
2024年餐厅服务员资格证培训考试题 

库（附答案）.

一、单选题

1.服务质量包括（）、服务项目质量、餐厅卫生与清洁质星、员工工作

质虽以及保证服务质量的督导方法。

A、 管理人员质量

B、 从业人员质量

C、 前线人员质量

D、 后勤人员质量

参考答案：B

2 .鸡尾酒除了按基酒品种来分以外，还有0、长饮料和彩虹鸡尾酒等。

A、开胃混合酒

R、威士忌鸡尾酒

C、 将姆鸡尾酒

D、 白兰地鸡尾酒

参考答案：A

3.（）的需求足宾客最高层次的心理需求。

A、 社会群体感

B、 受尊重

C、 安全

D、 E1我实现



参考答案：D

4.顾客档案的铮一次应用 ，都会增加顾客对督厅的()・

A、 顾虚

B, 不满意程度

C, 满恩程度

D、 信任

参号答案：C

5. ()的需求足指宾客需要有被接受.被承认的感受.

As自我实现

B、 受尊重

C、 社会群体感

D、 生理

参考答案:C

6. 关于鸡尾酒的描述中，错误的是()。

A、 鸡尾酒能增加食欲

B、 鸡尾酒是由三种以上的酒水调制而成的

C、 鸡尾酒有卓绝的口味

D、 鸡尾酒能使人兴奋

参考答案：B

7. 当服务员与客人交谈时眼睛().客人会觉得服务员在忙着自己的事.

并不希望真的与自己沟通。

A、注视对方



B、 看若客人

C、 I•.卜打成对方

D、 不石对方

参考答索:D

8. 干包酒的质量级别中,0X是指该洒己陈酿()年以上。

A、 2

B、 10

C、 25

D、 40

参挣答案：D

9. 语言是交流的工旦，如果客人章着莱谐四周张望.时，服务民应()。

A、对客人说：“欢迎您来这里用餐。”

Ik对客人说：“多日不见，您好吗？ ”

C、 对客人说：“清再等几分钟。"

D、 对客人说：“对不起，现在可以点菜了吗？ ”

参号答窒：I)

10. 中餐厅开餐必备的餐具要十分充足，如骨碟.应配备的量是餐位

的0倍.

A、 2 〜3

B、 2 〜4

C、 3〜5

D、5 〜7



琴考答案：D

11.「•鲜花适用「宴会餐介和餐厅装饰，但不适宜0台使用。

A、 散座

B、 长

C、 方

D、 圆

参考答案：D

12. 西餐宴会的上菜顺序•定要灵活掌握，根据()对象的先后顺序.

A、 宴会菜单决定服务

B、 顾客的具体需要决定服务

C、 菜肴烹饪时间决定服务

D、 菜肴味别决定服务

参考答案:B

13. 东方式插花一般来说是指以()为代表的插花艺术。

A、 日本、中国

B、 日本、泰国

C、 中国、泰国

D、 日本、香港

参考答案：A

14. 客人愿意付更多的钱去整齐和清洁的餐厅用餐.更希望看到()的 

服务人员.

A、浓妆艳抹



B, 身掖长发

C、 年轻貌美

I),若装整卉、精神而貌艮好

参考答索:D

15. 味美思酒、雪利酒和杏仁酒均网于()。

A、 开胃酒

B、 餐后酒

C、 蒸简酒

D、 配制酒

参挣答案：D

16. 吸尘机中的大吸尘刷用作清理0。

A、 地板、地毯

B、 窗帘和帷幕

C、 墙边和幅射式暖气片

D、 家具及窗帘

参号答窒：A

17. 宴会是为了表示欢迎、答谢、况贺、喜庆等而举行的一种隆垂的、

正式的()・

A、 旅游活动

B、 娱乐活动

C、 督饮活动

D、 社交活动



参考答案：C

18.鸡尾酒庄由两种以I：的酒水混合，以()调制而成的.

A、 搅桦法

B. 搅拌法或摇荡法

C, 冷冻法

D、 加热法

参号答案：B

19. 美式宴会,服务员采用()方式进行上菜.

A、 家庭式服务

B、 大盘服务

C、 餐车服务

D、 盘式服务

参考答案:D

20. 客人督间吐酒时，服务员应立即将宾客扶离咎K，提供()，并将 

污物清除掉，对吐酒严重者应及时送往医院。

A、 开水

B、 醒酒饮料

C、 淡盐水

D、 冷毛巾

自考答案，B

21. ()人把菊花作为丧花，只有在葬礼时才使用.

A、美国



B、 泰国

C、 德国

D、 法国

参考答索:D

22. 推荐菜肴时，要适当使用吸引人语句，但不要浮夸,要使客人产

生。的感觉。

A、 受欢迎

B、 受尊重

C、 可信任

D、 自豪

参考答案：C

23. 中国酒按膜制方法叶划分为()。

A、白酒、黄酒、果酒

R、蒸儒酒、配制酒、果酒

C、 蒸馅酒、黄酒、白酒

D、 蒸儒酒、酿造酒、泥制酒

参考答案:D

24. 当服务员与客人交谈时，()・客人会觉得服务员很无礼。

A、 双手放在背后

B、 双手自然下垂于体侧

C、 双手交义于腹前

D、 双手交义于胸前



参考答案：D

25.餐厅公关只有()，K期效应及每个服务员都庄公关专家的特性.

A、 单向性传播

B、 客我双向沟通

C、 信息相互传播

D、 传播企业形象

参号答案：B

26. 挺ri胸膛走路的客人，反映出他是()・

A、 不喜欢或不相信对方

B. 热情的，但要求很高

C, 不慌不忙、随和的

D、 坦率、宜爽、不说废话的

参考答案:D

27. 视听系统即将()相配接。

A、 电视机与放像机

B、 卡拉0K设备与电视机

C、 放像机与电视机、音箱

D、 卡拉0K设备与放像机、电视机

参考答案：D

28. 在结帐的时候要检查白没有()・要准确无误.

A、 为客斟茶

B、 递送毛巾



C, 漏帐单

D、 退还剥余酒水

参考答案：C

29. 客人到餐厅就餐,不希望得到()的食品、饮料和服务。

A、质址不佳

R、份昌足够、供应及时

C, 供应及时、适当

D、 质虽最佳

参考答案：A

30. 加湿器足改善()的器具.

A、 空气密度

B、 空气对流

C、 室内空气

D、 室内温度

参号答案：C

31. 餐厅副经理的工作内容包括有协助餐厅经理完成()的T.作。

A、 捏台

B、 经营指标

C、 送客

D、 清洁卫生

参考答案：B

32. 对于无意中损坏餐用具的客人，不要责备，而应给予安慰，并将 



损坏物品及时撤离装臭，然后向客人讲清赔偿原则，争取底客主动()。

A、 给予赔偿

B、 贿礼道歌

C、 眩快蛤偿

【)、话当贿偿

参考答案：A

33. 清洗冰箱应用()进行清洗。

A、清油剂

R、无腐蚀的渚洁剂

C、 无腐蚀的清洁剂稀择后

D、 消赤药剂

参考答案：C

34. 在使用推销语言时，还必须使用()用语，使客人产生良好的感觉。

A、欢迎

L问候

C、 称呼

D、 礼貌

参考答案：D

35. 传菜领班的工作内容包括开餐前()特殊传菜任务，以及而要客人 

或宴会的传菜注意事项。

A, 准备

B、 确定



C、 参加

D、 开始

参考答案：B

36. 客人用餐时，咎N抻地婶以避免，服务员对此应()迅速将干净的 

备用酱具补给客人，然后将棹地的餐只拾起享走。

A、安之若泰

&装作不见

C、 视而不见

D、 泰然处之

参考答案：A

37. 先行预计顾客的需求，在顾客未提出要求以前采取行动，是时() 

顾客提供优质敝务的行之有效的方法.

A、活泼型

R、忧郁型

C、 急躁塑

D、 稳重型

参考答案:D

38. 如客人讲的事情比较名或很重要，服务员应()，以表示对客人提 

出的问题『常戒视，同时避免遗漏客人的要求。

A、 不断重述客人的问题

B、 适当点头

C、 向客人摆出各种问题



D、做适当的讪录

争考答案'D

39. 解决客人投诉的最后一个步骤是()・

A、 道歉

B, 进一步落实

C、 修正

D, 表示同情

粉专答案：C

40. 中餐多桌宴会凉菜的摆放可在客人到达前()分钟进行。

A、 20

B、 15

C、 10

D、 5

每与答窒：C

41. 当客人在等餐的时间超过()时，性情较急躁的客人会马上提出投 

诉。

A、 3分钟

B、 5分钟

C、 7分钟

D、 10分钟

参考答案：B

42.润尾酒会中的()做为重点布局顼目，要摆设美观-



A、 服务台

B、 食品台

C、 餐台

D、 酒吧

参与答案：D

43. 中餐用其不包括()°

A、 咨质餐具

B、 木质餐具

C、 黄油碟

D、 勺垫

参考答案：C

44. 用擎卜花衬托餐舍一般有三种形式I 0.

A、花环、花坛、花蓝

R、花坛、花蓝、盆景

C、 花环、花蓝、盆景

D、 花环、花坛、盆更

参考答案:B

45. 客人离开餐厅后,服务员要肖先做()工作.

A、 送客

B、 检查餐疗

C、 收拾台面

D、 卫生



参考答案：B

46.清洁电视机壳及前面操作部分的污迹 ，耍用()轻轻擦净。

A、 柔软湿布

B、 柔软干布

C、 纸巾

D、 干,白布

参号答案：B

47. 民权「•红匍荷酒，乙醇含技为()・

A、 10~12.

B、 11 〜13°

C、 12-14*

D、 13〜15°

参考答案:B

48. 督厅常使用的电风扇种类有()°

A、 排气扇、落地扇

B、 吊扇、落地扇

C、 台扇、吊扇

D、 吊扇、台扇、落地扇

参考答案：D

49. ()地提供准确无误的信息,可以使顾客对服务员伯-信任感。

A、 迅速

B、 缓慢



C, 坦小诚恳

D、 谦盛有礼

参考答案：C

50.宜会装饰物品中的艺术都刻有()。

A、瓜果雕、冰雕

R、瓜果雕、黄油雕

C, 冰雌、黄油雌

D、 瓜果晚、奶油雕

参考答案：C

5L国宴分菜时，要按()的顺序分菜.

A、 先女后男

B、 先男后女

C、 先主宾后主人

D、 先主宾、女宾、再主人

参号答案：C

52.初级服务员的培训内容主要是 ：专业知识、基础服务知识和()三 

大方面。

A、 礼节礼貌

B、 服务态度

C、 外语知识

D、 基本服务技巧

参考答案：D



53.中餐宴佥厅的礼品台可故宾会 0摆放好。

A、 中途

B、 接近尾声前

C、 开始前

【)、结束后

参考答案；B

54. 中餐多桌宴会吃碟的更换()时进行。

A、应视客人需要情况

R、在只是吃,带壳的菜肴

C、在上甜品、水果

1)、在撤换另-道莱

参考答案,A

55. 餐厅公关强调的是()之间的信息交流，是…种客我双向沟通的形 

式。

A、 顾客与顾客

B、 服务员与服务员

C、 前台与后台

D、 餐厅与顾客

参考答案：D

56. 卡拉0K设备应注意()。

A, 防尘、防潮、防火，防振、防炳、防雷电

B、 防尘、防潮、防水、防振、防晒、防雷电



C, 防尘、防盗、防火、防振，防晒、防雷电

D、 防尘、防水、防火、防振、防晒、防雷电

。考答案：A

57. 意大利生产红他简酒,白葡曲酒、玫瑰红葡曲和葡萄汽酒,其中 

以。最为著名.

A, 红葡箭酒

B, 白葡荷酒

C、 玫瑰红菊崎酒

D、 葡萄汽酒

参考答案，A

58. 服务员对忧邰型顾客需要口始至终抱有0的态度・

A、 不厌其烦

B、 热情主动

C、 相知相助

D、 细心观察

参号答窒：A

59. 大多数客人对食品质量的要求会根据菜肴的()而浮动。

A、 品种

B、 原料

C、 售价

D、 色洋

参考答案：C



60.心理学家马斯洛将人的心理需求划分成 Ji个层次，它们按()依次 

排列。

A、 生理、安全、社会帮体感、受林甫、自我实现

b.安全、受尊页、生理、社会群体感、ri我实现

C, 受尊重、生理、安全、社会群体感、自我实现

D、 自我实现、生理、安全、社会群休感、受尊重

参考答案：A

61. 状元红酒产于()・

As浙江绍兴

B、 福建龙岩

C、 山东即果

D、 广东兴宁

参考答案:A

62. 按酒的种类划分，茅台酒是()类。

A、 白酒

B、 黄酒

C、 果酒

D、 配制酒

参考答案：A

63. 当客人用餐完毕离开餐厅时,领位员要().并表示欢迎客人再次 

光临。

A、站立在门口



B、 为客人拿行字

C、 征求客人意见

D、 欢送客人

容号答宗：D

64 .西餐宴会上菜，其中汤是第()道上。

A、I

& 2

C、 3

D、 最后

参占答案：B

65. 鱼期如为头菜时，卜.-道荣应上()类的某。

A、炸菜

Ik绘菜

C、清淡些的扒炒菜

I)、爆烤菜

参与答案：C

66. 西洋式插花艺术一般指()的插花。

A、 欧洲

B、 北美洲

C、 南美洲

D、 欧美务国

参考答案：D



67. 服务员对活泼型实客的服务除了要主动衣现出乐f相知相助，迪 

应采用。的方法.

A、 有问必答

B, 不厌其烦

C, 先行预计客人尚求

D、 枳极的推偌

参考答案：D

68. 有空调设备的餐厅，使用热风时应控制在()・

A、 15 〜17T

B、 1678*C

C、 18 〜20C

D、 20〜22C

参考答案:C

69. 五粮液酒产于()。

A、 四川绵竹

B、 四川泸州

C、 四川宜宾

D、 四川古蔺

参考答案：C

70. 餐饮业管理者的重要责任之-•就是要设置和确定一个可行、井旦 

能被顾客接受的Ji生、()°

A、清洁质虽标准



H,服务标准

C、 保洁标准

D、 清洁项目

参考答索:A

71. 服务员对急跺型顾客提供服务时要(〉,语言筒练.

A、 耐心细致

B、 温文尔推

C、 行动迅速

D、 主动热情

参号答案,C

72. 洗衣机的保养-•般是()。

A、 外观保器

B、 内壁清洁

C、 马达的维护

D、 控制板的保护

参号答窒：A

73. 餐厅的组织结构中包括有0。

A、 采购员

B、 保安员

C、 领班

D、 清洁员

参考答案：C



74.如果送上客人口 （2点的菜时，客人乂要退，但乂不属f质量问题,

0.

A、不应同意退荚

R,应该同意退菜

C, 不应给予退菜

D、 与经理商量后再决定

参考答案：A

75. 治毒柜的卫生和正常使用是（）的垂要因索.

A、 让宾客放心使用餐用其

B、 提供优质服务

C、 搞好餐厅餐用凡保洁

D、 保障宾客身体健康，提供优质服务

参考答案:D

76. 中督厅在布局的装饰布置中注页突出（）某-,地区与某些菜看相联 

系的山水、风景特色。

A、南方

R、北方

C、 中国

D、 外国

参考答案，C

77. 培训步骤共分为五部分：即培训需求分析、制订培训计划、实施 

培训、（）、不断辅导.



A、 考核

B、 评估培训

C、 操练

D、 模似学习

参与答案：B

78. 清真妄会中，不饮酒不吸烟，以()代酒。

A、 咖啡

B、 牛奶

C、 茶

D、 汽水

参考答案：C

79. 单桌宴会分冷菜时要做到()。

A、分类码放

R、层次清晰

C、 不乱不叠

D、 以上都对

参考答案:D

80. 鸡尾酒往往以()来作为装饰.

A、 柠棣片

B、 薄荷片

C、 柠椽片、薄荷叶

D、雪格



参考答案：C

81 .服务员应知道菜单中何道菜肴的成本和利润比例，并尽口J能推荐

。的莱肴.

A、 高利涧

B, 高成本

C、 低成本

D, 低利润

参若答案：A

82. 中餐的多桌宴会分莱的顺序是()。

A、 主宾、副主宾、主人然后依次按顺时针方向送

B、 主宾、主人、副主宜，然后依次按顺时针方向送

C、 主宾、副主宾、女宾、男宾、最后主人

I)、先女食、后男'误、最后主人

每号答宝：A

83. 西餐小型坐式宴会台型形式较多，常用的有“一”字型、“U”字 

型.()、“回"字型，"T”字型。

A、 “凹”字型

B、 "L"字型

C、 “凸”字型

D、 剧场型 

参考答案：B

84.如果服务员没有笑容.表现不耐烦 ，或对客人的()不愿理睬，都



会导致客人的投诉,

A、 行为

B、 宙谈

C、 进仅方式

【)、提问与要求

参考答案；D

85. 客人运用讽刺性的厝调时,表示的是一种()的含义。

A、 自然、随和

B、 令人愉快

C、 不耐烦、不高兴、找麻烦

1),不舒服

参考答案：C

86. 自我推销首先必须()・

a、n信

B、 有高人一等的心理

C、 自傲

D、 自爱

参考答案：A

87. 服务员切忌一味推销()的菜肴，否则会使客人产生惧怕心理，而

不再光顾餐厅。

A、 肥腻

B、 味淡



C, 高价格

D、 质传好

参考答案：C

8R.客人铿后会有不同的消费需要，西锂客人会，欢餐后酒、().咖 

啡或茶、鲜水果或甜点等。

A、威士忌

8,白兰地

C、 金酒

D、 伏特加

参占答案：B

89. ”我说的是……”，这■•言词表示客人的要求是()。

A、 愉快的

B、 有较高的期望

C、 随和的

D、 困难的、要求很高

参号答窒：I)

90. 桌面中间放置冷菜的转台台面时，适宜捷大花环形花台，大花环 

-般都以天冬草为底衬，其花环宽度在。厘米左右.

A、 6

B、 8

C、 10

D、12



参考答案：C

91. 擦洗洗碗机外部，要用()把机器外部擦拭洁冲光亮。

A、洗洁精

R.洗衣粉

C、 去油剂

D、 温水加去油剂

参考答案：D

92. 从事餐厅插花应掌握选用花的品种和花的()的基本知以・

A、 原料

B. 形式

C, 造型

D、 种类

参考答案:A

93. 餐厅插花用花时一•定要对接特客人的()进行了解，选用话宣的鲜 

花点缀餐台。

A、习惯、忌讳

R、习惯、风俗

C、 国籍、风俗

D、 国籍、忌讳 

参监答案，C

91西餐上莱，先宾后主的上菜原则是()•

A、男主宾，女主宾，主人



B, 女主宜，主人，男主真

C、 女主宾，男主真，主人

I）、第一主宾,第二主宾,按顺时针方向依次服务,最后主人

参考答索:D

95. 宴会服务设备包括：（）等。

A、签到台、礼品台、展览台

8,签到台、文件台、礼品台

C、 文件台、礼品台、展览台

D、 签到台、文件台、展览台

参考答案：A

96. 服务质量的定义是：根据。确定的各项服务程序与标准提供始终 

如一的服务和产品.

A、国家

R、当地政府

C、 服务业

D、 行业

参考答案:C

97. 大型妄造活动（特别地冬、春两季）要设立专人管理的（）,为客 

人提供方便。

A、 小房间

B、 休息间

C、 小客厅



I)、衣帽间

与考答案'D

98,'客人人均占有面积的多少,1()与普通卷厅的显着区别之

A、 低档咎厅

B, 豪华育档餐厅

C、 宴会厅

D, 西餐厅

参考答案：B

99. 一位客人说：“当我赶时间时，希望餐厅服务能够迅速，我不必 

吩咐服务员递上帐单.服务员应该知道我在赶时间.他应该在送上食 

物后，即刻送上帐单，”他希望的是-种()服务。

A、 先行完成

B、 细微

C、 先行预计

D、 热情、周到

参号答窒：C

100. 早餐和夜餐常为()，难称为宴，往往利用进餐时间，边吃边谈, 

事务性浓于礼节性，实际而不排场。

A、 工作用餐

B、 散餐

C、 交际用餐

D、 商务用餐



参考答案：A

101. 厅公关具有客我双向沟池，（），和每个服务员都足公关&家的

特性。

A、 长期效应

B、 传播企业形象

C、 促进销僖

D、 单向性传播

参若答案：A

102, 冷冻展示枢用于储存冷冻的（）°

A、 直接入口的食品

B、 加工好的食品

C、 酒水和饮料

【）、所有食品饮料

每号答宝：A

】03.要想使急躁型顾客对服务满意，服务员除了要行动迅速、语言筒 

练,还应为客人（）。

A、 米用积极的推销方法

B、 提供主动、热情服务

C、 提供细致、周到服务

D、 额外做点事

参考答案：D

104.服务员对急躁型顾客提供服务时 ，要行动迅速，（）。



A、 耐心细致

B、 语言简拣

C、 主动热情

D、 细心周到

参与答案：B

105,为了用餐客人临时需要，许多中餐厅内配有()。

A、 洗手间

B、 会客厅

C、 小型餐厅

D、 小孩椅

参考答案：C

106. 优质的服务足巾优质的功能服务和优质的()服务构成的•

A、 心理

B, 生理

C, 超前

D、 细微

参考答案：A

107. 鸡尾酒由三个基本成份构成：基酒、()、配料和装饰品・

A、 烈酒

B、 轴酒

C、 开胃酒

D、 果汁



琴考答案：B

108,按妄请的目的划分有庆祝宴会、欢迎妄会、欢送宴会和。.

A、 祝寿宴会

B、 祝福宴会

C、 拜寿宴会

D、 拜托宴会

参考答案：A

109.为客人介绡食品或饮料时，能否介约得准确.这是()服务方面的 

问题。

A、 心理

B、 功能

C、 技能

D、 态度

每号答宝：B

1】0.人饥则求食，渴则求饮，乏则求息，故。需求是人的基本而求。

A、安全

R、生理

C、 心理

D、 受尊重.

自考答案，B

111.我国西餐宴会常见的分菜方式是()•

A、剧师在惭房将菜肴按何份装盘后由服务员端菜I:臬



B, 服务员把装•仃食品的大银盘端到客人面前，逐•分派

C、 服务员把装有食船的大银盘端到客人而前由客人取

I)、服务员把装右食品的大银盘端到客人而前，由主人分派

参考答索:A

1】2.烟灰盅在()烟头以上要更换。

A、I个

& 2个

C、 3个

D、 4个

参占答案：B

113, 中智厅的餐桌绝大多数是使用各种规格的()以体现中锐的传统。

A、 圆泉

B、 方桌

C、 长桌

D、 中式圆桌

参号答窒：I)

114. 实物示教与模似操作法是强调通过实践来培训，适用于()的操作

培训.

A、 具体服务项目

B、 员工上岗前

C、 服务知识

D、 员工互教



参考答案：A

115.客人仪表整洁 ，给人-•种()感觉.

A、 体面的

B, 不舒服的

C, 轻松的

D、 随便的

参考答案：A

116. 为客人介绡食品或饮料时，能否微笑并彬彬有礼这是()服务方面

的问鼠

A、功能

H、态度

C、 心理

D、 技能

每与答窒：C

117. 中餐北方上菜一般的顺序是：凉菜、()、甜菜，随后上点心，最 

后上水果。

A、 汤菜、主菜、热菜

B、 汤菜、热菜、主菜

C、 热菜、主莱、汤菜

D、 主菜、热菜、汤菜

参考答案：D

118. 鲜花期切时要()・



A、 喉直切或斛切

B、 斜切

C、 垂直花茎切

D、 剥掉一部分皮再斜以J

参与答案：B

119. -我需要……”，这一言词反映了客人（）。

A、 要求很高

B、 清楚明确的期望

C、 不耐烦、不高兴

D、 坦率、□率

参考答案：B

120. 打蜡机用］沐质地板，（）的保养.

A、大理石地而和水磨石地而

R、釉面砖地面和水磨石地面

C, 釉面砖地面和大理石地面

D、 耐磨砖地面和釉面砖地面

参考答案：A

121. 长置台插花有两种形式.•种是花环式，•种是（）・

A、 花坛式

B、 花蓝式

C、 盆景式

D、 花坛连花环



参考答案：I)

122.人际交往是人们 (),交流感情，相互施加各种影响的过程。

A、 相互认识

B、 交流信息

C、 相互往来

D、 沟通思想

参号答案：I)

123. 除湿机不可在短时间内频繁开件.何次停机()分神以后才可重新 

启动。

A、 5

B、 7

C、 3

D、 6

每号答窒：C

124. 服务W在清理场地时要搞好桌面和0卫生。

A、 窗口

B、 地面

C、 门口

D、 墙壁

多号答案：B

125. 服务员对急躁型顾客提供服务时，要().

A、行动迅速、语言筒练



H,耐心细致、温文尔雅

C、主动热情、细心观察

I)、举止端庄、不厌其烦

参考答索:A

126. 中餐宴会分菜,通常在。情况下进行。

A、高级妄会

Ik客人要求提供分菜服务

C、 服务中视进餐情况，服务员主动进行分菜服务

D、 以上都对

参挣答案：D

127. 圆桌中心摆成花坛，花坛的高度()客人落座后平视的高度。

A、 不得高F

B、 高于

C、 不得低于

D、 低于

参号答窒：A

128. fj空调设备的黄厅，使用冷气时，一般比室外温度低0。

A、 10 〜12X?

B、 8〜10C

C、 6 〜81

D、4〜5*C

参考答案：D



129. 餐后甜酒是以燕小酒为基很,加入()配制而成的,能帮助消化。

A、 蚪

B、 能精

C、 带甜味的药材

D、 否料、果仁或药材

参考答案；D

130. 金酒、伏特加、成士忌、D兰地、朗姆酒等，都属烈酒，酒精度 

数为()以上.

A、 40°

B、 35°

C、 60°

D、 21°

参考答案:A

131. 0的意思地各级管理人员须将任务或II标分解落实到具体个人. 

并讲明任务性质及意义、时间要求，操作过程和最终的质星标准，以 

及其它要求。

A、 PLAN

B、 CHECK

C、 ACTION

D、 DO

参考答案：D

132,朗姆酒的主要原料压0。



A、 甘储糖

B、 龙舌兰

C、 前匐械

D、 小麦

参号答案：A

133. 鸡尾酒是以烈酒或()为基酒，再制以其它的材料，调制而成的。

A、 葡萄酒

B、 朗姆酒

C、 威士忌

D、 白酒

参考答案：A

134. 客人动身高开座位时，服务员要0,提衅客人带好物品，并礼貌

道别。

A、 面带微笑

B、 主动拉卷椅

C、 讲再见

I),讲欢迎下次光临

参考答案：B

135. 鸡尾酒是以烈酒或()为基酒，再配以其它的材料，调制而成的。

A、 白酒

B、 朗姆酒

C、 威士忌



D,葡制酒

争考答案'D

136. 电视机长期不使用时,阮装入包装箱内，冬季0通电一次,时间

在3个小时以上。

A,二个月

R、二个半月

C、 三个月

D、 三个半月

参考答案：C

137. “微笑",会使客我双方均感受到-种()的气氛.

A、 轻松

B、 随和

C、 热烈

D、 和谐、友好

参号答案：D

138. 开胃酒是指()饮用的酒，可细分为味美思类、茴香类和苦味类。

A、 为帮助消化而

B、 胃口不好时才

C、 用餐前

D、 用餐之后

参考答案：C

139. 俄式宴会的上菜方式是()。



A、 托盘式

B、 f沛1*1取式

C、 台前分让式

D、 家庭式

参号答案：C

140. 法式宴会服务中，都分菜君需要()。

A、 臼前分派

B、 在客人面前完成最后的切配装饰

C、 托盘式服务

D、 家庭式服务

参考答案：B

141. 当西餐客人看菜单时，服务员应建议客人饮0・

A、白兰地

R、餐前饮品

C、 殴士忌

D、 匍倒酒

参考答案:B

142. 用酿造的方法酿制的中国名酒是()・

A、 竹叶青酒

B、 加饭酒

C、 汾酒

D、 孔府家酒



参考答案：B

143. 餐厅服务员要服从()安排，按照工作程序和标准做好务项开餐前 

的准备I：作。

A、 经理

B、 领班

C、 传菜领班

D、 副经理

参考答案：B

144. 宴会的物品配备除各种餐具、0外,还要有其它各种物品、设备.

以适应顾客的不同要求.

A、 视听设备

B、 用具

C、 台型

D、 演出设备

参号答案：C

145. 好的仪表仪容表示尊重客人，客人也就乐于接受你,这是一种()

推代的体现。

A、 对外

B、 自我

C、 对内

D、 直接

参考答案：B



M6,当服务员在检查餐厅发现客人遗留的物品时,应()。

A、 交经理保管

B、 交保安部保管

C、 立即交还客人

【)、自己保管 

参考答案;C

147. 浅色啤酒的原麦汁含重为0。

A、10°

Bs ir

C, 12°

D、 13°

参考答案：C

148. 中餐宴会的分莱方法右()。

A、 厨房分菜式，分菜台戒备香室分菜式

B、 各吃式分菜，餐台分菜式

C、 餐台分菜式，分菜台或务餐室分菜

I),厨房分菜式，餐台分菜式.分菜台或备餐室分菜式

参考答案：D

149. 中餐宴会摆放餐桌要突出主桌，主桌要摆放在靠近宴会厅堂()的

位塞

A,正面靠右

A、正面正中



H,正面随意

C、正面靠左

参考答案：B

150.高档西快厅的座椅应宽大舒近 督台名采用较大的方央成长方柬.

并且警台应为0的不等.

A、2人、4人

& 3人、5人

C、 1人、3人、5人、7人

D、 2人、4人、6人、8人

参挣答案：D

151，西黄厅选用瓷质餐一定要选用()，质量上乘的瓷器。

A、 与菜肴〜用

B、 具有欣赏价值

C、 耐损、耐磨

D、 耐高温

参号答窒：C

152.中国名酒按其不同的种类可划分为()类。

A、 3

B、 4

C、 5

D、6

参考答案：C
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