全国餐饮业餐厅服务技能竞赛理论知识复习题

一、单项选择题（将正确答案的英文字母填写在括号内）
1.在食品卫生中，对食品的（  ）要求是首要条件。

        A．色、香、味、形   B．无毒无害   C．符合营养   D．引人食欲

2.《食品安全法》于（  ）开始实施。

         A．2008年12月31日       B．2009年1月1日

C．2009年 5月30日        D．2009年6月1日

3.行销海内外的乌龙茶极品—“铁观音”在（  ）特产中独树一帜。

        A．福建     B．江苏     C．江西     D．广东
4.通常在西餐宴会摆台时，酒杯均摆（  ）。

         A．2种      B．3种     C．4种      D．5种

5.中国酒酿酒所用的原料不同，特点也不同，由此可将其分为（  ）。

        A．四大类    B．五大类  C．六大类    D．七大类

6.餐巾是餐桌上的普通用品，餐巾折花是一种（  ）。

        A．艺术作品   B．工艺作品   C．美术作品   D．装饰作品

7.光线柔和或光线偏暗的厅堂，适用于折（  ）餐巾花。

A．浅色      B．粉色    C．亮色      D．白色

8.煮沸消毒指的是物品在100℃的沸水中煮（  ），可有效杀灭微生物繁殖体。

        A．8～10min      B．6～8min    C．4～6min      D．3～5min

9.低度酒指乙醇含量在（   ）以下的饮料酒，这类酒刺激性小。

         A．17°   B．18°   C．19°   D．20°

10.法式建筑具有代表性的在路易（    ）  时期。

        A．十二至十四    B．十四至十六    C．十六至十八    D．十八至二十

11.西洋式插花艺术一般以 （   ）各国为代表。

         A．亚洲    B．非洲    C．欧美     D．大洋州

12.宴会是（   ）的一种重要方式，也是一种重要的交际形式。

        A．餐厅服务    B．商品销售    C．饮食产品销售     D．公共关系

13.五粮液酒属（   ）酒，其乙醇含量有38°和58°两种。

        A．酱香型    B．浓香型    C．窑香型    D．清香型

14.茉莉花茶主要产于福建、江苏及（   ）三地。

         A．浙江    B．湘江    C．汉江     D．长江

15.膳食中的热量来自（   ）四大类食物。

        A．粮谷、根茎、豆类、肉类     B．粮谷、薯类、豆类、动物性食物

C．粮谷、薯类、大豆、动物性食物   D．粮谷、奶类、大豆、肉类

16.在职餐厅服务员的专业素质是一种（   ），应放在非常重要的位置。

         A．专业技术的教育       B．职业技能的教育

C．思想道德的教育       D．业务知识的教育

17.夏季肉制品出锅后如果（   ）内不食用，必须回锅加热。

        A．14h    B．18h     C．24h     D．12h

18.苗族人有用（    ）迎宾的习惯。

        A．大碗盛酒   B．酒杯盛酒   C．牛角盛酒    D．小碗盛酒

19.香槟酒呈（    ），清亮透明，口味醇美，用餐时可以佐助任何食物。

        A．淡黄色     B．金黄色     C．橘黄色     D．黄绿色

20.西餐中的鸡尾汁呈粉红色，肥润略酸辣，微（   ）。

        A．咸    B．辣    C．苦     D．甜

二、多项选择题（将正确答案的英文字母填写在括号内）
1.评价食品卫生的原则是（   ）。

        A．对人民健康负责             B．确保其无毒无害

C．符合国家《食品安全法》     D．符合食品卫生标准

2.中国酒按其分类不同的酿造工艺大致可分为（    ）。

        A．发酵酒   B．蒸馏酒    C．配制酒    D．原浆酒

3.软饮料按其主要功能可分为（   ）。

         A．普通饮料    B．矿泉水饮料    C．运动饮料    D．保健饮料

4.（   ）是衡量食品卫生的标准。

        A．感官指标    B．微生物指标    C．理化指标    D．营养指标

5.马来西亚菜以香辣著称，味道浓郁，主要以（   ）作配料。

         A．芥末    B．椰汁    C．咖喱     D．辣椒

6.零点订菜服务体现了餐厅服务员的（   ）。

        A．服务功能    B．服务水平    C．服务技能    D．销售技能

7.葡萄酒中富含有人体所需的（    ）。

         A．维生素A    B．维生素B     C．维生素E    D．维生素C

8.以写实型命名的菜品可分为（   ）。

        A．原料写实型         B．烹调方法写实型

C．食用方法写实型     D．人名写实型

9.中餐宴会铺放台布有（    ）多种。

         A．单层式    B．双层式    C．三层式     D．多层式

10.生食水产品应跟用（   ）味碟。

        A．花椒盐    B．芥末酱油汁     C．辣酱油    D．三合油

11.瓷器的消毒方法通常有（   ）。

         A．蒸汽消毒     B．干热消毒    C．煮沸消毒     D．化学消毒

12.（   ）是英国人常喝的饮料。

        A．咖啡     B．啤酒     C．红茶     D．可可

13.诺曼底少司的特点是（    ）。

         A．淡黄色   B．奶黄色    C．香    D．浓

14.在制作插花造型时，应注意鲜花与饰物的（   ）。

        A．协调性   B．间隔性    C．欣赏性    D．艺术性

15.宴会前的检查工作主要包括对台面餐、饮用具的检查及（    ）。

         A．卫生检查   B．食品检查   C．安全检查    D．各种设备检查

16.餐厅服务员的专业素质应包括行为规范、（   ）、着装与发型等。

        A．工作与服务态度   B．语言交流技能   C．服务英语   D．仪表仪容

17.紧压茶的主要品种除青砖、墨砖外还有（   ）等。

         A．香砖   B．伏砖   C．花砖    D．米砖

18、平衡膳食的总体设计首先应根据就餐人员的（   ）确定每月（或每餐）的各种营养素的供给量标准。

        A．饮食习惯、个人要求       B．自己喜好、个体特征

C．年龄、性别               D．劳动强度、生理状况

19.在宴会进行中需要不断地更换餐具、用具，这样做主要是为了 （   ），突出特点，增加美观。

        A．提高宴会档次         B．让菜品保持原汁原味

C．搞好餐桌卫生         D．表示热情

20.安徽菜，口味特色突出（    ）。

        A．重油    B．重色    C．重味     D．重火候

三、判断题（用“∨”或“×”表示）
（ ）1.道德是指人的行为应遵循的原则和标准。

（ ）2.加强职业技能培训是提高服务质量、改善服务态度的核心。

（ ）3.礼节是人们在交往时，表示尊敬的惯用形式。

（ ）4.食品生产经营人员必须定期接受健康检查和食品卫生知识的培训。

（ ）5.北京的小吃品种繁多，代表品种有艾窝窝、豌豆黄、焦圈、扒糕、炒肝、豆汁等。

（ ）6.回族人喜欢吃牛肉、羊肉、鸡肉、鸭肉和带鳞的鱼类，爱吃蔬菜。

（ ）7.运动员既重视菜肴的营养价值，又要求数量充裕。

（ ）8.摆台操作前，应将双手进行清洗消毒，对所需的餐饮用具进行完好率的检查，不得使用残破的餐饮用具。

（ ）9.蒸馏酒是将经过发酵的原料加以蒸馏提纯而成的酒。

（ ）10.中国菜善于选用多种原料，巧妙运用刀工与火候。

（ ）11.中国菜素来注重色、香、味、形、器、养，尤其讲究滋味。

（ ）12.佐料是指烹调时用来增加滋味和气味的调味品。

（ ）13.意大利宴会厅的建筑为文艺复兴和巴洛克风格。

（ ）14.插花艺术不但在中国被广为应用，而且在世界范围内也早已成为迎宾的一种代言方式。

（ ）15.西餐摆台所用餐、酒及各种用具一般需根据用餐菜单所列菜肴的内容及顺序准备。

（ ）16.静酒不含二氧化碳，因而称静止葡萄酒或平静葡萄酒。

（ ）17.民族风味主要包括以少数民族饮食文化及其习俗为特色的菜品风味。

（ ）18.菜肴、食品的撤换应按规定执行，与就餐客人的进餐速度无关。

（ ）19.在烹调过程中，原材料通过加工变得芳香可口，并具有复合的美味。

（ ）20.美国人一般不用真正的酱油，而是用一种辣酱油，没有食醋的习惯。
四、中文译英文

 1、能为您提供服务我非常高兴。

2、您喜欢什么甜品？

3、对不起，让您久等了。

4、请从这里下楼。

5、祝您有个愉快的晚餐。

五、英文译中文

 1.How many people are there in your party？

2.Which kind of dishes do you prefer？

3.What can I get you  as  an  aperitif？ 

4.May I take your order？

5.Wish you a nice trip。

六、简答题

 1.什么是宴会设计？

2.什么是特色餐饮？

3.饮食产品成本的三要素？

4.萝卜（又名莱菔）的功效作用。

5.饮食产品售价，按成本毛利率求售价的计算公式。

6.服务竞争具体有哪几个方面？

7.饮食产品价格的组成要素。

8.土豆所含有的营养成分。

七、问答题

 1.服务质量的概念和内容。

2.如何解决突发事件。

3.营销的概念与特点。

4.训导师在培训前应做哪些准备工作。

5.确定食品节应遵循的主要原则。

八、论述题

1.餐饮服务创新有哪些内容。

2.你认为参加过餐厅服务技能竞赛有哪些创新点、今后应如何举办餐厅服务技能竞赛？请举例说明。

