餐饮服务基本技能
一、填空
1、餐厅特殊服务项目一般有         、         和主题庆祝活动三种。
2、餐厅是通过出售         和           来满足顾客饮食需求的场所。
3、中餐服务中点菜又可以分为接受点菜、          、记录内容、复述内容、礼貌致谢五个步骤。
4、软饮料在酒店里通常是指：咖啡、茶、可可、           、          、鲜果汁、汽水和冰淇淋制品。
5、中餐宴会服务中应遵循           、            的服务原则。
6 、我国旅游饭店的餐饮收入一般要占饭店收入的 ____________ 。

7 、生产餐饮产品的原料大多是鲜货原料，极容易 ___________ 。

8、 提高餐饮服务质量的关键在于餐饮部工作人员的 ____________ 和 ____________ 。

9、 饭店从根本上说，只销售一样东西，那就是 ________ 。

10、餐饮服务的特点有无形性 ,__________,__________ 和差异性
二、单项选择
1、（     ）不属于自助餐台设计要求。
    A、美观醒目   B、大方得体    C、方便客人      D、主题装饰
2、（     ）不属于蒸馏酒。
    A、白兰地、威士忌   B、斯美安、雪华沙   C、伏特加、朗姆酒  D、金酒、特吉拉
3、（    ）不是酒的社会功能。
   A、营养功能  B、治疗功能   C、交际功能   D、医药功能
4、（       ）不属于餐饮原料的质量控制范畴。
   A、餐饮原料的采购控制             B、餐饮原料的成品控制
   C、餐饮原料的库存控制             D、餐饮原料的发放控制
5、中餐10人正式宴会座次安排时，主人两边分别是：（      ）
   A、主宾和陪同 B、主宾和第三宾 C、第二宾和第三宾   D、主宾和副主人
6、餐厅员工奖励中，（      ）属于物质奖励。
   A、需要奖励  B、目标奖励   C、奖金激励   D、惩罚激励
7、托盘中轻托的正确操作次序是：（      ）
    A、装盘、起盘、行走、理盘、卸盘    B、行走、理盘、装盘、卸盘、起盘
    C、理盘、装盘、起盘、行走、卸盘    D、卸盘、行走、装盘、理盘、装盘
8、（     ）是高级西餐厅的特点。
    A、主题鲜明、风格迥异               B、讲究效率、轻松愉快
B、豪华享受、高档消费               D、餐娱结合、经典浪漫
9 、重托行走时应 （     ）。
A、左手托盘，托盘的一半重量放在肩上   B、 右手托盘，托盘的一半重量放在肩上
C、 左手托盘，盘底不触肩              D、 右手托盘，盘底不触肩
10、 大型宴会开始前 （     ）左右摆上冷盘，然后斟预备酒。
A、5 分钟     B、10 分钟      B、15 分钟     D、30 分钟
11、（     ）是西式烹饪的主要特点。
    A、选料广泛、品种繁多     B、用料新鲜、讲究方法
    C、口味香醇、方法独特     D、以红烩、红焖和炒菜居多
12、问候外国人时，正确的服务用语是：（       ）
    A、Is everything to your satisfaction ?    B、We hope serve you again , sir / madam 
    C、Excuse me , sir / madam , here is your bill .
    D、Welcome come to our restaurant , may I help you , sir / madam ?
13、酒吧的具体服务规程是（     ）
   A、引领服务、点酒服务、调酒服务、送酒服务、结帐服务
   B、引领服务、调酒服务、送酒服务、结帐服务、送客服务
   C、点酒服务、调酒服务、送酒服务、结帐服务
   D、引领服务、点酒服务、调酒服务、送酒服务、送客服务
14、（    ）不在餐饮部的职能范围内。
   A、掌握市场需求、合理制定菜单   B、进行餐饮创新、创造经营特色
   C、加强餐饮推销、增加营业收入   D、控制营销经费、降低餐饮成本
15、对PDCA管理循环工作过程四个阶段叙述有误的是：（      ）
   A、计划阶段（P） B、实施阶段（D）  C、检查阶段（C）   D、行动阶段（A）
三、判断
1、中餐零点餐厅上菜时，不方便客人取用的汤、炒饭、炒面和整形的鸡、鸭鱼类等菜肴，应该帮助客人分派和剔骨。（      ）
2、宴会菜肴服务可以用转盘式分菜、旁桌式分菜，分叉分勺派菜和各客式分菜，也可以将几种方式结合起来使用。（      ）
3、西餐正餐的进餐礼仪基本表现在服装，女士优先，坐姿，语言，用餐习惯及刀、叉语言方面。（      ）
4、蒸馏酒是把经过发酵的酿酒原料经过一次或多次的蒸馏过程提取出的高度酒液。（      ）
5、宴会菜肴服务可以用转盘式分菜、旁桌式分菜，分叉分勺派菜和各客式分菜，也可以将几种方式结合起来使用。（      ）
6、酒吧可分为主酒吧、酒廊、服务酒吧、娱乐酒吧、宴会酒吧。（      ）
7、中餐宴会厅布局设计是指饭店根据客人的宴会主题、参加人数、高低消费、接待规格、特殊要求以及宴会厅的结构、形状、面积、光线等情况设计宴会布局。
8、在西餐宴会中，一般上头盆、上汤、上鱼等菜肴都从客人左侧上菜，又侧撤盘。（     ）
9、我国不少饭店餐厅在服务中是以餐厅类型和餐位数为依据进行定员，点菜餐厅一般2张圆桌20人至4张圆桌40人就餐，配2名服务员。（      ）
10、饭店常用灭火器材有自动灭火系统，半自动灭火系统，手动式灭火器材。（      ）
四、情景问答
1、遇到衣冠不整欠缺礼貌的客人到餐厅用膳时怎么办?

2、遇到心情不佳的客人到餐厅用膳时怎么办?

3、伤残人士进餐厅吃饭，服务员应怎么办?

五、简答1、餐饮部有哪些生产特点?
2、餐饮部地销售特点是什么?
3、请说出中国八大菜系中影响最大的四种菜系。
4．饮食服务中对服务员的基本礼节礼貌要求是什么?
5．餐厅服务中4—6人台和8—10人台所使用的台布规格是什么?
餐饮服务基本技能参考答案
一、填空
1、客房送餐、外卖服务 
2、菜肴、服务 
3、提供建议   
4、矿泉水、牛奶  
5、婚宴、寿宴
6、1/3  
7、变质  
8、服务态度、服务技能
9、服务  9、菜肴、饮料  
10、一次性、直接性
二、单项选择
1、B 2、B 3、B 4、B 5、B           6、C 7、C 8、C 9、C 10、C
11、D 12、D 13、D 14、D 15、D
三、判断
1、√ 2、√ 3、√ 4、√ 5、√ 6、× 7、×  8、× 9、× 10、×
四、情景问答
1、遇到衣冠不整欠缺礼貌的客人到餐厅用膳时怎么办?
（1）以友好的态度对客人表示歉意（2）以婉转的语言劝导提醒客人（3）切忌与客人争论
2、遇到心情不佳的客人到餐厅用膳时怎么办?
（1）服务员更要态度温柔，热情和蔼，耐心周到。
（2）注意语言精炼，尽量满足客人，操作敏捷。
3、伤残人士进餐厅吃饭，服务员应怎么办?
（1）尽量为他们提供方便。（2）不要感到奇怪和投以奇异的眼光。
（3）灵活适当地帮助他们，使其感到是帮助而不是同情。
五、简答
1、餐饮部有哪些生产特点?
（1）产品规格多,批量小   （2）产品地生产时间很短      （3）生产量难以预测   
（4） 产品原材料容易变质 （5）生产过程地管理难度较大
2、餐饮部地销售特点是什么?
（1）销售量受活动场所地限制  （2）销售量受进餐时间地限制
（3）毛利率较高,资金周转较快（4）固定成本高,营业费用开支比重较大
3、请说出中国八大菜系中影响最大的四种菜系。
川菜、粤菜、鲁菜、淮扬菜
4、饮食服务中对服务员的基本礼节礼貌要求是什么?
 主要包括4个方面：①服务态度好②讲求语言艺术⑧注意仪容仪表④正确运用形体语言
5、餐厅服务中4—6人台和8—10人台所使用的台布规格是什么?

①4-6人台， 180cmXl80cm。②8—10人台，220cmX220cm．
