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错选、多选或未选均无分。 1.餐饮发展历史上，对非商业性

餐饮设施的发展起到重要作用的三类机构是( )A.工厂、商店

和学校B.工商企业、医院和学校C.社团、工厂和学校 D.机关

、学校和医院餐饮 2.主题餐饮的主要特点是( )A.具有特定环

境B.具有特定文化主题C.具有特定风味 D.具有特定生活主题

3.餐饮的有形性特点与无形性特点主要表现在( )A.服务的无形

性和食品的有形性 B.劳动的无形性和设施的有形性C.气氛的

无形性和设施的有形性 D.消费的有形性和质量的无形性 4.属

于餐饮企业经营效益管理的选项是( )A.营业收入、营业成本

和营业费用管理B.原料采购、厨房生产和产品销售管理C.客

源组织、餐厅服务和销售收入管理D.经营计划、经营指标和

营销策划管理 5.餐饮企业工作秩序管理中“制定生产规范”

的内容是( )A.制定餐厅服务规范、厨房生产规格和餐饮工作

程序B.制定原料采购规范、厨房生产规格和餐厅服务程序C.

制定人员管理制度、食品采购规格和卫生操作程序D.制定厨

房管理规范、产品质量规格和餐厅服务程序 6.餐饮计划是一

种特定的管理活动，其含义是指( )A.设立工作目标、制定实

施方案和工作步骤B.最优配置资源、建立权力流程和沟通体

系C.严格贯彻执行、具体实施与落实管理目标D.严肃督导考



评、对员工工作效果进行奖惩 7.从事餐饮经营的首要基础工

作是( )A.原料采购和餐饮生产管理 B.市场调研和经营计划管

理C.厨房生产和餐厅服务管理 D.人员配置和培训激励管理 8.

餐厅上座率的计算公式是( )A.接待人次／餐厅座位数×100％

B.接待人数／餐厅餐台数×100％C.客人人天数／餐厅餐台数

×100％D.经营收入／餐厅座位数×100％ 9.餐饮企业选址要

坚持目标市场原则，其目标市场应重点分析的内容是( )A.游

客资源、交通流量和地点面积 B.餐厅面积、装潢布置和餐厅

档次C.出品质量、服务质量和卫生质量 D.原料采购、原料储

存和原料加工 10.餐饮企业中从事迎宾、领位、值台、传菜、

洗碗等工作的员工，被称为( )A.原料加工人员 B.菜肴生产人

员C.餐饮生产人员 D.餐饮服务人员 11.用非常简明的语言描述

岗位主要工作职责的项目称为( )A.具体职责 B.职责提要C.任

职条件 D.岗位权利 12.餐饮企业的前台与后台之间的意见交流

属于( )A.垂直沟通 B.水平沟通C.情感沟通D.信息沟通 13.门把

菜单是客房送餐菜单的一种形式，主要适用于客人所用的餐

次是( )A.早餐B.快餐C.午餐 D.晚餐 14.能清楚表明菜单的使用

地点，对餐厅起到宣传促销作用的是( )A.菜品类别 B.菜肴名

称C.餐厅名称 D.菜肴特点 15.某一类餐饮产品的毛利占该类产

品销售额或原材料成本的比率，被称为( )A.分类毛利率 B.综

合毛利率C.分类成本率 D.综合成本率 100Test 下载频道开通，

各类考试题目直接下载。详细请访问 www.100test.com 


