《宴会设计与管理》练习题答案

第一章

（一）是非判断

1．国家领导人或社会知名人士以私人名义招待外国客人的宴会称为家宴。对
2．正式宴会举行的时间一般都安排在晚餐。对
3．以五谷杂粮、豆制品、蔬菜、菌类、干果等为主要食材制作的菜品的宴会称为素席。对
4．能体现中国传统儒家文化“和为贵”，表达团圆、和谐氛围的就餐形式的是分餐制。错
5．1949年10月1日晚举行的“开国第一宴”，其菜式风味以淮扬菜为主。对
（二）单项选择
1．人们为了社会交往之目的，集饮食、社交、娱乐于一体而举行的活动被称为
A．聚会        B．开会        C．宴会        D．相会

2．为了广泛接触、发布信息、交友目的而举行的宴会类型是

A．鸡尾酒会    B．迎春宴会    C．答谢宴会    D．家庭宴会

3．中华宴会文化的“四字特征”是：精、美、情和
A．爱          B．仁          C．义          D．礼
4．“酒为席魂”、“菜为酒设”的排菜法则体现了宴席
A．以酒为中心    B．以菜为中心    C．以饭为中心    D．以汤为中心

5．按照头道主菜的烹制原料来命名的宴席是

A．海鲜宴      B．海参宴      C．河鲜宴      D．山珍宴

（三）多项选择
1．我国的国宴可分为国庆招待会和
A．团拜宴会      B．欢迎国宴     C．迎春茶话会    

D．答谢宴会      E．庆功宴会

2．属于分食制的进餐方式有
A．厨房分盆    B．服务分菜     C．公筷取菜      

D．圆桌聚餐    E．中餐西吃
3．属于中国文化名宴是
A鸿门宴       B．孔府家宴     C．全聚德烤鸭宴     

D素席宴       E．中华第一宴
4．当代中式宴会在食品构成上存在的主要问题有

A．重饮酒轻主食    B．重菜肴轻主食    C．重“宴”轻“会”  

D．重数量轻质量    E．重荤菜轻素菜

5．宴会设计的五要素有：时间、人员和

A．价格       B．出品       C．条件       D．目的       E．习俗

第二章

（一）是非判断

1．宴会部是酒店重要且具有很大潜力的增收创利部门。对
2．宴会厅人员的配备宜采用看管定额确定法。错
3．宴会部的组织机构一般设置有预订部门、服务部门和厨房部门。对
4．6W1H工作分析的结果是制定岗位说明书。对
5．宴会部经理的首要任务是带头干活。错
（二）单项选择
1．大型酒店的宴会厅或多功能厅房一般占酒店餐厅总面积的比例为
A．5％～10％  　　B．15％～30％  　C．35％～50％  　D．55％～80％

2．宴会部组织机构设置的正确原则是

A．按力设岗    B．按人设岗    C．按权设岗    D．按需设岗

3．宴会部经营项目多样化，有学术交流、研讨会、展销会等，但其围绕的中心是

A．娱乐    B．饮食    C．展览    D．会议

4. 宴会厅最忙的工作时间是中午与晚上，将早、中班两班都安排在这一时段，这种人力资源管理的策略是

A．弹性休假    B．计时工资    C．合并兼职    D．灵活排班  

5．科学管理的首要职能是

A．计划       B．组织      C．制度      D．督导
（三）多项选择
1．宴会部一线员工应具备的基本职业意识有
A. 服务意识      B．团队意识     C. 跳槽意识      
D．管理意识      E．战略意识

2．工作分析中的“工作描述”的选项有

A．工作目的      B．工作职责      C．工作时间 

D．工作地点      E．聘任条件

3. 属于酒店宴会部管理职位的岗位有
A．宴会部经理     B．厨房厨师长   C．宴会厅主管   

D．酒店迎宾员     E．厨房粗加工

4．管理者要尊重员工，尊重的内容有
A．尊重人权     B．尊重人格   C．尊重人性   

D．尊重股东     E．尊重顾客

5．酒店宴会部经理上岗职业素质应该是
A．性格乐观     B．善于沟通     C．学习创新   

D．埋头苦干     E．独断独行
第三章

（一）是非判断

1．西式宴会的餐桌最常用的是圆桌。错  
2．宴会部固定资产的管理原则是“谁使用，谁保管，谁负责”。 对  
3．餐巾纸、餐具、餐厅家具等属于宴会低值易耗用品。错  
4．为展现出宴会台面的层次感，餐巾的颜色与台布的颜色应相异。对  
5．宴会厅的脏布件应该有固定专人送洗。对  
（二）单项选择
1．宴会部低值易耗餐具的损耗率通常控制在

   A．1‰         B．3‰        C．5‰       D．7‰

2．中式宴会厅配备最多的餐桌是

   A．长方桌       B．圆台      C．长条台      D．方台
3．餐厅的餐具用品应配备齐全、数量充足，其套数应不少于

A．1～3套       B．2～4套      C．3～5套       D．4～6套

4. 餐厅布件的管理要严格实施盘点制度，盘点次数每月至少

   A．1次       B．3次      C．5次      D．7次

5．世界公认最高档的瓷器餐具是

   A．陶制瓷       B．骨质瓷      C．精制瓷      D． 镁质瓷

（三）多项选择
1．宴会部低值易耗餐具的特点有

   A．数量大       B．质量高      C．品种多       D．易损耗     E．易丢失 

2．固定资产的日常管理应严格落实各使用部门的责任制，具体做法要   

A．定时     B．定法    C．定人     D．定责    E．定卡 

3. 应建立的固定资产管理制度有   
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
4．酒店宴会部固定资产采用三级账的方式进行账册登记，三级账中所涉及的部门有

A．销售部    B．前厅部     C．财务部    D．餐饮部    E．宴会部
5．中餐餐具按其用途可划分为两大类，即
A．服务用具　 B．餐厅用具　 C．茶道用具　 D．酒吧用具   E.厨房用具
第四章
（一）是非判断

1．光线系统能够决定宴会厅的格调，宴会厅使用的主要光线应该是白炽光。对  
2．客人通道宽度最少不能少于70厘米。对  
3．有效使用率最高的宴会厅房形是多边形。错  
4．宴会厅从大门到座位之间的通道，宜采用的路线是弧线。错  
5．主色彩为黑白两色的色调被称为硬朗色调。对  
（二）单项选择

1．大宴会厅的客人衣帽存储处，衣架、寄存箱的数量至少能寄存客人数的 
A．15%     B．35%    C．75%     D．95% 

2. 西餐宴会厅场境布置中的豪华光源是 
A．彩光    B．烛光    C．荧光     D．白炽光

3．以几何图案与线条为基本元素来装潢豪华酒店宴会厅的样式是

A．园林式     B．民族式     C．西洋式    D．现代式

4．宴会厅气氛设计，首先要考虑的关键因素是

 A．气味     B．光线     C．温度     D．形状

5．适用于突出主题的宴席台面的花台插花，应采用

A．线状花     B．块状花     C．造型花     D．点状花

（三）多项选择

1．属于宴会厅场地布置的固定部分的内容有

A．各类家具        B．挂件类物品       C．大型花卉展          

D．绿色植物        E．雕刻等摆件
2．主色调在宴会场境设计中体现在固定部分的反映物有 

A．墙面     B．台饰     C．窗帘    D．鲜花     E．餐巾 

3．属于酒店餐饮公共空间的选项有  
A．餐厅     B．大堂     C．走道    D．楼梯     E．厨房

4．为了保持一个安静的就餐环境，员工在上岗时要做到“三轻”  
A．说话轻      B．走路轻      C．操作轻     D．重量轻      E．年龄轻
5．宴会厅场境设计中的山水造型形式有

A．假山    B．高山     C．云石     D．峰石      E．陨石

第五章

（一）是非判断

1．在饮食行业，人们常把红案师傅生产的产品称为面点。错  
2．味是魂、色是肤、香是气、形是姿、器是衣、温是脉、声是音、营养是本、卫生是基。对  
3．人要健康长寿必须“合理膳食，适量运动，戒烟限酒，心理平衡”。 对  
4．人一天食盐量不要超过10克。错
 
5．酒水与菜肴搭配规律是“红配红、白配白，桃红香槟都可来”。 对  
（二）单项选择

1．中式宴会上菜讲究顺序，一般第一道菜是

A．主菜     B．凉菜    C．热菜     D．甜菜

2．西湖牛肉羹、宋嫂鱼羹、三丝蛇羹等咸羹，玉米羹、银耳羹、莲子羹、米酒羹等甜羹的类别是属于

A．甜菜    B．素菜    C．汤菜     D．饭菜

3．俗语道：“菜花甲鱼菊花蟹，刀鱼过后鲥鱼来，春笋蚕豆荷花藕，八月桂花鹅鸭肥，冬有萝卜鲫鱼肥”说的是要
A．因需配菜      B．因人配菜     C．因价配菜     D．因时配菜
4．菜肴松鼠鲑鱼、琵琶大虾、扇面冬瓜的菜形属于
 A．本形     B．改形     C．造型     D．完型

5．中式宴席各种酒水上席顺序正确的是
A．低度酒在前，高度酒在后     B．硬性酒在前，软性酒在后     

C．甘甜酒在前，干冽酒在后     D．无汽酒在前，有汽酒在后
（三）多项选择

1．宴席菜点有十大特点，这就是：选料广博多样、切配精细各异、烹法考究多种、造型美观精美、色彩搭配协调、味型丰富多彩、质感富于变化与
A．餐台布置精细     B．盛器精致统一     C．品种衔接配套     

D．营养成分合理     E．就餐氛围隆重

2．中式宴会出品构成要有高潮，形象地说就是

A．龙头       B．虎背      C．象肚     D．熊腰        E．凤尾

3．宴席素菜入席具有的作用有

A．改善食物营养结构     B．调节人体酸碱平衡     C．丰富宴席菜点品种     

D．增进食欲促进消化     E．去腻解酒变化口味
4．西餐用酒很严格，开胃酒饮用的是  
A．苦艾酒      B．比特酒     C．雪利酒     D．茴香酒      E．波特酒
5．中医认为四季口味特点是

A．春酸      B．夏苦       C．秋辣      D．冬甜      E．全是 

第六章

（一）是非判断

1．宴会菜单的设计关键在于首先确定宴会主题。对  
2．商务宴、招待会规格相对较高，家宴、便宴规格较低。对  
3．特色宴席或VIP宴会菜单材料可选用除纸张外的其他材质载体。对  
4．零点销售菜单的菜品排列要按菜品大类排列，不要按价格高低排列。对  
5．宴席菜单按上席顺序排列菜点名称。对  
（二）单项选择

1．置于宴席餐桌上供客人使用的菜单是

A．销售菜单     B．宴席菜单     C．生产菜单     D．门把菜单

2．龙井虾仁、腰果鸡丁、芦笋鱼片菜肴命名的方法是
A．配料加主料     B．烹法加主料    C．器皿加主料    D．质地加主料

3．中国现存最早的完整的宴会菜单是
A．周代八珍宴      B．战国楚宫宴    C．先秦酬酢宴    D．魏晋文会宴

4．由厨师长开出四季不同的宴会专用菜单，称为

A．门把菜单      B．酒水菜单      C．标准菜单      D．非标准菜单

5．例盆热炒菜的菜量一般为

 A．100～300克    B．300～500克     C．500～700克    D．700～900克

（三）多项选择

1．掌握办宴的客户信息要做到“八知三了解”，属于“八知”内容的是

A．知酒店机构     B．知供货渠道     C．知开宴时间     

D．知宾主身份     E．知菜式品种

2．菜单设计要选择核心菜点，这就是

A．辅助菜       B．特色菜       C．精品菜     D．风味菜      E．大众菜

3．菜单设计要统筹兼顾，需要考量的因素有 

A．原料广泛      B．烹艺多样     C．质感多变     

D．口味变化      E．色彩和谐
4．可用于婚庆宴的寓意性菜肴名称有  
A．吉祥如意      B．百年好合     C．松鹤延年   
D．鸳鸯戏水      E．双喜临门
5．运用通俗易懂、简单明了、名实相符的写实性命名方法的菜肴有
A．黑椒牛排      B．寿桃鳊鱼       C．瓦罐鸡汤
D．金鱼闹莲      E．百鸟归巢 
第七章

（一）是非判断

1．筵席座椅采用三三两两方式摆放是餐椅型呈圆形。对  

2．当主宾身份高于主人时，主人为示尊重，把主宾安排在主人位置上。对  
3．中式宴会台型布局原则是突出主桌，合理布局。对  
4．中式宴会餐具摆放，上下间的间距在1.5厘米，左右间的间距在1厘米。对  
5．宴会中摆放在客人面前供个人使用的菜盘是看盆。错
（二）单项选择

1．用鲜花、绢花、盆景、花篮以及各种工艺美术品和雕刻物品布置餐桌，称为

   A．餐台     B．花台     C．看台     D．月台

2．规范摆台，客人所占的餐桌圆弧边长一般为

   A．40厘米     B．60厘米     C．80厘米     D．100厘米

3．西式宴会摆放餐具，主刀应放在餐巾的

   A．左侧      B．左上侧     C．右侧     D．右上侧

4．中式宴席摆台“五盘法”，第一盘应摆放

A．烟灰缸、菜单、台号     B．酒具与酒杯    

C．筷子架、银勺、筷子     D．看盆与骨盆
5．筵席台面每个餐位的整套餐具的摆放位置是
A．座椅左前方     B．座椅右前方   
C．座椅正前方     D．座椅任意方 

（三）多项选择

1．筵席台面设计的作用是体现管理水平和

A．衬托宴会气氛  　B．体现宴会主题  　C．显示宴会档次　

D．确定宾客座序    E. 便于就餐服务  

2．台面设计原则有：安全卫生、
A．特色   　B．实用    　C．美观 　   D．便捷     E.礼仪  

3．餐巾花摆放成型方式有

A．杯花     B．环花      C．盘花      D．藏花     E．插花

4．宴席席位排位原则有  
A．以中为尊      B．以上为尊     C．以坐为尊   
D．以前为尊      E．以佳为尊
5．采用花卉造型美化台面的方法有

A．花瓶      B．花篮      C．花盆      D．花束      E．花瓣 

第八章
（一）是非判断

1．领位员应在客人的左侧前方的1.5米左右处进行迎领。对  

2．对重要贵宾的衣帽服务不能采用衣帽牌，而要靠记忆识别。对  
3．客人结账付费，行话又称“买单”。 错  

4．菜点上席艺术摆放的关键在于对称。对  
5．西式宴会酒水服务时斟酒不宜太满，红葡萄酒一般斟到酒杯的五成。对  
（二）单项选择

1．正确位置的上菜口是

A．主人与主宾之间     B．客人之间任意处     

C．陪同与翻译之间     D．老人与小孩之间

2．袁枚曰“上菜之法，咸者宜”

A．先    B．中    C．后   D．上

  3. 席面上有5只菜点时，要摆放出

A．一字型    B．品字型    C．正圆型    D．梅花型
4．把酒水开瓶后倒入公杯内，由客人自己取用，适用这种服务的酒水是
A．白酒   B．红酒   C．黄酒   D．青酒

5．西餐法式服务的主要特点是

A. 桌前烹饪     B. 银盘服务    C. 主人服务    D. 各客装盘
（三）多项选择

1．宴前的准备工作构成由组织、人员、任务准备和
A．物品准备　  B．开餐准备   　C．宴席摆台　

D．身心准备    E. 资料准备

2．宴会主管在宴前应检查的内容有
A．场地　 B．人员 　C．餐桌 　D．安全   E.卫生

3．不同菜点上席正确的顺序是 

A．先冷后热     B．先甜后咸     C．先浓后淡     

D．先荤后素     E．先菜后点
4．菜肴上席时看面要对准主位，看面有  
A．头部      B．尾部     C．靓部    D．正面      E．反面
5．菜肴上席后，需要跟进服务的菜肴有
A．作料菜      B．拔丝菜       C．外包菜

D．海鲜菜      E．铁板菜
第九章
（一）是非判断

1．控制宴席菜肴成本的关键因素是降低人工成本。错  
2．最具有亲和力的宴会销售方式是人员销售。对  
3．宴会安全管理的内容是食品卫生。对  
4．宴会服务是在标准化的基础上进行个性化的服务。对  
5．每个菜点都应建立合理、细化的标准食谱。对  
（二）单项选择

1．宴会预定部接受电话预订时，接起电话应在电话铃响起

   A．2声内       B．3声内       C．4声内        D．5声内  

2．宴会产品策划的第一项任务是

   A．市场调查     B．产品设计     C．价格定位     D．服务水准  
3．确保菜肴质量最为关键的过程是

   A．采购过程     B．储存过程     C．配制过程     D．烹调过程
4. 针对特定对象而展开直接宣传的营销方式是  
A．公关广告     B．店内广告     C．直邮广告     D．网络广告
5．菜肴原料配制过程中，为避免浪费、保证质量，要进行  
A．采购控制     B．加工控制     C．称量控制     D．烹调控制

（三）多项选择

1．宴会菜肴酒水的定价方法有

   A．计划利润法     B．贡献毛利法     C．跟随法    

D．竞争比较法     E．分类加价法
2．属于宴会菜肴原料加工标准的选项有

A．产品数量标准      B．出品质量标准       C．干货涨发标准      

D．原料出净标准      E．刀工处理标准

3．厨房生产流程中，涉及宴会成本控制的方面有

A．原料采购     B．原料加工     C．用料配置     

D．菜肴烹饪     E．菜肴装盆

4．宴会产品成本控制的方法有

A．流程控制法    B．责任控制法    C．重点控制法  

D．定量控制法    E．目标控制法

5．“10日宴会客情通知单”的发送对象有

A．餐饮总监　   B．餐饮部经理　  C．宴会部经理　

D．行政总厨     E．安保部经理
第十章

（一）是非判断

1．饮食习俗是指有关饮料和食物在加工、制作和食用的过程中所形成的习俗。对  
2．口味特点清新鲜醇，精于清蒸、软炒、烩、烤和焗等烹调法的是粤菜。对  
3．中国内地各地区的口味特点是南甜北咸、东辣西酸。对  
4．京津地区人的饮食特点是“肥冬素夏”。 对  
5．朝鲜族有“三伏天大喝狗肉汤可大补”的宴饮习俗。对  
（二）单项选择

1．宴会中的主食有两类，一是米类、二是
   A．面类       B．畜类       C．豆类        D．藻类  

2．具有浓郁乡土气息的民间风味菜肴，俗称
   A．宫廷菜     B．家常菜     C．餐馆菜     D．清真菜  
3．有“一菜一格、百菜百味”之美誉的菜系是
   A．鲁菜     B．川菜     C．粤菜     D．湘菜
4. 有“好吃不过饺子”说法的地区是  
A．苏沪地区     B．闽粤地区     C．鲁冀地区     D．湘赣地区
5．中国人最注重的节日宴会习俗—吃年夜饭的时间是  
A．除夕     B．元旦     C．清明     D．端午
（三）多项选择

1．突出营养保健的食养机理的“药膳”菜肴有
   A．冰糖燕窝     B．虫草老鸭汤     C．北京烤鸭    

D．香菇面筋     E．羊蹄哈尔巴
2．淮扬菜中远近闻名的“扬州三头”菜肴，既是
A．蟹粉狮子头      B．拆烩鱼头       C．扒猪头      

D．天目湖鱼头      E．溪口芋头
3．维吾尔族的特色主食有
A．炒饭     B．金特    C．馕     

D．抓饭     E．花饭
4．中国传统宴饮礼仪的上菜习俗有 

A．鸡不献头    B．鸭不献掌    C．鱼不献脊  

D．鹅不献肚    E．鸽不献尾
5．日本的传统和食有
A．寿司　   B．生鱼片　  C．补身汤　

D．弁当     E．萨琪玛
邓婷： 
按照要求，我把参考答案发于你。

在做答案时，又发现几处应修改的地方：

 1、前言第二页第一行：原文：我正着手撰写本科教材《宴会管理》一书。修改我正着手撰写本科教材《宴会概论》一书。
2、第五章157页表格，茶部分应该：

	茶
	· 以茶树新梢上的芽叶嫩梢为原料加工制成的产品，可直接沏作饮料或作为加工其他食品的原料，是世界三大饮料之一（茶、咖啡、可可），具有提神解乏、除脂解腻、利尿排毒、强心降压、补充维生素等功效
· 讲究茶艺。冲泡一杯好茶，除要求茶叶本身的品质外，还要考虑冲泡茶所用水的水质、茶具的选用、茶的用量、冲泡水温及冲泡的时间等五个要素，用不同技艺和方法冲泡不同的茶叶

	
	基本茶类
	· 绿茶。蒸青绿茶、晒青绿茶、炒青绿茶（眉茶、珠茶、细嫩绿茶）、烘青绿茶
· 白茶。白叶芽

· 黄茶。黄芽茶、黄大芽、黄小芽

· 青茶。即乌龙茶，闽北乌龙、闽南乌龙、广东乌龙、台湾乌龙
· 红茶。小种红茶、功夫红茶、红碎茶
· 黑茶。湖南黑茶、湖北老青茶、四川边茶、滇桂黑茶

	
	再加工茶类
	花茶、紧压茶、萃取茶、果味茶、药用保健、含茶饮料


3、第七章252页第一行原文：2．规范摆台，客人所占的餐桌圆弧边长一般为60厘米

，把60厘米删除。
请在下次印刷时修改。谢谢。

