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2020 餐饮服务技能大赛试题及答案






试题及答案

您的姓名： [填空题] *



1. 以下不属于西餐开胃酒的是 [单选题]
 (
白葡萄酒
(
正确答案
) 
味美思酒
比特酒
雪莉酒
)

2. 服务主菜时跟配的沙拉应放在主菜盘的 [单选题]
 (
左下方正上方
左上方
(
正确答案
)
右上方
)

3. 西餐早餐摆台铺垫布时，平整铺于餐位正中，距离桌边约 [单选题]
 (
5 
厘米
(
正确答案
)
厘米
厘米
厘米
)

4. 西餐宴会摆台中，三套杯之间的间距是 [单选题]
 (
1cm
(
正确答案
)
)
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 (
1.5cm 
2cm
3cm
)

1. 白葡萄酒、红葡萄酒和香槟酒在为客人正式斟倒前，均要先请主人品评酒质，方法是先在主人的酒杯中斟入 [单选题]
 (
1/5 
杯
(
正确答案
)
1/2
 
杯
1/3
 
杯
1/4
 
杯
)

2. 西餐服务中，白葡萄酒的斟倒量是 [单选题]
 (
1/5
 
杯
1/4
 
杯
1/2
 
杯
2/3 
杯
(
正确答案
)
)

3. 中餐厅开餐服务时，迎宾员应准备好菜单，提前站在餐厅门口指定位置恭候客人的到来， 提前的时间是开餐前 [单选题]
 (
5 
分钟
(
正确答案
)
10
 
分钟
15
 
分钟
30
 
分钟
)

4. 第一次续水时间一般是在会议开始后 [单选题]
 (
10 
分钟
20 
分钟
(
正确答案
)
)
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 (
30
 
分钟
40
 
分钟
)

1. 冲泡西湖龙井需要的水温是 [单选题]
 (
80 
度
(
正确答案
)
100 
度
90
 
度
70
 
度
)

2. 甜品盘用于盛放各种甜品糕点、水果、奶酪，或用做儿童餐盘，直径是 [单选题]
 (
15
 
厘米
20
 
厘米
18 
厘米
(
正确答案
)
24 
厘米
)

3. 西餐宴会摆台公用品烛台与花瓶的摆放间距是 [单选题]
 (
20cm
(
正确答案
) 
15cm
10cm
25cm
)

4. 中餐宴会厅的室温要注意保持稳定，一般夏季气温保持在 [单选题]
 (
18
—
20
 
度
20
—
22
 
度
22
—
24 
度
(
正确答案
)
24
—
26 
度
)
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5. 西餐宴会摆台中，刀、叉之间间距一般为 [单选题]
 (
0.5cm
(
正确答案
)
 
1cm
1.5cm
2cm
)

6. 英国人的午后茶也称“五时茶”，通常在午后的饮用时间为 [单选题]
 (
4 
点到 
5 
点
(
正确答案
)
点到 
3
 
点
点到 
4
 
点
5 
点到 
6 
点
)

7. 白葡萄酒的最佳饮用温度是 [单选题]
 (
8~12
℃
(
正确答案
)
2~4
℃
4~6
℃
6~8
℃
)

8. 花茶放于瓷杯内，用沸水冲泡，加盖到可饮用的时间是 [单选题]
 (
2-3 
分钟
4-5 
分钟
(
正确答案
)
5-8 
分钟
8-10 
分钟
)

9. 西餐宴会摆台中，黄油碟摆放在黄油刀上方，间距是 [单选题]
 (
3cm
(
正确答案
) 
2cm
)
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 (
5cm
1cm
)

1. 香槟酒开瓶前要提前冰镇，并将瓶身倾斜约 [单选题]
 (
30
 
度
40
 
度
60 
度
(
正确答案
)
50 
度
)

2. 轻托所托重量一般是 [单选题]
 (
5kg 
左右
(
正确答案
) 
3kg 
左右
10kg
 
左右
20kg
 
左右
)

3. 煮沸消毒法即将餐具放入网篮中，煮沸 [单选题]
 (
5
—
10 
分钟
20
—
30 
分钟
(
正确答案
)
10
—
20
 
分钟
30
—
40
 
分钟
)

4. 餐厅服务员在客人离开餐厅后，应及时清理收拾台面，操作时间为 [单选题]
 (
6
 
分钟
8
 
分钟
4 
分钟
(
正确答案
)
10 
分钟
)

5. 冲泡乌龙茶需要的水温是 [单选题]
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 (
90
 
度
80
 
度
100 
度
(
正确答案
)
70 
度
)

1. 点烟时，一根火柴为客人点烟的个数最多不超过 [单选题]
 (
一位
两位
(
正确答案
) 
三位
四位
)

2. 冲泡乌龙茶的时候，茶量约占茶壶容量的 [单选题]
 (
六七成
(
正确答案
) 
七八成
五六成
四五成
)

3. 欧美人对于牛羊肉的老嫩程度很讲究，其中 Medium Well 代表的是 [单选题]
 (
七成熟
(
正确答案
) 
三成熟
五成熟
全成熟
)

4. 为了使每杯浓度均匀，通常一壶乌龙茶分注 [单选题]
 (
四杯
(
正确答案
) 
五杯
三杯
)
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 (
两杯
)

1. 中餐中，为客人服务调味酱或醋时，服务开始的位置是 [单选题]
 (
主 人 副主人副主宾
主宾
(
正确答案
)
)

2. 中餐撤换餐具的位置及顺序是 [单选题]
 (
主人 顺时针主人 逆时针
主宾 顺时针
(
正确答案
)
主宾 逆时针
)

3. 中餐宴会的上菜位置十分讲究，上菜位置通常选择在 [单选题]
 (
主人的右侧
副主人的右侧
(
正确答案
) 
主宾的右侧
主人和主宾之间
)

4. 中餐大圆桌上菜时，应将刚上的菜肴用转盘转至 [单选题]
 (
主宾面前
(
正确答案
) 
主人面前
长辈面前
小孩面前
)

5. 中餐服务派送菜肴的起始位置及顺序是 [单选题]
 (
主宾右侧 顺时针
(
正确答案
)
)
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 (
主宾左侧 顺时针
主宾左侧 逆时针主宾右侧 逆时针
)

1. 旁桌式分菜服务开始的位置及送餐的顺序是 [单选题]
 (
主宾右侧 顺时针
(
正确答案
) 
主宾左侧 顺时针
主宾右侧 逆时针
主宾左侧 逆时针
)

2. 用于西餐厅的分菜或自助餐陈列冷菜的盘子是 [单选题]
 (
开胃品盘主 菜 盘 托盘
大银盘
(
正确答案
)
)

3. 中餐服务中，为客人斟倒第一杯礼貌茶时，一般斟倒的量为 [单选题]
 (
八成满
(
正确答案
) 
五成满
六成满
斟满
)

4. 非常容易造成员工跌伤和砸伤的情况是 [单选题]
 (
使用刀具不当
员工接触高温食物或设备
地面潮湿、油腻
(
正确答案
) 
设备出现故障
)
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10. 关于自助餐厅食品台值台服务说法错误的是 [单选题]
 (
菜盘空了之后再补充食品
(正确答案) 
保证热菜要烫，冷菜要凉
帮助客人取递食品
介绍推荐菜肴，回答客人提问
)

11. 许多餐厅为客人提供规范点菜服务的人员是 [单选题]
 (
值 台 员 餐厅主管
餐厅领班和高级服务员
(正确答案)
迎宾员
)

12. 点餐单的第二和第三联送传菜部前要盖章，负责盖章人是 [单选题]
 (
收银员
(正确答案) 
值台服务员
厨师长
餐厅领班
)

13. 圣诞节晚上，希尔顿酒店西餐厅进来一位老顾客，SH 公司的王总经理，服务员可使用的最恰当的问候语是 [单选题]
 (
王总经理，晚上好，圣诞快乐！
(正确答案) 
先生，晚上好！
先生，晚上好，圣诞快乐！
王先生，晚上好，圣诞快乐！
)

14. 关于贵宾厅的服务程序及标准的说法，错误的是 [单选题]
 (
入场前一小时蒸上毛巾
)
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 (
适时拉好窗帘，开灯照明做到
“
人到茶到
”
贵宾厅布置形式要奢华
(
正确答案
)
)

1. 厨房工作人员根据客人人数在厨房将汤、羹、冷菜等分成一人一份的是 [单选题]
 (
分叉分勺式服务旁桌式分菜服务转盘式分菜服务
各客式分菜服务
(
正确答案
)
)

2. 正餐刀与正餐叉搭配用于吃的菜肴是 [单选题]
 (
主菜
(
正确答案
) 
副菜
头盆
水果
)

3. 葡萄酒开瓶操作方法正确的是 [单选题]
 (
动作迅猛
酒钻呈 
45°
角插入木塞
用开瓶刀割取下包装纸
(
正确答案
)
用摩擦原理将木塞拔出
)

4. 一般用在快餐厅和团队餐厅的餐巾是 [单选题]
 (
化纤餐巾全棉餐巾
纸质餐巾
(
正确答案
)
)
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 (
维萨餐巾
)

1.  (
化纤餐巾
全棉和棉麻混纺的正餐餐巾
(
正确答案
) 
维萨餐巾
纸质餐巾
)吸水性强、触感好、色彩丰富，但易褪色、不够挺括，每次洗涤需上浆的是[单选题]

2. 在餐巾折花中，要求用拇指和食指将餐巾的巾角的上端拉挺做头颈，然后用食指将巾角尖端向下压下，再用中指和拇指将压下的巾角压紧成造型，这种技法是 [单选题]
 (
捏
(
正确答案
) 
叠
翻
穿
)

3. 中餐摆台铺台布时，要求做到 [单选题]
 (
台布反面与凸缝朝上 
台布正面与凹缝处朝上
台布正面与凸缝处朝上
(
正确答案
)
台布反面与凹缝处朝上
)

4. 西餐摆台中，面包盘摆放在装饰盘的 [单选题]
 (
左侧，且与装饰盘盘心在一横直线上
(
正确答案
) 
右侧，且与装饰盘盘心在一横直线上
右侧，且面包盘下端距离桌边约 
2cm
)
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 (
左侧，且面包盘下端距离桌边约 
2cm
)

1. 以下不属于欧陆式早餐的是 [单选题]
 (
冷或热的谷物，如玉米片、燕麦粥
(
正确答案
) 
咖啡、茶或可可
果汁、蔬菜汁
面包配黄油或果酱
)

2. 一般用于托运菜点和盘碟等较重物品是 [单选题]
 (
圆 形 托 盘 金属圆托盘正方形托盘
大的长方形托盘
(
正确答案
)
)

3. 西餐正餐服务黄油和面包时，下列程序正确的是 [单选题]
 (
在客人右侧先上黄油再分派面包在客人右侧先上面包再分派黄油在客人左侧先上面包再分派黄油
在客人左侧先上黄油再分派面包
(
正确答案
)
)

4. 香槟酒服务中必须使用到的物品是 [单选题]
 (
冰块
(
正确答案
) 
姜汁
细盐
方糖
)

5. 需要用斜面推折这个技法的餐巾花是 [单选题]
 (
孔雀
)
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 (
仙人掌
(
正确答案
) 
金鱼
蝴蝶
)

1. 西餐服务中，服务员向客人征询是否需要提供餐前酒、鸡尾酒服务时是在 [单选题]
 (
客人看菜单时
(
正确答案
) 
客人看展台时
客人喝酒水时
吃面包时
)

2. 自助餐台装饰应符合 [单选题]
 (
客人需求
餐厅主题
(
正确答案
) 
酒店规定
制度规定
)

3. 中餐零点餐厅服务中，客人入座后，服务员为客人斟倒第一杯礼貌茶时应站在客人 的 [单选题]
 (
右侧
(
正确答案
) 
左侧
正前方
无具体规定
)

4. 迎宾员在引领客人时，应走在客人的 [单选题]
 (
左前方 
2
 
米左右
右前方 
2
 
米左右
)
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 (
左前方 
1 
米左右
(
正确答案
)
右前方 
1 
米左右
)

1. 服务员手持托盘蹲下捡拾物品时，正确的做法是 [单选题]
 (
左手托盘，双腿半蹲
左手托盘，左腿单腿下跪式蹲下右手托盘，左腿单腿下跪式蹲下
左手托盘，右腿单腿下跪式蹲下
(
正确答案
)
)

2.  (
竹叶青
(
正确答案
) 
广柑
山楂
红桔
)药酒是以白酒做酒基，加入各种中药材，诸如人参、灵芝、虎骨、五味子和[单选题]

3. 西餐正餐的上菜顺序为是 [单选题]
 (
开胃菜、色拉、汤、主菜、甜点、咖啡或茶主菜、汤、色拉、开胃菜、甜点、咖啡或茶
开胃品、汤、色拉、主菜、甜点、咖啡或茶
(
正确答案
)
色拉、汤、主菜、甜点、开胃菜、咖啡或茶
)

4. 问茶开位的服务程序是 [单选题]
 (
开茶、点心服务、结账和清理台面
问茶、开茶、点心服务、结账和清理台面
(
正确答案
) 
问茶、点心服务、结账和清理台面
问茶、开茶、点心服务和清理台面
)
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15. 西餐菜的主要流派按国家或地区可分为法式菜、英式菜、美式菜、俄式菜和意大利菜，其中罗宋汤是属于 [单选题]
 (
意大利名菜英式名菜
俄式名菜
(
正确答案
)
法式名菜
)

16. 餐厅运送各种物品的基本工具是 [单选题]
 (
托盘
(
正确答案
) 
手提篮
装饰盘
收纳箱
)

17. 下列与中餐铺台布的考核标准不相符的是 [单选题]
 (
手法正确、自然
一次定位准确、台布不接触地面台布正面向上、布面平整
时间符合要求，一般不超过 
2 
分 
30 
秒
(
正确答案
)
)

18. 在西餐正餐服务过程中，服务顺序正确的是 [单选题]
 (
接受点菜、推销佐餐酒、服务餐前酒水、服务黄油和面包
服务餐前酒水、接受点菜、服务黄油和面包、推销佐餐酒
(
正确答案
) 
接受点菜、服务餐前酒水、服务黄油和面包、推销佐餐酒
推销佐餐酒、服务餐前酒水、接受点菜、服务黄油和面包
)

19. 最基本的餐巾折花手法，几乎所有折花都会用到的是 [单选题]
 (
推折
)
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 (
折叠
(
正确答案
) 
卷
翻拉
)

1. 如遇住店客人等候就餐时，迎宾员应 [单选题]
 (
推荐附近酒店替客人叫外卖
请客人回客房等候通知
(
正确答案
)
婉拒客人
)

2. 正确的餐台整理程序是 [单选题]
 (
收拾台面
-
环境整理
-
重新摆台
-
安全检查环境整理
-
收拾台面
-
重新摆台
-
安全检查
收拾台面
-
重新摆台
-
环境整理
-
安全检查
(
正确答案
)
安全检查
-
收拾台面
-
环境整理
-
重新摆台
)

3. 早茶服务中，服务员根据客人的要求填写点心卡，记上台号、茶位，签上 [单选题]
 (
服务员姓名
(
正确答案
) 
时间
餐厅名称
主管姓名
)

4. 有关现金结账不正确的做法是 [单选题]
 (
服务员仔细核对账单，用账单夹递送账单给客人客人付现金后，应礼貌致谢
主动报出账单总金额
(
正确答案
)
)
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 (
找回零钱和发票用账单夹送交客人，请客人当面点清
)

1. 白葡萄酒的开瓶操作方法正确的是 [单选题]
 (
木塞放入小蝶中，放在主人位白葡萄酒杯的右侧
(
正确答案
) 
木塞出瓶时声音大
木塞拔出后要放于主人鼻下让其闻一闻酒气
木塞放入小蝶中，放在主宾白葡萄酒杯的左侧
)

2. 客人用支票结账时，服务员做法不正确的是 [单选题]
 (
核对支票有效期
无需审核直接办理结账手续
(
正确答案
) 
请客人出示有效证件
检查支票的有关印章、电脑密码等
)

3. 西餐正餐食用龙虾时，需要搭配龙虾叉使用的是 [单选题]
 (
正餐刀头盘刀甜品刀
鱼刀
(
正确答案
)
)

4. 西餐各种刀叉用具中 ，可作为儿童用餐叉具是 [单选题]
 (
正餐叉鱼叉
甜点叉
(
正确答案
)
蛋糕叉
)

5. 中餐宴会摆台时，三杯从左至右依次是 [单选题]
 (
水杯、烈酒杯、葡萄酒杯
)
[image: ]




 (
葡萄酒杯、烈酒杯、水杯
水杯、葡萄酒杯、烈酒杯
(
正确答案
) 
烈酒杯、葡萄酒杯、水杯
)

1. 西餐中的第一道菜肴通常是 [单选题]
 (
汤
开胃菜
(
正确答案
) 
副菜
主菜
)

2. 西餐宴会的上菜顺序是 [单选题]
 (
开胃品、汤、鱼类、副盘、主菜、甜点、咖啡或茶、水果
开胃品、汤、鱼类、副盘、主菜、甜点、水果、咖啡或茶
(
正确答案
) 
开胃品、汤、鱼类、主菜、副盘、甜点、水果、咖啡或茶
汤、开胃品、鱼类、副盘、主菜、甜点、水果、咖啡或茶
)

3. 进食谷物食品时，需用的餐具是 [单选题]
 (
汤 勺 浓汤勺
甜品勺
(
正确答案
)
冰激凌勺
)

4. 如果发现地毯上有痰迹、墨迹，可用以揩擦干净、晾干的物品是 [单选题]
 (
汽油
肥皂水
(
正确答案
) 
洗洁精
酒精
)



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/947060122026006032
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