中餐宴会服务知识问答题

1、什么是服务意识?餐馆服务员应怎样树立强烈的服务意识?
   答：（1）服务意识——自觉主动做好服务工作的一种观念和愿望，它发自服务，人员的内心。（2）餐馆服务员要从三个方面努力，树立强烈服务意识：①正确认识服务工作的重要意义及其对旅游业发展的作用。②热爱自己的企业、热爱本职工作，有做好餐馆服务的强烈愿望和主动精神。⑧学习和掌握好服务知识和技能，灵活运用，在服务工作中得到乐趣、升华服务意识。
   2、什么是礼节，什么是礼貌，它们有何区别?
   答：礼节——向他人表示敬意的一种形式。礼貌——在社会交往中人与人之间表示尊重所遵循的一定的行为规范。区别是：礼节一般带有某种动作和形式，如握手，敬礼，礼貌是通称。礼貌包括礼节，又比礼节范围广，从称呼，言行到举止动作都反映一个人的礼貌。
   3、饮食服务中对服务员的基本礼节礼貌要求是什么?
   答：主要包括4个方面：（1）服务态度好（2）讲求语言艺术（3）注意仪容仪表（4）正确运用形体语言
   4、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?
   答：①4-6人台， 180cmXl80cm。②8—10人台，220cmX220cm．
   5、中餐宴会摆台中，摆餐具的规格是怎样的？
   答：（1）先摆餐具，规格为距桌边1cm，盘距相等。(2)摆筷子：置餐盘右边，筷子架上，规格为：距餐盘0．5cm，筷子前端距盘边5cm，后边距桌边0．5cm。（3）摆羹匙。置羹匙托上，把朝左。放餐盘上方0．5cm。
   6、小李是桌面服务员，迎宾员领来4位客人，请问他应怎样为客人提供上案前的服务工作？
   答：（1）向客人问好，表示欢迎，拉椅让坐。（2）送客人香巾擦手，同·时询问客人用什么茶。提供斟茶服务并送给客人菜单。（3）过一会请客人点菜，推销饮食产品，并推销酒水饮料开好点菜单，请客人稍侯。（4）将点菜单送厨房和收款台，不时为客人斟茶。等侯上菜。
   7、小王是西餐厅迎宾领位员，昨日晚当班中间来了6位客人。请问她应怎样领位迎接这些客人？
   答：分步：（1）向客人问好，表示欢迎。（2）询问客人人数。（3）了解客人是否有订餐或订位。（4）根据餐厅座位利用情况将客人引到适当餐桌，拉椅让坐，交桌面服务员。
   8、请说出中国八大菜系中影响最大的四种菜系？
  答：川菜、粤菜、鲁菜、淮扬菜。
   9、请说出山东菜系两大帮，并说出各自主要特点？
   答：一是济南帮，以济南、德州、泰安等地为主，主要特点以清、鲜、脆、嫩著称，二是福山帮，以福山、青岛、烟台等地为主，主要特点以爆、炸、扒、蒸著称。
   10、请说出粤菜中三种地方菜系的主要特点？
   答：（1）广州菜，主要特点为用料广，配料多，善变化，讲究鲜嫩、爽、滑、浓。（2）潮州菜，主要特点是以海鲜见长，汤菜最具特色，重清、鲜、甜、原汁原味。（3）东江菜，特点是下油重，上味偏咸，主料突出，少用配料，独具乡土风味。
   11、中国是酒的故乡，请举出三种中国最著名的白酒，说出它们的产地和香型？
   答：①茅台，贵州茅台镇，大曲酱香型②五粮液，四川宜宾市，大曲浓香型⑧汾酒，山西省汾阳县杏花村，大曲清香型。
   12、请说出“中国红葡萄酒”，“王朝白葡萄酒”和特制五星啤酒的酒型，产地厂家和度数？
   答：（1）中国红葡萄酒，中甜型，北京东郊葡萄酒厂，16度（2）王朝白葡萄酒，半干型，天津中法合营王朝葡萄酿酒有限公司，12度。（3）特制五星啤酒，酒花、麦芽香型，北京双合盛啤酒厂，3.5度。
   13、加饭酒，元红酒因何得名，它们属于哪种类型白洒，酒度是多少，产地和厂名你知道吗?
   答：（1）用摊饭法酿造，因配料中增加了“饭量”，故得名。酒精度为16．5度。（2）元红酒，用摊饭法酿造，因酒坛外表涂朱红色而得名。酒精度为15—18度。（3）两种酒都是绍兴黄酒，用鉴湖水酿造，以陈年老酒品质最佳，故又称老酒。厂家为浙江绍兴酿酒总厂。
   14、龙井茶、武夷山岩茶，珠兰茶和普洱茶各属于哪种类型的茶。你知道它们的产地吗?
   答：（1）龙井茶，属绿茶，产于杭州西湖，又称西湖龙井。（2）武夷山岩茶，属龙茶，产于福建武夷山地区。（3）珠兰茶，属于花茶，主要产于我国北方。（4）普洱茶，属于紧压茶，产于云南省普洱。
   15、什么是菜单，你能说出零点菜单的种类吗?
  答：（1）菜单是饮食产品销售的商品目录，是联结饮食市场供给和需求的纽带和桥梁。（2）零点菜单有三种：早餐菜单、正餐菜单、客房用餐菜单。
   16、请回答餐厅服务员个人卫生要坚持的“五勤”、“五不”的内容？
   答： 五勤是：勤洗澡、勤理发、勤刮脸、勤刷牙、勤剪指甲。五不是：在宾客面前不掏耳、不剔牙、不抓头皮、不打哈欠，不抠鼻子。
   17、餐具用84消毒液消毒，你知道配药比例和消毒所需的时间吗?
   答：配药比例为5％，消毒时间为5分钟。
   18、什么是仪表?请说出人的哪些方面反映仪表?
   答：（1）仪表是人的外表，它给别人形成一定感觉。（2）人的容貌、姿态、风度、服饰、举止都能反映其仪表好坏。
   19、什么是宴会?你知道宴会为什么在过去又叫筵席吗?
   答：（1）宴会——用宴请形式而进行的一种社会活动方式。（2）最早出现的宴会叫筵席。先铺一层用芦苇编织的席子在地上叫筵，再铺一层较精致席子叫席，所以称为筵席。
   20、什么是餐厅推销?餐厅服务员做好推销的基本要求是什么?
   答：（1）餐厅服务员向宾客点菜时所做的介绍，推荐或建议就是餐厅推销。（2）基本要求是第一根据不同对象的特点推销，第二根据宾客来自何地及其信仰，生活习惯推销，第三主动询问，现场示范推销，第四，提供点菜时连带推销其它产品和服务项目。
   21、张明是西餐厅桌面服务员，开餐后，他负责的桌面来了四位法国客人，其中一对夫妇带有一个小孩。请问他应该怎样推销饮食产品、捉供优质服务?
   答：（1）请客人点菜突出法国菜肴特点，介绍本店名优产品。（2）多征求夫人意见，同时照顾其2位客人。（3）征求小孩意见，介绍小孩喜欢的产品。（4）主动推销饮料，使酒水和菜点相匹配。
   22、一日某饭店中餐厅有两位眼睛失明的客人在一位服务员的陪伴下来到餐厅门口，服务员小李当班接待、请问她应怎样接待好这两位客人?
   答：（1）主动问好、搀扶客人入坐， 向客人介绍餐厅设备服务情况使他有良好印象。（2）点菜时将菜名读给客人听、同时介绍每种菜的特点， 同意后开单。（3）上菜后细心照料，还将菜放在客人面前，为客人派菜。（4）服务中多询问客人需求。用餐后主动扶客人离开。
   23、用餐过程中，客人提出退菜时服务员应该怎样处理?
   答：（1）分析客人退菜的具体情况和原因，区别处理（2）说明有几种情况及其具体处理方法。
   24、客房送餐服务的预订程序是怎样的，需要注意什么问题？
  答：（1）接听电话，作好预订记录（2）将预订记录重复一遍，传给客人听，看有无错漏。
   25、某饭店中餐宴会厅接待30位客人安排在一个小厅，标准为80元／人。中级服务员小李为领班负责这次宴会服务，请问他应该怎样组织服务员做好这次宴会服务工作？
   答：（1）先组织服务员打扫好卫生，摆好台型（2）做好铺台服务组织工作，并检查铺台质量。（3）正式开宴前10分钟上凉菜、斟白酒。（4）客人到来后，热情欢迎，拉椅让坐，送香巾服务、斟茶。（5）正式开宴会按宴会上菜程序上菜，派菜服务。（6）宴会结束时，征求客人意见，接椅告别客人。
   26、宴会正式开始前要做好哪些准备工作？
   答：做好三个方面的准备工作：（1）掌握宴会人数标准、客人要求等基本情况。（2）审阅菜单，了解客人国籍、民族、宗教、饮食习惯等要求，以便有针对性地服务。（3）准备好餐茶用具，酒水饮料，香烟做好宴会铺台服务工作。
   27、什么是冷餐会?冷餐会的服务程序是怎样的?
   答：（1）宴会中的一种，以凉菜，小吃为主（2）程序包括餐前准备、餐中服务、结束工作三大环节。
   28、自助餐有几种形式?开餐前要做好哪些准备工作?
   答：（1）主要有西餐自助餐， 中餐自助餐和中西结合式自助餐三种形式。（2）准备工作分菜台服务员和桌面服务员两个方面，菜台服务员主要是做好摆台、卫生、餐具和开餐前的上菜服务工作，桌面服务员主要是做好餐桌卫生，简单铺台和酒水饮料服务的准备工作。
   29、某饭店零点餐厅某日中午，有四位客人来到5号桌吃生片火锅，客人已开票，问服务员小李应怎样提供服务?
   答：（1）将客人点好的主料配料送上餐桌、摆放整齐、上好火锅，点燃锅子．（2）水开后向锅中放薄脆，示范性地上主料，肉变色后立即捞出放入客人碗中，加少许汤，请客人用餐。（3）保持原料新鲜，注意为客人加备用汤，并注意安全。
   30、中国白酒的香型有几种?请各举一例说明其特点？
    答：（1）清香型——山西杏花村汾酒（2）浓香型——五粮液（3）酱香型——茅台（4）米香型——桂林山花（5）复香型——长沙白沙液。
   31、怎样用感官鉴别中国白酒的质地?
    答：主要从色、香、味三个方面鉴别，色——无色透明、无浮悬物和沉淀物，杯壁无环状物。味——香味纯正无异味，无强烈刺激性。香——有本身特有的酒香，如清香、浓香、酱香、米香等。可通过闻、品来鉴别。
   32、啤酒是怎样分类的?
   答： 四种分类方法：（1）按麦汁浓度分类。有低浓度、中浓度、高浓度之分。（2）按是否杀菌分类，经过杀菌的为熟啤酒，未经杀菌的为生啤酒（3）按颜色分类有黄啤酒、黑啤酒、白啤酒之分（4）按酒精含量划分、有含酒精啤酒，无酒精啤酒之分。
   33、怎样鉴别葡萄酒的好坏?如果发生酒病，怎样识别？
   答：（1）从色泽、香气、滋味三个方面来鉴别（2）从酒液表面，是否变色是否有汽油奶酪等味识别。
   34、中国人饮茶待客有哪些共同特点，请简单说明？
   答：有热茶待客，端茶送客、斟茶让客、端茶服务四个方面的特点。
   35、请以红茶为例，怎样根据汤色来鉴别红茶质地好坏?
   答：红艳明亮为优、红艳欠明为良、红暗淡浊为差。
   36、中国黄酒有几大类，各举一例说明其生产厂家？
   答：两大类。一为绍兴黄酒，二为龙岩沉缸酒。前者有加饭酒元红酒、善酿酒等多种，厂家为浙江绍兴酿酒总厂。后者厂家为福建龙岩酒厂。

37、服务员应做到哪几勤？

服务员应做到“四勤”即：眼勤、嘴勤、手勤、腿勤。

38、服务员要做到哪“三轻一快”？

操作轻、说话轻、走路轻、动作敏捷服务快。

39、服务员的行走要求？

迎客走在前，送客走在后，客过要让路，同行不抢道，不要在客人中间穿行。

40、饭店餐饮部门为客人提供哪些需要？

食品、饮料、服务。 

41、餐厅服务员应具备的基本技能是什么？

六大基本技能：托盘、摆台、斟酒、上菜、分菜、口布叠花。

42、托盘的操作要求？

平、稳、松。

43、什么叫摆台？

摆台是指餐台、席位的安排和台面的设计，也叫做餐台设计。

44、什么是看台？

看台主要是供客人观赏的台面。

45、铺台布有哪几种常用方法？

有三种常用方法：抖铺式、撒网式、推拉式。 

46、斟酒的程序？ 

（1）先斟果酒（即红酒），后斟烈性白酒。

（2）客人点的酒水，开启前，服务员应左手托瓶底，右手扶瓶颈，商标向主人，让其辨认。 

（3）先斟主宾，再斟主人，然后按顺时针方向依次斟酒。（4）酒水不宜斟满，以八成为好。 

47、请问斟酒的操作方法？ 

斟酒时，服务员站在客人身后右侧，左手托盘，右手持瓶，酒标向客人，斟至八分满时，旋转酒瓶收回，然后擦干净瓶口。 

48、怎样为客人斟啤酒？ 

一要速度慢，二要注意酒瓶的倾斜度，瓶口留出缝隙；三要尽可能减少晃动，让酒沿杯边徐徐倒入。 

49、什么时机为客人斟酒为宜？ 

当客人杯中酒（或饮料）喝至剩约三分之一左右时，服务员应及时为客人添酒，除非客人乐意不需要了。 

50、斟酒前服务员为什么要示瓶让主人辨认商标？ 

主要包括三个意思：（1）表示对主人的尊敬；（2）核实选酒有无差错；（3）证明商品质量可靠。 

51、上菜、走菜的常用步法如何运用？ 

一般菜肴走常步；火候菜走快步；汤汁菜肴走碎步；菜到桌前走垫步；遇到障碍走窍步。 

52、上菜、走菜有哪些要求？ 

（32个字）端平走稳，轻松自如，仪表自然，合乎礼仪，保证安全，讲究卫生，不损质量。 

53、上菜应掌握的原则是什么？ 

先冷后热，先菜后点，先咸后甜，先炒后烧，先清淡后肥厚，先优质后一般。 

54、中餐宴会一般的上菜顺序怎样进行？ 

冷盘、头菜、干菜、二汤、熘爆炒菜、烧烤菜、素菜、鱼类、甜菜、尾汤、水果。 

55、上鸡、鸭、鱼菜时，应注意什么？ 

上鸡、鸭、鱼菜时，头不可朝向主人，鱼腹可向主人，鸡不献头，鸭不献掌，鱼不献脊。 

56、为客人上火候菜时应注意什么问题？ 

上火候菜时，服务员一定要掌握动作迅速这一环，免得耽误时间，使菜肴失去火候菜的特色，还应及时向客人介绍应及时品尝，以不失菜肴的焦、酥、脆、嫩的风味特色。 

57、上汤菜时应注意哪些事宜？ 

端汤菜不要用抹布垫托，要用垫盘；端汤菜时，手指不能浸入汤内；汤中若有油未或葱花时，应用羹匙撇出，切勿用嘴吹除。 

58、口布叠花应注意什么问题？ 

快速方便、美观大方、造型简单、操作卫生。 

59、客人交谈中，服务员应注意什么？ 

不旁听，不窃视，不插嘴。 

60、服务员开餐前应做好哪些准备工作？ 

（1） 搞好环境及岗位卫生工作； (2） 准备好餐具、用具； （3） 准备好佐餐的调料和配料； （4） 了解当天供应的品种、价格、数量等： (5) 仪表、仪容的检查整理。 

61、男服务员站立的要求？ 

头、肩端正，上身挺直，双手背后，双脚分开20cm。 

62、客人要求退饭菜，服务员应怎样处理？ 

一般情况，如厨房没有下料制作，可予退换。如因原料变质，不卫生或烹调质量低下，应及时退换，并表示歉意，立即向厨房提出。 

63、零点看台应怎样防止“跑帐”？ 

（1） 对单个就餐客人多注意；（2） 对陌生就餐客人多注意；（3）对餐厅门口附近就餐的客人多注意；(4)对快要餐毕的客人多注意。

64、请讲出至少五种川菜的主要代表菜？

鱼香肉丝、宫保肉丁、麻婆豆腐、灯影牛肉、回锅肉、毛肚火锅等。 

65、请指出下列菜肴的味型？ 

宫保鸡丁——胡辣味。酱酥桃仁——甜香型。

66、人体所需要的热量来源于哪些营养素中？

蛋白质、脂肪、碳水化合物。

67、在六大营养素中，哪几种是不能产生热量的？ 

   维生素、矿物质、水。

68、什么是平衡膳食？

平衡膳食，是指热能和各种营养素含量充足，配比适宜，能满足人体的正常需求，使膳食中所供给的营养素与机体的需要能保持基本平衡。

69、平衡膳食宝塔中规定每人每天的奶类摄食量为多少克？

100克

70、蔬菜中主要含有哪些矿物质和维生素?

VC、胡萝卜素、钠、钾、钙、铁等

71、烹调蔬菜时为什么要加点醋？

可以保护维生素C，因为维生素C喜欢酸性的环境。

72、加工蔬菜时为什么要先切后洗？

减少可溶性营养素的流失

73、平衡善食就是多吃营养价值高的食品吗？

   不是       

74、什么是食品污染？

食品污染是指危害人体健康的有害物质进入正常食品的过程。

75、包装材料对食品卫生有什么不良影响？

不符合卫生要求的包装材料会造成食品的污染。

76、什么是食物中毒？ 

食用了有毒的食物所引起的一类急性胃肠疾病。

77、食品添加剂对人体的主要危害有哪些？

   致病、致癌、致畸等。                   

78、乙肝病菌携带者为什么不能从事饮食服务业？

    乙肝病菌携带者具有传播乙肝病菌的作用。 

79、从事食品加工人员作业前为什么要洗手消毒？

确保食品的卫生安全。
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