2013第二届全国餐饮业优秀店长选拔赛

通用知识与专业知识复习题库
一、单项选择题：

1、在中国餐饮发展为一个独立的行业是在（  ）。                                     A、原始社会                   B、秦汉时期   

 C、商周时期                   D、唐宋时期   

2、餐厅最根本的经营作风是（   ）。                                               A、宾客至上                   B、诚实守信    

C、突出特色                   D、注重营销             

3、国外餐饮业起源于古代地中海沿岸的繁华国家，基本定型于（   ）。                  A、中世纪                     B、18世纪        

C、19世纪                     D、20世纪初 

4、餐饮产品创新的“灵魂”是要做到适应当地的口味特点和（   ）。                   A、饮食文化习惯                B、菜肴特色      

C、社会环境                    D、经济发展 

5、西餐厅是指装潢西化、以西式服务为主的餐厅，主要供应（   ）。                    A、西式酒水                    B、欧美餐饮        

C、西式甜品                    D、西式菜肴 

6、风味餐饮企业的经营内容可分为风味菜系，风味菜肴和（    ）。                     A、特色饮品                    B、单一菜肴     

C、招牌菜                      D、地方或民族风味小吃 

7、餐饮服务只能在就餐宾客购买并享用后，凭生理和心理的满足程度来评价质量的优劣，这表明餐饮服务具有（     ）。 

A、无形性                      B、主观性     

C、直接性                      D、一次性 

8、餐厅服务方法变化的主要依据是（    ）。                                          A、企业需求                    B、季节变化    

C、客人需求                    D、产品变化 

9、团体用餐前（   ）分钟需电话确认具体到达时间，并及时通知后厨以备起菜。           

A、15                          B、35          

C、45                          D、55 

10、干白葡萄酒的饮用最佳温度是（  ）。                                         A、10℃左右                    B、20℃左右         

C、30℃左右                    D、40℃左右  

11、酒水降温的方法之一是将酒水放入冷藏箱内降温，但放置较合适的时间是（  ）。              

A、10分钟                     B、 30分钟    

   C、 50分钟                   D、70分钟 

12、值台员餐中服务过程中，正确的工作流程是（   ）。                                     A、热情迎宾——开茶服务——引客入座——点菜、开单、下单

—斟酒服务——上菜服务 

B、热情迎宾——引客入座——点菜、开单、下单——开茶服务——斟酒服务——上菜服务 

C、热情迎宾——引客入座——开茶服务——点菜、开单、下单——斟酒服务——上菜服务 

D、热情迎宾——引客入座——开茶服务——点菜、开单、下单——上菜服务——斟酒服务 

13、（     ）的饮食烹饪有家庭美肴之称，简洁与礼仪并重。                          A、意大利                       B、法国       

C、俄罗斯                       D、英国     

14、在西餐服务中最豪华、最细致和最周密的服务是传统的（    ）。  

A、意式服务                    B、法式服务  

C、俄式服务                    D、英式服务  

15、西餐菜肴上菜的一般顺序为（      ）。                                        A、开胃菜－汤－色拉－主菜－甜点－水果 

B、开胃菜－色拉－汤－主菜－甜点－水果 

C、主菜－汤－色拉－开胃菜－甜点－水果

  D、色拉－汤－主菜－甜点－开胃菜－水果 

16、人们为了社会交往之目的而举行的集饮食、社交、娱乐于一体的活动是（    ）。              

A、聚会                    B、开会 

C、宴会                    D、相会 

17、宴席菜点的上菜顺序是先冷后热、先酒菜后饭菜和（   ）。                A、先甜后咸                B、先咸后甜 

C、先辣后酸                D、先酸后辣 

18、宴会从祭祀祖先演变为社会交往活动的朝代是（    ）。                        A、夏朝                    B、殷商 

C、周代                    D、两汉 

19、中国宴会发展史上开始使用瓷器餐具的朝代是（   ）。                          A、夏朝                   B、唐朝 

C、宋朝                   D、明朝 

20、高档酒店宴会部的面积一般占酒店餐厅总面积的（  ）。                       A、5%~10%                 B、15%~20% 

C、25%~30%                D、35%~50% 

21、按照餐位数配置宴会销售员，1名销售人员对应的餐位数一般是（    ）。        

A、10~50位               B、50~80位 

C、80~100位              D、100~150位 

22、宴会设计首先要确定的是（    ）。                                             A、宴会菜单               B、宴会环境 

C、宴会服务               D、宴会主题 

23、宴会设计首先要满足的是（   ）。 

A、酒店需求               B、主人需求 

C、主陪需求               D、副陪需求 

24、为了使长方形宴会厅的有效使用面积达到最高，厅房长宽的最佳比例是（    ）。       

A、1.25:1                 B、2.25:1 

C、3.25:1                 D、4.25:1 

25、宴会厅使用的最佳光源是（   ）。  

  A、烛光                   B、白炽光 

C、荧光                   D、自然光 

26、宴会台面每个餐位整套餐具的摆放位置应该在座椅的（   ）。         A、左前方                 B、右前方 

C、正前方                 D、任意方 

27、能营造出中国式喜庆气氛的冷餐宴会的主菜台桌形是（   ）。     A、五角星形               B、V形 

C、串灯笼形               D、U形 

28、宴会餐厅设计的内容有台面设计、环境设计和（   ）。                         A、菜单设计               B、菜肴设计 

C、点心设计               D、服务设计 

29、宴席台面每位客人餐具的摆放一般离桌边的间距为（   ）。                 A、0.5厘米               B、1.5厘米 

C、2.5厘米               D、3.5厘米 

30、酒店直接管理宴会固定资产的部门是（   ）。                               A、餐饮部                 B、宴会部 

C、财务部                 D、工程部 

31、食品是各种供人类食用或饮用的成品和原料以及按照传统既是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的（　）。

  A、药品                      B、食品  

 C、物品和烟草                D、保健品  

32、食品危害主要包括生物性的、化学性的和（　）。  

A、物理性的                  B、生理性的  

C、生化性的                  D、物质性的  

33、下列属于食源性病毒的是（　 ）。  

A、金黄色葡萄球菌            B、溶组织阿米巴 

  C、诺沃克病毒                D、沙门氏菌    

34、（　）是食品安全危害能被控制的，能预防、消除或降低到可以接受的水平的一个点、步骤或过程。 

A、关键控制点               B、控制点   

C、操作限值                 D、以上都不是  

35、以下不属于HACCP的七个原理之一的是（　）。 

  A、危害分析和预防措施        B、确定关键控制点 

  C、建立关键限值              D、控制与措施 

36、加工厂通常都远离某些区域，以下说法正确是（　　）。 

A、远离环境遭污染的场所及有严重食品污染性的工业活动区 

  B、除非有充分的防范措施，否则应远离易受洪水威胁的地方  

C、远离易受害虫侵扰的地方，不要选在不能有效消除固体或液体废弃物的地方  

D、以上都正确  

37、空气质量和通风应具有自然或机械通风手段，为了几个方面的需要，以下说法正确的是（　）。    

A、尽量减少由空气造成的污染（由气雾或飞沫造成的污染等）  

B、控制周围环境温度，控制可能影响食品适应性的异味  

C、必要时对温度加以控制，以保证食品的安全性和适宜性  

D、以上都对  

38、以下说法不正确的是（　）。  

A、一个关键限值用来保证一个操作生产出安全产品的界限  

B、每个CCP必须有一个或多个关键限值用于显著危害  

C、OL比CL更严格的限度，是操作人员用以降低偏离风险的标准  D、一个关键控制点不能用于控制一种以上的危害  

39、卫生监控表格基本要素为（　）。  

A、被监控的某项具体卫生状况或操作  

B、记录必要的纠正措施  

C、以预先确定的监测频率来记录监控状况  

D、以上全部  

40、下列属于初级生产阶段活动的是（　）。  

A、屠宰                    B、挤奶   

C、捕获                    D、以上全部  

41、下列有关关键限值的描述正确的是（　　）。           

Ａ、关键限值的作用是确保关键控制点的控制措施有效  

Ｂ、对于由关键控制点设立的监视参数，有的应确定其关键限值

Ｃ、关键限值是一个具体的值，不能是主观信息  

Ｄ、以上都正确    

42、下列（　　）因素中不可能产生化学危害。  

Ａ、环境中的有机废物        Ｂ、兽用药品残留   

Ｃ、诺沃克病毒              Ｄ、生长在谷物上的霉菌  

43、关键控制点可以确定的方法是（　　）。

Ａ、判定树  

Ｂ、危害发生的可能性及严重程度分析   

Ｃ、专家的意见   

Ｄ、以上都可以   

44、 HACCP计划可不包括（　）。    

Ａ、HACCP计划所要控制的危害     

Ｂ、已确定危害将得到被控制的关键控制点   

Ｃ、关键限值  

Ｄ、负责执行每个监视程序的人员的培训内容  

45、物理性危害中的玻璃一般通过原料、容器、照明装置、加工设备混入，以下控制方法正确的是（　）。  

A、给照明装置安装塑料保护壳    B、选用不易碎的玻璃材料  C、限制玻璃进入食品操作区        D、以上全是

46、下列中不是肠液中的消化酶的是（    ）。    

A.氨基肽酶                  B. 羧基肽酶 

C. 乳糖酶                   D. a-糊精酶    

47、属于结合蛋白质的是（    ）。   

A. 球蛋白                   B. 清蛋白 

C. 谷蛋白                   D. 磷蛋白    

48、血浆中维生素E由(    )携带至各个组织。   

A、β-脂蛋白                B、前β-脂蛋白 

C、α-脂蛋白                D、脂蛋白    

49、鱼类食物中含有较为丰富的无机盐是(    )。   

A、钙、镁                   B、钙、碘 

C、钙、铁                   D、铁、碘    

50、下列为酸性食物的是（    ）。  

  A. 大白菜                   B. 牛奶 

C. 鸡蛋                     D. 茶叶    

51、从一大批物品中抽取一部分，以代表全部的样品，这一过程称为试样的（   ）。   

A、制备                     B、采集 

C、预处理                   D、以上均对    

52、用有机物破坏法进行样品预处理时，适合测定的营养素是（   ）。A. 铁                       B. 维生素B1 

C.脂肪酸                     D. 果糖    

53、谷类、薯类主要的缺陷是缺乏（   ）。   

A. 脂肪                      B、优质蛋白质 

C. 碳水化合物                D、维生素    

54、适用于一般门诊病人的膳食调查方法是（   ）。   

A. 询问法                    B. 记帐法 

C. 称重法                    D. 查帐法    

55、建国以来，我国先后进行了(   )次全国性的营养调查。 

  A. 2                         B. 3    

C. 4                         D. 5    

56、低温作用人员膳食供给应注意增加(   )的比例。  

A. 糖类                      B. 蛋白质 

C. 脂肪                      D. 矿物质    

57、TPN营养支持时,一般认为EAA/NEAA之比以含氮量计应为(   )。

A. 9:1                       B. 1:9   

C. 3:1                       D. 1:3  



58、(    )能促使组织内淤积的尿酸盐溶解、排出。 

A. 乳糖                      B. 乳酸 

C. 维生素C                  D. 维生素A    

59、急性胰腺炎时，应严格限制的营养素是(    )。   

A. 糖类                     B. 脂肪 

C. 蛋白质                   D. 无机盐    

60、蛋白质营养不良患者首选输入的是(    )。    

A. 血浆                     B. 血液 

C. 白蛋白                   D. 氨基酸    

61．世界上第一个大规模连锁经营餐馆的企业家是（  ）。    

A．美国弗雷德•哈维          B．英国弗雷德•哈维  

C．德国弗雷德•哈维          D．法国弗雷德•哈维

62．ES战略强调的是（  ）。   

A．顾客第一                B．员工第一         

C．形象第一                D．品牌第一

63．餐饮服务的无形性表现在（  ）。    

A．不便于宣传促销          B．便于质量检查    

C．便于研究改进            D．便于操作执行

64．不属于餐饮管理基本职能的是（  ）。   

A．计划                         B．组织             

C．协调                         D．实施

65．餐饮管理最基本、也是最根本的任务是（  ）。    

A．提供优质的出品               B．提供周到的服务   

C．提供舒适的环境               D．提高客人满意度

66．属于餐饮企业产品质量管理内容的是（  ）。    

A．餐具管理                     B．用具管理         

C．食品原料管理                 D．服务质量管理

67．不属于餐饮生理需求的是（  ）。    

A．营养                         B．风味             

C．舒适                         D．安全

68．通过对客人的用餐表情进行市场调研的方法属于（  ）。    

A．观察调查法                   B．询问调查法       

C．实验调查法                   D．资料调查法

69．餐饮经营计划意义之一是（  ）。    

A．目标明确                     B．防止工作失误     

C．具体可行                     D．修订完善

70．基层管理人员作用可以形象地喻为（  ）。   

A．“缝合针”                    B．“指挥链”         

C．“拍板”                      D．“金三角”

参考答案：

1、C       2、B        3、A       4、A       5、B   

6、D       7、A        8、C       9、A       10、A 

11、B      12、C       13、D      14、B      15、A

16、C      17、B       18、A      19、B      20、D 

21、D      22、D       23、B      24、A      25、B 

26、C      27、C       28、D      29、B      30、B

31、A      32、A       33、D      34、A      35、D  

36、D      37、D       38、D      39、C      40、D   

41、D      42、C       43、D      44、D      45、D

46、B      47.D        48.A       49.B       50.C  

51.B       52.A        53.B       54.A       55.B  

56.C       57.D        58.C       59.B       60.D 

61、A      62、B       63、A      64、D      65、D

66、D      67.C        68.A       69.B       70.A 

二、多项选择题：

1、餐饮业发展的主要影响因素是（    ）。                                       A、历史文化            

B、气候环境     

C、经济发展水平        

D、宗教信仰       

E.传统习惯 

2、唐宋时期，餐饮业的发展主要表现在（    ）。                                        A、食源继续扩大，风味流派显现 

B、烹饪技法也有长进，热菜制作进入成熟期 

C、餐饮形式发生了变化 

D、宴席的规模变化 

E、出现了千叟宴 

3、下列关于西餐的知识说法正确的是（   ）。                                     A、古希腊早期的酒店多设在各种庙宇旁边

B、叫报每道菜菜名的做法由古罗马人最早在餐厅中使用 

C、英国首先提出了“自由烹饪”的口号

D、20世纪初美国形成了“营养丰富、快速简便”的餐饮特色

E、俄罗斯被称为“烹饪王国”

4、现代餐饮企业的发展趋势表现在（    ）。                                      A、餐饮经营特色化        

B、企业发展集团化          

  C、经营功能多样化 

D、管理手段现代化        

E、管理理念日趋先进 

5、可以决定餐饮组织机构模式的因素有（   ）。 

A、餐饮企业的规模         

B、餐饮企业的类型       

C、餐饮企业的经营管理指导思想 

D、员工素质的高低         

E、客源市场的特点    

6、餐厅的岗位设置依据是（    ）。                                              A、餐厅经营特点          

B、餐厅的服务形式           

C、餐厅的客源层特点 

D、餐厅员工的多少         

E、餐厅员工的文化水平 

7、影响餐厅客人需求的主要因素主要有（    ）。                                  A、国家和地区            

B、受教育程度,社会文化背景    

C、风俗与饮食习惯 

D、年龄、职业、道德意识和道德规范                      

E、个人兴趣爱好 

8、餐厅服务中“主随客变”，是要做到变化（   ）。                                  A、菜点的花色品种              

B、服务项目               

C、设备设施 

D、服务环境设计                 

E、服务环节和服务方式 

9、餐厅员工的专业知识要求包括（   ）。                                        A、菜肴和酒水知识              

B、烹饪知识                

C、习俗知识 

D、社会科学知识               

E、食品营养卫生知识 

10、我国地方菜系中的四大菜系是指鲁菜、川菜、（   ）。                                A、粤菜         

B、徽菜     

C、苏菜       

D、闽菜    

E、淮扬菜 

11、许多酒水的最佳饮用温度都低于室温，如白葡萄酒、（   ）。                          A、啤酒        

B、红葡萄酒      

C、汽酒     

D、黄酒   

E、香槟酒 

12、关于西餐席间服务描述正确的是（   ）。                                  A、全部菜吃后一齐撤走用过的脏餐具   

B、杯具从客人的左手边收掉 

C、通常整台客人都吃完一道菜后同时撤碟   

D、餐碟应从客人右手边取走     

E、席间不再上面包、黄油 

13、属于西餐摆台原则的是（   ）。                                           A、餐盘置于正中位置    

B、叉右刀左    

C、叉尖朝上，刀刃朝右 

D、饮具在右上方        

E、酒具与餐具的配套 

14、西餐的主要特点有（  ）。                                                  A、以植物性原料为主  

B、选料精细，用料广泛  

C、讲究调味，调味品种多  

D、注重色泽            

E、器皿讲究 

15、餐厅服务质量工作环节餐中控制项目包括（   ）。                                 A、服务程序控制 

B、上菜时机控制 

C、环境布置 

D、意外事件的控制 

E、斟酒时机

16、宴会迎宾服务的常用方式有（   ）。                                                A、拉椅站位式  

B、夹道式 

C、领位式  

D、站立式 

E、自助式 

17、夏、商、周时期，室内坐具席与筵的区别是（   ）。                                        A、筵大席小  

B、筵小席大 

C、筵短席长  

D、筵长席短 

E、筵粗席细 

18、宴会经营项目的活动内容有（   ）。                                               A、娱乐为主  

B、会议为主 

C、休闲为主  

D、度假为主 

E、饮食为主 

19、以原料为主题命名的宴会有（   ）。                                               A、三国宴  

B、红楼宴 

C、蟹宴  

D、饺子宴 

E、全鸭宴 

20、体现宴会厅主色调的固定部分的反映物有（   ）。                                    A、墙面  

B、台饰 

C、窗帘  

D、鲜花 

E、餐巾 

21、宴会台形设计的基本要求有（   ）。                                                 A、台型美观  

B、突出主桌 

C、整齐有序  

D、方便服务 

E、自由随意 

22、宴会管理流程所经历的阶段有（   ）。                                             A、接受预定  

B、设计策划 

C、组织准备  

D、安排实施 

E、结束总结 

23、酒店固定资产的管理制度有（   ）。                                                A、申报制度  

B、验收制度 

C、入账制度  

D、盘点制度 

E、档案制度 

24、宴会销售员应具备的职业资质有（   ）。                                            A、大专文凭 

B、公关意识      

C、礼貌用语   

D、仪容仪态           

E、餐饮知识  

25、从地域角度来分析中国人的口味特点，一般为（   ）。                                       A、南甜 

B、北咸        

C、中苦      

D、东辣      

E、西酸

26．中式宴会的用餐形式主要有(    )。

A．分餐式

B．聚餐式

C．中餐西吃式

D．堂吃式

E．外卖式

27、中式宴会中，为客人换骨盆服务的正确方式有(    )。

A．右撤右上

B．右撤左上

C．左撤左上

D．左撤右上

E．在任何位置替换

28、下列选项中，属于中国现代名宴的有(  )。

A．开国第一宴

B．中华第一桌

C．世界中式宴会第一宴

D．红楼宴

E．孔府家宴

29．我国传统素席的流派有(   )。

A．寺院素菜

B．宫廷素菜

C．民间素菜

D．全素派

E．以荤托素派

30．对宴会部员工的职业素质要求有(  )。

A．时间观念强

B．愉悦的天性

C．助人为乐的态度

D．反应灵活

E．良好的仪容仪表

31、对餐饮用具进行消毒，做法正确的有（　 ）。                                  A、煮沸、蒸汽消毒保持100℃、10分钟以上 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　B、煮沸、蒸汽消毒保持85℃、5分钟以上 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　C、使用红外线消毒时，一般控制在120℃以上、保持15-20分钟 　　　　　　

D、洗碗机消毒一般水温控制在85℃、冲洗消毒40秒以上

E、以上都可以                                      

32、去除蔬菜水果农药残留的方法有（　）。                      

A、浸泡洗涤    

B、整洗    

C、切碎后冲洗    

D、去皮 

E、以上都可以                             

33、食物中毒的特点是潜伏期短、突然性、集体性暴发，多数表现为肠胃炎的症状，并和食用某种食物有明显关系，食物中毒时以下急救处理措施正确的是（　　）。                    

A、催吐    

B、洗胃    

C、及时就医    

D、禁止再食用可疑有毒食物

E、多喝水冲淡                    

34、食品添加剂促进了食品工业的发展，其主要作用有（　）。  　　　　　　　　　　　　　A、防止变质    

B、保持营养价值    

C、改善感官    

D、满足特殊需求

E、提高食品价格

35、集中交易市场的开办者、柜台出租者和展销会举办者应当（　）。 

   A、审查入场食品经营者的许可证，明确入场食品经营者的食品安全管理责任 　　　　　

B、定期对入场食品经营者的经营环境和条件进行检查 　　　　　　　　　　　　　　　C、发现食品经营者有违反《食品安全法》规定的行为时，及时制止并立即报告所在地县级工商行政管理部门或者食品药品监督管理部门 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

D、在本市场发生食品安全事故时，承担连带责任

E、以上都对                                             

36、遇到食品安全问题应向相关部门投诉，以下叙述正确的是（  ）。 

A、生产领域的食品安全问题向当地质量技术监督部门投诉 

B、进口食品安全问题向国家出入境检验检疫部门投诉                                           C、流通环节的食品安全问题向当地工商行政管理部门投诉                                           D、餐饮环节的食品安全问题向当地食品药品监督管理部门投诉                                                                      

E、可以交叉投诉

37、对感染疾病死亡的家禽或家畜，正确的处理方法是（　）。

A、不准食用    

B、不准运输    

C、不准销售    

D、不准随意乱丢弃

E、可以随便处理                    

38、以下人员中不得从事接触直接入口食品工作的是（　）。                                                 A、患有痢疾的人员 　　　　　　　

B、患有病毒性肝炎的人员　　　　　　　　　　　　　　　　　　 C、患有活动性肺结核的人员 　　　　　

D、患有化脓性或渗出性皮肤病的人员

E、头发秀顶的人员                                                         39、从事下列活动，必须遵守《食品安全法》的是（　）。

A、食品生产和加工   　　　　　　　　　　　　            

B、食品流通和餐饮服务 　　　　　　　

C、食品添加剂的生产经营 　　　　　　　　

D、食品生产经营者使用食品添加剂、食品相关产品 　　　　　　　　　　　　　　　　　E、对食品、食品添加剂和食品相关产品的安全管理 

40、国家建立食品安全风险评估制度，对食品、食品添加剂中的三类主要危害进行风险评估，评估结果是制定、修订食品安全标准和对食品安全实施监督管理的科学依据。这三类主要危害包括（　）。

A、生物性危害   　　　　　　　 

B、化学性危害    　　　　　　　　　　　　　　　

C、物理性危害   　　　　　　　 

D、气候性危害

E、以上全是                                                                               41、根据食品安全法的规定，承担食品安全的报告、通报和上报义务的单位是（  ）。    

A、事故发生单位 

B、人民政府 

C、农业行政等政府有关部门 

D、卫生行政部门 

E、林业局

42、属于防止或者减轻食品安全事故的应急措施是（　）。    　　　　　　　A、应急救援 　　　　　　　　　　　　　　　

B、对污染食品及原料采取措施 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　C、对食品用工具及用具进行消毒　　　　　　　　　　　　　　　 D、发布信息 

E、以上都不对              　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　43、食品监管部门履行食品安全监管职责，有权采取的措施有（　）。 

A、进入生产经营场所实施现场检查　　　　　 

B、对生产经营的食品进行抽样检验　　　　　　　　　　　 　　　　　　　C、查阅、复制有关合同、票据、账簿以及其他有关资料 　　　　　　　　　　　　　　　　D、查封、扣押有证据证明不符合食品安全标准的食品

E、拘留

44、下列违反食品安全法的行为中，适用吊销许可证处罚的是（　）。A、食品生产经营者聘用不得从事食品生产经营管理工作的人员

B、未经许可从事食品生产经营活动　

C、进货时未查验许可证和相关证明文件 　　　　　　　　　　　　　　D、未按照要求进行食品运输并不改正 

E、未经许可生产食品添加剂 

                                                                          45、在中华人民共和国境内从事的活动中，应当遵守食品安全法的是（    ）。          

A、食品添加剂的生产经营 　　　　　

B、食品相关产品的生产经营 　　　　

C、食品生产经营者使用食品添加剂、食品相关产品　　　　　

D、对食品、食品添加剂和食品相关产品的安全管理

  E、食品广告制作

46、维生素A的主要功能有（  ）。        

A、提供能量 

B、维持正常视觉 

C、维持上皮组织 

D、促进骨骼生长 

E、促进排便 

47、与能量代谢关系密切的维生素是（  ）。        

A、维生素B1 

B、维生素B2 

C、维生素C 

D、维生素D 

E、维生素E 

48、属于人体必需的微量元素是（  ）。         

A、锌 

B、钙 

C、碘 

D、钠 

E、硒 

49、孕早期孕妇的营养需要特点是（  ）。        

A、能量需要明显增加

B、蛋白质的需要明显增加 

C、能量需要基本不变 

D、蛋白质需要基本不变

E、水溶性维生素需要增加 

50、大豆制品中富含的营养素有（  ）。        

  A、优质蛋白质 

B、不饱和脂肪酸 

C、B族维生素 

D、纤维素 

E、维生素C

参考答案：

1、ABCDE     2、ABCD      3、ABD      4、ABCDE     5、ABCE

6、ABC       7、ABCD      8、ABCDE    9、ABCDE     10、AE 

11、ACE      12、CD       13、ABD     14、BCDE     15、ABD

16、ABC      17、AED      18、ABE     19、CDE      20、AC    

21、ABCD     22、ABCDE    23、ABCDE   24、BCDE     25、AB  

26、ABD      27、AC       28、ABC     29、AC       30、ADE

31、ACD      32、 ABD     33、ABCD    34、ABCD     35、ABCD    

36、ABCD     37、ABCD     38、ABCD    39、ABCDE    40、ABC    

41、ABCD     42、ABCD     43、ABCD    44、ACDE     45、ABCD

46.BC        47.AB        48.ACE      49.CDE       50. ABCD     

三、判断题：

1.餐饮业大约起源于人类文明的初期。（   ） 

2. 国外食品、饮品及文化在秦汉时期就已经开始引入我国。（   ） 

3、“千叟宴”出现在清朝顺治年间。（   ）

4．餐饮企业就是我们通常所说的饭店的另一个称谓。（   ） 

5、餐饮企业类型是餐饮经营、投资决策的重要方面，餐饮企业的类型不同，所面对市场就有差异，在经营管理上各具特点。（   ） 

6、餐饮绝大多数产品的生产、销售、消费几乎是同步的。（   ）

7．餐厅员工的从业素质修养是做好餐厅服务工作的根本途径。（   ）

8、餐厅员工的营销意识就是推销餐厅产品的意识。（   ） 

9、专业技能是餐厅员工为客人提供服务时所具备的能力和技巧。（  ）

10、中国菜肴总的特点是：色、香、味、形、器具佳、品种繁多，风味独特，烹调技法变化多端，运用灵活。（   ）                                                                                11、中国菜的烹调手段有几十种之多，并且非常注重火候的运用。（  ）                           12、各菜系的特点主要表现在、兼收并蓄、有特殊的调味品和调味手段。（    ）                     

13、英式菜肴的名菜有鹅肝排、红酒山鸡、沙福罗鸡、鸡肝牛排等。（   ）                       14、西餐餐刀按形状大小及用途可分为鱼刀、正餐刀（主菜刀）、黄油刀、甜品刀等。（   ）       

15、西餐宴会中主人译员坐在主人左侧，主宾译员坐在主宾左侧。（  ） 

16、宴席就是多人在一起就餐、饮酒的活动。（  ）                    

17、科学化与美食化是宴席发展的趋势之一。（  ）                      

18、宴席菜单设计的清楚明白就行，审美并不重要。（  ）

19、茶是中式宴席中不可缺少的饮料。（  ）                            

20、中式宴席存在许多弊端，因此需要进行改革。（  ）

21、西式宴席中，要根据不同的菜肴配备相应的刀叉等用具。（  ）

22、在由若干桌组成的宴会中，一定要突出主桌宴席。（  ）

23、“统一指挥，分层负责”是宴席部门组织机构设置的原则之一。  （    ）

24、“具有良好的职业道德”就可以成为一名合格的宴席部员工。    （    ）

25、价格竞争是宴席销售过程中不可避免的竞争内容。（  ）             26、便宴一般不讲究礼仪程序和接待规格。（  ）                       27、宴席中异形餐具使用的越多越好。（  ）                           

28、食用不同的菜肴要配饮不同的酒，是西式宴席的特色之一。  （    ）

29、仿古宴席就是古代的宴席。（  ）                                 

30、在给宴席菜肴命名时，只要吉祥如意就好。（  ）                   

31、生物性危害是指致病菌和寄生虫两方面的危害。(  )                              32、危害是妨碍符合消费者要求的因素它包括生物性化学性或物理性等可危害人体健康的因素。 (   )  

33、终端产品满足规定要求可作为控制措施组合能够达到预期水平的证据。(  )  

34、组织的食品安全方针应符合与顾客商定的食品安全要求和法律法规要求。(  )   

35、操作性前提方案不包括对污水排水系统的管理。(  )   

36、审核员和生产工人一样身体健康的情况下才能进入现场。(  ) 

37、对危害进行评价时应考虑安全危害造成不良健康后果的严重性及发生的可能性。(  ) 

38、食品的冷藏只能减缓食品变质及产生危害的程度。(  )   

39、危害分析包括危害识别和评价控制措施的识别和评价不属于危害分析。(  )   

40、食品安全仅指消费阶段食品中食源性危害对消费者不会造成伤害。(  )   

41、水的流向由非清洁区流向清洁区。(  )    

42、与食品接触的表面的清洁度可以不考虑工作服的清洁度。(  )   

43、手的清洁、消毒和厕所设备的维护与卫生保持与食品的安全没有关系。(  )    

44、食品加工过程中会使用一些清洁剂、润滑油、燃料和杀虫剂可能会造成食品的污染。(  )   

45、有毒化学物质的标记、贮存和使用将直接影响食品的卫生与安全。(  ) 

46、孕妇血容量增加，血液相对稀释，会出现缺铁性贫血。（  ） 

47、老年人的生理代谢特点是基础代谢率增加。（  ）

48、肉类摄入不够是儿童维生素D不足的主要影响因素。（  ）

49、防腐剂亚硫酸类主要用于动物性食品。（  ） 

50、卫生规范与GMP的不同之处在于对保证营养价值、功效成分及感官性状未作相应的品质管理要求。(  )

参考答案：

1、√      2、√      3、×       4、×     5、√

6、√      7、√      8、×       9、√     10、√ 

11、√     12、×     13、×      14、√    15、× 

16、×     17、×     18、×      19、√    20、√

21、√     22、√     23、√      24、×    25、√ 

26、√     27、×     28、√      29、×    30、× 

31、×     32、√     33、√      34、√    35、×  

36、√     37、√     38、√      39、×    40、× 

41、×     42、×     43、×      44、√    45、√

46、×     47、×     48、×      49、×    50、√ 

