.1年
B.2年
C.3年
D.终生
[0214-09612303-41f9a087][单项选择题][难][其他][A]
203.餐饮产品与其他产品的生产相比，具有不同的特点。能给餐饮产品标准的统一和质量管理带来许多困难的是（  ）。
A.产品规格多，每次生产批量小
B.生产过程时间短
C.生产量难以预测 
D.原料及产品容易变质
[0215-09612203-0e05caba][单项选择题][中][其他][B]
204.Restaurant这一词原意为滋补、提神和恢复精神力气的意思，该词成为餐馆的专用名词，它首先出现在（  ）。
A.英国
B.法国
C.意大利
D.美国 
[0216-09612304-948fde92][单项选择题][难][酒水][D]
205.威士忌饮具主要用（  ）。
A.利口杯
B.柯林杯
C.酸酒杯
D.古典杯
[0217-09612304-57ea7e5d][单项选择题][难][酒水][A]
206.白葡萄用做酿制白葡萄酒和香槟酒，下列属于白葡萄品种的是（  ）。
A.雷斯令（Riesling）
B.甘美（Gamay）
C.辛范多（Zinfandel）
D.皮诺卢亚（Pinot Noir）
[0218-09612304-8ad6d943][单项选择题][难][酒水][B]
207.白葡萄用做酿制白葡萄酒和香槟酒，下列用于酿制上好的白葡萄酒的葡萄品种是（  ）。
A.雪当尼（Chardonnay）
B.白苏维安（Sauvignon Blanc） 
C.斯万娜（Sylvaner）
D.白雪尼（Chenin Blanc）
[0219-09612304-0a050576][单项选择题][难][酒水][D]
208.下列使用搅拌法调制的鸡尾酒有（  ）。
A.古典
B.自由古巴
C.天堂
D.绿眼
[0220-09612103-ac40e344][单项选择题][易][其他][D]
209.根据服务质量管理的结果，对照餐饮服务质量标准，找出质量差异原因，提出改进措施，这些属于（  ）。
A.事前质量控制
B.过程质量控制
C.事中质量控制
D.事后质量控制
[0221-09612303-0a445636][单项选择题][难][其他][D]
210.PDCA管理循环是Plan、Do、Check、Action四个英文单词的词头缩写，是一种科学有效的管理方法，其循环顺序依次是（  ）。
A.实施、计划、检查和处理
B.检查、计划、实施和处理
C.处理、实施、检查和计划
D.计划、实施、检查和处理
[0222-09612304-882d6460][单项选择题][难][酒水][D]
211.下列不是以金酒为基酒调制的鸡尾酒是（  ）。
A.红粉佳人
B.百万富翁
C.银菲士
D.亚力山大
[0223-09612304-0a8d9eef][单项选择题][难][酒水][D]
212.下列不是以朗姆酒为基酒调制的鸡尾酒是（  ）。
A.自由古巴
B.天堂
C.绿眼
D.螺丝钻
[0224-09612304-6d577722][单项选择题][难][酒水][D]
213.下列是以特吉拉酒为基酒调制的鸡尾酒是（  ）。
A.螺丝钻
B.咸狗
C.血玛丽
D.玛格丽特
[0225-09612204-942bfb62][单项选择题][中][酒水][C]
214.下列不属于调酒师服务准备工作内容的是（  ）。
A.备好调酒工具和酒杯
B.制备冰块
C.布置好餐桌椅
D.备好辅料、配料和装饰物
[0226-09612204-367ec20a][单项选择题][中][酒水][A]
215.下列不是判断白酒好坏的判断是（  ）。
A.酒精度的高低 
B.风味
C.香气
D.滋味
[0227-09612204-317c38c2][单项选择题][中][酒水][D]
216.下列是以黍为主要原料酿制的黄酒是（  ）。
A.绍兴加饭酒
B.福建老酒
C.龙岩沉缸酒
D.山东即墨黄酒
[0228-09612304-c8524e9a][单项选择题][难][酒水][B]
217.葡萄酒按含糖量通常可以分为四类，如果葡萄酒每升含糖8克，则该葡萄酒属于（  ）。
A.干葡萄酒
B.半干葡萄酒
C.半甜葡萄酒
D.甜葡萄酒
[0229-09612304-2ae0316f][单项选择题][难][酒水][D]
218.关于啤酒服务下列说法不正确的是（  ）。
A.啤酒饮前需冰镇或放置冰箱中冷藏
B.啤酒中采用捧斟法
C.斟倒啤酒时酒液流速要缓慢沿杯壁而下
D.杯中啤酒还剩1/3时，要及时给客人添杯 
[0230-09612204-afdd41f9][单项选择题][中][酒水][A]
219.美国威士忌的主要原料是（  ）。
A.玉米
B.大麦
C.黑麦
D.小麦
[0231-09612304-ef5284b4][单项选择题][难][酒水][A]
220.冲调咖啡最理想的水是（  ）。
A.蒸馏水
B.含大量铁质的水 
C.含大量碱的水
D.沸水
[0232-09612304-ce266028][单项选择题][难][酒水][A]
221.下列与威士忌的标准用量相同的是（  ）。
A.伏特加
B.金酒
C.茴香酒
D.甜食酒
[0233-09612104-16ef9197][单项选择题][易][酒水][B]
222.将外国葡萄酒分为红、桃红、白三种葡萄酒，则酒的分类为（  ）。
A.原料
B.色泽
C.口味
D.价格
[0234-09612304-6b682588][单项选择题][难][酒水][D]
223.下列与金酒的标准用量相同的是（  ）。
A.伏特加
B.威士忌
C.茴香酒 
D.利口酒
[0235-09612204-145cce81][单项选择题][中][酒水][C]
224.全世界销量最大的矿泉水是（  ）。
A.皮埃尔矿泉水
B.维希矿泉水
C.爱维安矿泉水
D.崂山矿泉水
[0236-09612304-cf96964e][单项选择题][难][酒水][D]
225.基酒是鸡尾酒的主体，决定了鸡尾酒的口味和特点，其含量中不应少于鸡尾酒总量的（  ）。
A.1/2
B.1/3 
C.2/3
D.2/5
[0237-09612104-1ac36145][单项选择题][易][酒水][C]
226.在国际酿酒业中，在统一标准温度条件下，乙醇含量的百分比为酒精度数，简称“酒度”，这个统一标准温度为（  ）。
A.其他℃
B.12℃
C.20℃
D.36℃
[0238-09612304-953024a1][单项选择题][难][酒水][A]
227.酿造酒在制作过程中，糖分分解产生乙醇，当酒液的酒精含量达到一定比例时，会使发酵停止，这时乙醇含量中为（  ）。
A.13%～15%
B.15%～17%
C.16%～18%
D.18%～20%
[0239-09612104-526f1299][单项选择题][易][酒水][D]
228.利口酒是含糖份较多的酒类，饮用的时间为（  ）。
A.餐前
B.佐餐
C.佐助甜食
D.餐后
[0240-09612204-7731b81e][单项选择题][中][酒水][B]
229.按酒精含量的不同,可分为低度酒、中度酒和高度酒，高度酒酒度为（  ）。
A.35%以上
B.40%以上
C.45%以上
D.50%以上
[0241-09612104-bd735c93][单项选择题][易][酒水][D]
230.被人们称为“液体面包”的酒是（  ）。
A.白酒
B.黄酒
C.果酒
D.啤酒
[0242-09612204-be4becf1][单项选择题][中][酒水][B]
231.威士忌的酒度为（  ）。
A.38%（v/v）
B.40%（v/v）
C.43%（v/v）
D.45%（v/v）
[0243-09612204-e4a7c231][单项选择题][中][酒水][D]
232.朗姆酒的酒度为（  ）。
A.38%（v/v
B.40%（v/v）
C.43%（v/v）
D.45%（v/v）
[0244-09612204-47f89a9f][单项选择题][中][酒水][C]
233.下列只适宜做净饮的酒是（  ）。
A.伏特加
B.朗姆酒
C.荷兰金酒
D.干金酒
[0245-09612204-e4ef6db8][单项选择题][中][酒水][A]
234.下列以白葡萄酒为基酒，调配各种烹料，经过浸泡、浸渍或蒸馏的方法从烹料中提香味，生产成的酒是（  ）。
A.味美思
B.比特酒
C.茴香酒
D.雪利酒
[0246-09612104-0c62e257][单项选择题][易][酒水][D]
235.世界上咖啡产量居第二位的是（  ）。
A.巴西
B.印度尼西亚
C.牙买加
D.哥伦比亚
[0247-09612204-45f153c7][单项选择题][中][酒水][A]
236.客人直接面对调酒师坐在酒吧台前，当面欣赏调酒师的操作，调酒师从准备材料到酒水的调制和服务全过程都在客人的目视下完成，具有上述特点的酒吧是（  ）。
A.英美式酒吧
B.酒廊
C.服务酒吧
D.宴会酒吧
[0248-09612304-4d48dc64][单项选择题][难][酒水][B]
237.烈酒杯的容量规格中为（  ）。
A.1盎司
B.2盎司
C.2.5盎司
D.5盎司
[0249-09612204-0a4f26d0][单项选择题][中][酒水][A]
238.下列容量规格为126ml的酒杯是（  ）。
A.香槟酒杯
B.白葡萄酒杯
C.红葡萄酒杯
D.酸酒杯
[0251-09612304-055cf558][单项选择题][难][酒水][C]
239.在两班制的主酒吧需配备领班、调酒师、实习生（  ）。
A.2～3人
B.4～5人
C.5～6人
D.其他～15人
[0252-09612304-925c5511][单项选择题][难][酒水][C]
240.白葡萄酒用青葡萄或紫葡萄去籽、去皮后再压榨取汁，经过自然发酵、贮陈即可饮用，中白葡萄酒贮陈可饮用时间为（  ）。
A.1～2
B.2～3年
C.2～5年
D.3~7年
[0253-09612103-5c9a8559][单项选择题][易][其他][A]
241.餐饮部工作人员在清洗设备时应注意安全。如清洁锐利的刀片时要格外谨慎，洗擦时要将抹布折叠到一定厚度，擦拭的方向是（  ）。
A.由里向外
B.由外向里
C.由上向下
D.环形擦拭
[0254-09612103-ce67d934][单项选择题][易][其他][C]
242.经验收后的餐饮原料迅速分类存放，将原料固定位置，并进行定期盘点、定时检查，这些管理措施是对餐饮原料进行（  ）。
A.采购控制
B.验收控制
C.库存控制
D.发放控制
[0255-09612304-7d055b4f][单项选择题][难][酒水][D]
243.香槟酒的含糖量中分为5种类型，甜味香槟酒含糖量在（  ）。
A.2%～4%之间
B.4%～6%之间
C.4%～8%之间
D.8%～10%之间
[0256-09612204-b614e668][单项选择题][中][酒水][B]
244.啤酒是以谷物为原料、啤酒花为香料经发酵酿制而成的一种含有大量二氧化碳气体的低度酒，其酿制原料中为（  ）。
A.大米
B.大麦
C.小麦
D.高粱
[0257-09612304-29b44b80][单项选择题][难][酒水][D]
245.下列产生的热量与1L麦芽汁浓度为12%的啤酒经消化后所产生的热量相同的是（  ）。
A.瘦猪肉150g
B.牛肉180g C
C.鸡蛋200g
D.面包250g
[0258-09612304-8e81a25a][单项选择题][难][酒水][D]
246.啤酒中含有多种维生素和氨基酸（组成蛋白质分子的基本单位），且极易为人体所吸收，其中维生素有（  ）。
A.5种
B.7种
C.9种
D.11种
[0259-09612304-355b354b][单项选择题][难][酒水][C]
247.啤酒中含有11种维生素和17种氨基酸，且极易为人体所吸收，其中氨基酸能组成人体所需的（  ）。
A.碳水化合物
B.脂肪
C.蛋白质
D.维生素
[0260-09612204-db742e7b][单项选择题][中][酒水][D]
248.虎牌啤酒是产于（  ）。
A.丹麦
B.爱尔兰
C.香港
D.新加坡
[0261-09612204-28374b0d][单项选择题][中][酒水][A]
249.浙江加饭酒是以上等谷物为原料，加入酒曲后用摊饭法发酵酿制而成，其所用谷物原料为（  ）。
A.糯米
B.高粱
C.大麦
D.大米
[0262-09612204-23770ab3][单项选择题][中][酒水][C]
250.汽化酒精是将酿酒的原料经过发酵后加温至一定温度，并保持这个温度就可以获得，因此要获得汽化酒精就要将酿酒的原料加温至（  ）。
A.65.3℃
B.68.5℃
C.78.3℃
D.78.5℃
[0967-09611203-fc45c82b][判断题][中][其他][正确]
251.（  ）绿色旅游饭店是指以可持续发展为理念，坚持清洁生产、倡导绿色消费，保护生态环境和合理使用资源的饭店。
[0968-09611105-1f5b2af5][判断题][易][星标][正确]
252.（  ）全国旅游星级饭店评定委员会是负责全国星评工作的最高机构。
[0969-09611105-15d3c481][判断题][易][星标][错误]
253.（  ）饭店星级评定遵循企业必须申报的原则。
[0970-09611305-6018f75c][判断题][难][星标][错误]
254.（  ）星级复核分为年度复核和五年期满的评定性复核。
[0971-09611205-b6939d44][判断题][中][星标][正确]
255.（  ）饭店星评员分为：国家级星评员、地方级星评员（含省级和地市级）和星级饭店内审员。
[0972-09611203-10d6eb7b][判断题][中][其他][正确]
256.（  ）餐厅按经营方式分类可分为独立经营、连锁经营、特许经营。
[0973-09611305-0192d594][判断题][难][星标][正确]
257.（  ）根据《旅游饭店星级的划分与评定释义》的要求，商务会议型饭店大宴会厅或多功能厅的净高度不低于 3.5 米。
[0974-09611203-78e55044][判断题][中][其他][正确]
258.（  ）餐厅结账方式主要有现金结账、签单结账、信用卡结账、支票结账等。
[0975-09611202-61f4dde9][判断题][中][服务][正确]
259.（  ）斟酒的基本方法有两种：一种是托盘斟酒，一种是徒手斟酒。
[0976-09611202-e388bbd1][判断题][中][服务][正确]
260.（  ）托盘操作按其所承载的重量分为轻托和重托两种。
[0977-09611302-e3f2b6c6][判断题][难][服务][错误]
261.（  ）中餐宴会中斟酒的顺序是烈性酒、葡萄酒、啤酒或软饮料。
[0978-09611302-523ea693][判断题][难][服务][正确]
262.（  ）中餐分菜方法主要有餐位分菜法、转台分菜法、旁桌分菜法和厨房分菜法四种。
[0979-09611102-4295dfa6][判断题][易][服务][错误]
263.（  ）中餐宴会上菜，可以在主人与主宾之间的位置上菜。
[0980-09611101-a0da57b4][判断题][易][菜肴][正确]
264.（  ）中国菜可分为地方菜、少数民族菜、宫廷菜、官府菜、素菜。
[0981-09611201-8c39ed33][判断题][中][菜肴][正确]
265.（  ）中餐厅是提供中式菜点、饮料和服务的餐厅，在设计装潢，布置上应突出中国民族风格和地方特色，在服务方式、上菜程序等方面反映中华民族的饮食文化传统。
[0982-09611201-c53b0367][判断题][中][菜肴][错误]
266.（  ）我国的四大菜系是指川菜、鲁菜、苏菜和东北菜。
[0983-09611201-cce5e9ff][判断题][中][菜肴][正确]
267.（  ）素菜主要由寺院素菜、市肆素菜、民间家常素菜三部分组成。
[0984-09611201-137d33c6][判断题][中][菜肴][正确]
268.（  ）官府菜主要包括孔府菜、谭家菜、随园菜和红楼菜。
[0985-09611301-47a02ef5][判断题][难][菜肴][错误]
269.（  ）广东菜是由广州菜、潮州菜和汕头菜构成。
[0986-09611301-b5f55b1b][判断题][难][菜肴][正确]
270.（  ）目前我国面点可分为“京式”、“广式”、“苏式”三大流派。
[0987-09611201-e4d3032c][判断题][中][菜肴][正确]
271.（  ）火候是中式菜肴成败的关键因素之一，要使菜肴达到嫩而不生、熟而不老、烂而不化的质量要求。
[0988-09611101-d9d53212][判断题][易][菜肴][正确]
272.（  ）宫保鸡丁是川菜的代表菜之一。
[0989-09611201-f1244953][判断题][中][菜肴][正确]
273.（  ）佛跳墙是闽菜的代表菜之一。
[0990-09611201-f3f505d0][判断题][中][菜肴][错误]
274.（  ）龙井虾仁是粤菜的代表菜之一。
[0991-09611201-a2266bea][判断题][中][菜肴][错误]
275.（  ）川菜有“一菜一格、百菜百味”的声誉，名菜有回锅肉、龙井虾仁等。
[0992-09611201-c7f4f950][判断题][中][菜肴][正确]
276.（  ）京菜由山东风味、民族风味、宫廷风味组成，名菜有北京烤鸭、酱爆鸡丁等。
[0993-09611202-593afaee][判断题][中][服务][正确]
277.（  ）服务员给客人斟倒礼貌茶应以七八分满为宜。
[0994-09611202-6053066c][判断题][中][服务][正确]
278.（  ）在餐厅的吸烟区，如烟灰缸内有两个以上烟头或有其他杂物时，应马上撤换烟灰缸。
[0995-09611202-a195b6f4][判断题][中][服务][错误]
279.（  ）餐厅服务人员不需要了解每道菜的烹调时间，也能在为顾客点菜时有针对性地推荐。
[0996-09611302-d3064b29][判断题][难][服务][错误]
280.（  ）迎送宾客时应与客人保持2米左右的距离，步速与客人保持一致。
[0997-09611302-b2b2e4f2][判断题][难][服务][错误]
281.（  ）餐厅接待会议团体客人时，服务员要提前30分钟上冷菜，注意卫生及荤素、色彩搭配。
[0998-09611302-9a430d1b][判断题][难][服务][正确]
282.（  ）在西餐服务中，英式服务是一种非正式的服务方式，又称“家庭服务或主人服务”。
[0999-09611302-561a73eb][判断题][难][服务][错误]
283.（  ）咖啡厅是饭店营业时间最长的餐厅，一般采用英式服务。
[1000-09611202-6964faf9][判断题][中][服务][正确]
284.（  ）西餐上菜顺序是开胃品、汤、沙拉（沙律或色拉）、主菜、甜点、咖啡或红茶。
[1001-09611302-0e8f1585][判断题][难][服务][错误]
285.（  ）西餐进餐，餐具按顺序由内向外依次取用，左手使叉，右手使刀或匙。
[1002-09611202-bd90b4eb][判断题][中][服务][正确]
286.（  ）扒房采用法式服务为主。
[1003-09611302-7b1ff474][判断题][难][服务][错误]
287.（  ）西餐宴会开餐前30分钟，将水杯斟倒2/3的冰水。
[1004-09611204-c88db1d1][判断题][中][酒水][正确]
288.（  ）酒的品质鉴定主要有两种方法：感官鉴别和理化鉴定。
[1005-09611202-ba50cf0f][判断题][中][服务][正确]
289.（  ）客人用餐过程中，当其杯中的酒水少于1/3时，应及时添加。
[1006-09611203-00f9ba9e][判断题][中][其他][正确]
290.（  ）中式宴会中寿宴菜单字体可选用古朴的隶书或行草。
[1007-09611305-d1d2f6e0][判断题][难][星标][错误]
291.（  ）根据《旅游饭店星级的划分与评定释义》的要求，休闲度假型饭店风味餐厅数量不少于 3 个。
[1008-09611203-696909a9][判断题][中][其他][正确]
292.（  ）我国旅游饭店的餐饮收入一般占饭店总收入的1/3。
[1009-09611202-92473eb9][判断题][中][服务][正确]
293.（  ）美式宴会服务上海鲜或鱼后，应请示客人是否需要跟胡椒或芥辣。
[1010-09611204-be8aed74][判断题][中][酒水][正确]
294.（  ）山西汾酒是清香型白酒的代表，其口味醇厚、绵软、爽口、酒味纯净。
[1011-09611303-55662e0d][判断题][难][其他][正确]
295.（  ）按进餐形式划分，宴会可分为中西餐宴会、冷餐酒会、鸡尾酒会和茶话会等。
[1012-09611202-4d9b8478][判断题][中][服务][错误]
296.（  ）西餐宴会服务中，法式宴会服务的派菜一般由三名服务员操作。
[1013-09611102-8f6bd36e][判断题][易][服务][错误]
297.（  ）西餐宴会上主菜前，服务员应先斟好饮料。
[1014-09611303-b4722282][判断题][难][其他][正确]
298.（  ）乌龙茶类是介于红茶与绿茶之间，属于半发酵茶，有“绿叶红镶边”的独到之处。
[1015-09611303-68d8cdb8][判断题][难][其他][错误]
299.（  ）夏天宴会厅的温度控制在20℃~25℃，未开空调时，应将窗户打开通风或换气。
[1016-09611204-a43890dc][判断题][中][酒水][正确]
300.（  ）朗姆酒是世界上消费量最大的酒品之一，主要产地有牙买加、古巴、海地等国家。
