書號OC001

《餐飲概論 I 》 自我評量解答 

 第一章  概論

一、選擇題

1. B　　　2. C　　　3. C　　　4. D

二、填充題

1. 精緻與速便兩極化，　主題專門化，　複合式經營

2. 視覺，　嗅覺，  味覺

3. 準備食物，　供應食物，　銷售食物

三、簡答題

1.          餐廳的原始定義為「提供可以令人恢復精神元氣餐食的場所」。

本書對於餐廳的定義為「為了滿足消費者的飲食需求，提供餐飲的場所、服務及設備，並以此賺取合理利潤的企業型態」。

2.          設立餐廳應具備的五項基本條件：

（1）    需要具備一個固定而且是對一般大眾公開的營業場所；

（2）    提供餐食及飲料等服務與設備；

（3）    提供的餐食及飲料可以依據顧客的需求製作；

（4）    顧客必須為自己所要求的餐飲食物支付餐廳一定的費用；

（5）    是一個以營利為目的的企業。

第二章　餐廳的種類

一、選擇題

1. A　　　2. B　　　3. B　　　4. C　　　5. B　　　6. C　　　7. C　　　8. C

二、填充題

1. 餐桌服務，　自助服務，　半自助服務，　特殊地點服務，　機關團體餐廳

2. 商業型，　非商業型

3. 自願加盟，　特許加盟，　委託加盟

4. 公司機關團體，　一般私人聚會

三、簡答題

1.      聯合國世界觀光組織將餐廳分類為以下六類：

　　(1) 酒吧和其他飲酒場所：主要是指無論是否提供娛樂節目，專門以賣酒或兼賣餐飲而對大眾開放的酒吧或其他飲酒的場所。

　　(2) 提供各項服務之餐廳：主要是指無論是否賣酒或是否提供娛樂性節目，專門為大眾開放且附有席位的餐廳。

　　(3) 速食與自助餐廳：主要是指專門為大眾提供食物服務，但僅有櫃檯卻沒有附席位的速食、自助餐廳。

　　(4) 各機關內之福利社：主要是指各機關內附設的福利社，它大多數都會兼賣酒類，如大學、軍事基地及商用機場等地的福利社。

　　(5) 小吃亭、自動販賣機、點心站：主要是指為大眾開放的露天固定或可移動的飲食攤販。

　　(6) 夜間俱樂部、劇院：主要是指提供膳食或酒類並有娛樂節目的場所，如夜總會、劇院（不論餐飲收入是否為其主要收入來源）。

2.      連鎖餐廳三種加盟方式間的主要差異如下：

 
自願加盟
特許加盟
委託加盟

餐廳所有權
個人所有
個人所有
總公司所有

加盟金、權利金
不需支付
需支付
需支付

提供專業訓練及技術指導
總公司不提供
總公司會提供專業訓練及技術指導
總公司會提供專業訓練及技術指導，並負責店面規劃

決策管理權
加盟者享獨立決策管理權（與總公司僅有貨品供應上的關係）
接受總公司決策與管理
接受總公司決策與管理

盈餘
加盟者自享
一定比例分配給總公司（加盟者所得的比例較高）
一定比例分配給總公司（總公司所得的比例較高）

經營風險
最高
較低
最低

第三章　餐飲組織

一、選擇題

1. B　　　2. D　　　3. C　　　4. D　　　5. C　　　6. A　　　7. B　　　8. A

二、填充題

1. 正式溝通，　非正式溝通

2. 統一指揮，　指揮幅度，　工作分配，　賦予權責

3. 直線式，　幕僚式，　混合式

4. 簡單型，　功能型，　產品型

三、簡答題

1.      設計餐廳組織的基本原則為統一指揮、指揮幅度、工作分配及賦予權責。

　　(1) 統一指揮：統一指揮是指一位員工僅適合接受一位上級指揮，不適宜同時接受數位上級的命令，以免造成員工的無所適所，甚至造成組織內部的紊亂，而失去它所應具有的功能。

　　(2) 指揮幅度：指揮幅度是指一個單位主管所能有效督導及指揮的部屬人數。如果工作愈複雜、地區愈分散的時候，單位主管所負責監督的單位應該減少。然而指揮幅度的大小並沒有一定客觀的標準，以美國為例，一定餐廳的主管通常是以一個人督導一至十二人為標準。

　　(3) 工作分配：工作分配主要是指餐廳主管應該依據每位員工本身的個性、學識、能力等因素，分別賦予他們適當的工作，讓員工能各得其所，發揮他們的專長，以達到最高的工作效率為目標。

　　(4) 賦予權責：賦予權責主要是指在工作分配後，必須逐級授權、分層負責的意思。而權責應該儘量明確，才能增進工作的效率，並可以藉此培養主負責的幹部人力。

2.      服務員是餐廳與顧客接觸最頻繁的工作人員，除了要有「顧客至上」的服務精神及親切的態度外，還必須完成銷售與促銷的任務。因此一位傑出的服務人員，必須具備餐飲的服務技巧、產品的相關知識及良好的銷售技巧等能力。主要的職責包括：

　　(1) 負責桌面的清潔、整理、擺設及佈置。

　　(2) 熟悉服務流程、服務技巧及各種器皿的正確使用方法。

　　(3) 熟悉菜單內容、烹調時間與方法及餐飲的特色，以協助顧客點餐。

　　(4) 正確迅速地將餐飲端送給顧客，並且必須注意顧客所點用的菜餚是否延誤，同時還要隨時為顧客添加茶水，以提供顧客最佳的服務品質為目標。

　　(5) 如果遇到顧客抱怨事件，應立即通知主管幹部前往處理。

　　(6) 熟悉帳單的作業處理流程。

　　(7) 接受並完成主管所交辦的任務。

第四章　餐廳與廚房的格局設計

一、選擇題

1. B　　　2. C　　　3. D

二、填充題

1. 經費預算，　面積大小，　餐廳營業性質，　主要顧客群特性，　餐食內容

2. 驗收儲藏，　烹飪作業，　備餐處理清洗

3. 背對背平行排列，　直線式排列，　L型排列，　面對面平行排列

4. 乾貨倉庫，　冷涷冷藏庫，　日用品補給倉庫

三、簡答題

1.      餐廳內部設計的基本原則為下列幾點：

　　(1) 正門的設計應明顯且方便顧客進出；

　　(2) 空間有效及完善的規劃；

　　(3) 良好的動線安排；

　　(4) 縮短餐廳與廚房的距離；

　　(5) 注意衛生與安全設施。

2.      如果餐廳與廚房的距離太遠，易產生下列的不良影響：

　　(1) 食物經過較長距離的端送，很容易因此喪失它應有的溫度及特殊的香味。

　　(2) 餐廳與廚房的距離如果太遠，不但會增加服務人員往返的時間，還會耗損服務人員的體力，導致疲憊，而使工作效率降低。

　　(3) 顧客容易因為等候太久而產生不悅的情緒反應，進而影響顧客對餐廳的評價。

　　(4) 用餐時間拉長，使餐廳的翻檯率降低。

3.      良好的廚房規劃應該達到的目標為：

　　(1) 收集所有相關的佈置意見；

　　(2) 避免不必要的投資；

　　(3) 提供最有效的空間利用；

　　(4) 簡化生產過程；

　　(5) 安排良好的工作動線；

　　(6) 提高工作人員的生產效率；

　　(7) 控制全部生產品質；

　　(8) 確保員工在作業環境中的衛生與安全。

