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湖南九嶷职业技术学院
餐饮管理专业学生专业技能考核题库
餐饮管理专业技能考核试题依据《湖南省高等职业院校酒店管理专业学生专业技能考核标准》命题，分为专业基本技能、岗位核心技能。专业基本技能侧重餐饮服务必备的基本操作技能，服务程序和标准；岗位核心技能侧重餐饮主体业务创新性、个性化的接待方案的编制。题库共设有2大模块，5个项目，共80道试题。涵盖餐厅服务、餐厅运行管理等专业核心技能。
一、专业基本技能模块
1.试题编号：1-1：中餐宴会摆台、折花与斟酒
（1）任务描述
[bookmark: _Hlk13781850]1、职业素养
举止大方，有礼有节，面带微笑，着装干净整洁，妆容符合中餐服务岗位要求。占总分值 10%。
2、现场操作
现场操作包括中餐宴会摆台、餐巾折花与斟酒。主要考察选手操作的熟练性、规范性、美观性，实用性以及选手对酒店中餐服务知识与技能的掌握。该项占总分值 80%。
（1）十人位中餐宴会摆台：台布中心对正、台面平整，四周下垂均等；餐具定位准确，图案对正，距离均匀、整齐、美观、清洁大方，（摆台标准与示意图见附件）。
（2）餐巾杯花折叠与摆放：为十位客人折叠与摆放餐巾杯花；餐巾准备无任何折痕；折三种以上不同造型杯花（其中动物花型至少 1 种），每种餐巾花三种以上技法；花型突出正、副主人位；巾花观赏面朝向客人；巾花挺拔、造型美观； 操作卫生，安全。
（3）斟酒：徒手持瓶斟酒。从第一主宾位开始，连续五个餐位，先斟完白酒后，再斟红葡萄酒，共 10 杯；斟酒时酒标朝向客人，瓶口不碰杯口,旋转收瓶；斟酒量均匀，白酒 8 分满；红葡萄酒 5 分满；斟酒姿势正确、不滴不洒。
（4）裁判员宣布“开始准备”后进行操作准备，准备时间 3 分钟。准备就绪后，举手示意。
（5）比赛开始前的餐椅围绕桌面三三二二对称摆放，比赛开始后方能移动餐椅。
选手不得拉开椅子在内圈操作。
（6）操作开始时，选手站在主人位后侧。所有操作必须按顺时针方向进行。
（7）所有操作结束后，选手应回到工作台前，举手示意“操作完毕”。
（8）除台布可徒手操作外，其他物品均须使用托盘操作。
（9）操作中允许使用装饰盘垫，不允许跑步操作。
（10）物品落地每件扣3分，物品碰倒每件扣2分；物品遗漏每件扣1分。逆时针操作扣1分/次。
（11）评分标准中的项目顺序并不是规定的操作顺序，选手可以自行选择完成各个项目，但斟酒必须在餐椅定位之后进行。
（2）实施条件
场地：至少 2工位的中餐宴会摆台技能训练室 1 间。
设施设备：至少高度为 75cm，直径为 180cm 的中餐宴会桌 2 张，中餐用椅20 把，计时器一座。
工具材料：需配备中餐宴会摆台的台布、餐碟、味蝶、汤碗、瓷勺、筷架筷子、不锈钢勺、玻璃杯具、花瓶、酒瓶、折花垫盘等 10 套。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 25分钟，到时停止操作，提前完成不加分。
（4）评分细则
中餐宴会摆台评分标准（1-1)
	项	目
	评分细则
	分值
	扣分
	得分

	职业素养
（10 分）
	头发干净、整齐，着色自然，发型美观大方
	2
	
	

	
	面部：男生不留胡须及长鬓角，女生化淡妆
	2
	
	

	
	手部干净，不留长指甲，不涂有色指甲油
	2
	
	

	
	服装、鞋袜整洁干净，符合岗位要求
	2
	
	

	
	举止大方、注重礼貌、面带微笑
	2
	
	

	铺台布
（9 分）
	从主人位铺台布
	1
	
	

	
	台布定位准确，十字居中
	3
	
	

	
	凸缝朝向正、副主人位
	1
	
	

	
	四周下垂均等，台面平整
	3
	
	

	
	操作规范，最多四次整理成形
	1
	
	

	餐椅定位
（8 分）
	从主宾位开始拉椅定位
	1
	
	

	
	座位中心与餐碟中心对齐
	3
	
	

	
	餐椅之间距离均等
	2
	
	

	
	餐椅座面边缘距台布下垂部分 1.5 厘米
	2
	
	

	餐碟定位
（15 分）
	托盘摆放餐碟，托盘平稳，姿态正确
	3
	
	

	
	碟间距离均等，相对餐碟与餐桌中心点三点一线
	5
	
	

	
	餐碟距桌沿 1.5 厘米
	5
	
	

	
	拿碟手法正确（手拿餐碟边缘部分）、卫生
	2
	
	

	味碟、汤碗、汤勺（6分）
	味碟位于餐碟正上方，相距 1 厘米
	2
	
	

	
	汤碗摆放在味碟左侧 1 厘米处，
	1
	
	

	
	汤碗、味碟的中心点在一条水平直线上
	2
	
	

	
	汤勺放置于汤碗中，勺把朝左，与餐碟平行
	1
	
	

	筷架、筷子、长柄勺、牙签
（8 分）
	筷架摆在餐碟右边，筷架位于筷子上部三分之一处
	3
	
	

	
	筷子、长柄勺搁摆在筷架上，长柄勺距餐碟 3 厘米
	2
	
	

	
	筷套正面朝上
	1
	
	

	
	牙签位于长柄勺和筷子之间，牙签套正面朝上，底部与
长柄勺齐平
	2
	
	

	葡萄酒杯、白酒杯、水杯（11 分）
	葡萄酒杯在味碟正上方 2 厘米
	2
	
	

	
	白酒杯摆在葡萄酒杯的右侧，水杯位于葡萄酒杯左侧， 杯肚间隔 1 厘米
	2
	
	

	
	三杯成斜直线，与水平线呈 30 度角。如果折的是杯花，水杯待餐巾花折好后一起摆上桌
	6
	
	

	
	摆杯手法正确（手拿杯柄或中下部）、卫生
	1
	
	

	餐巾折花
（13 分）
	花型突出正、副主人位，整体协调
	1
	
	

	
	折叠手法正确、卫生、一次成形、花型逼真、美观大方
	10
	
	

	
	花型 3 种以上，至少 1 种动物
	1
	
	

	
	摆放有序、高低适中、种类和大小搭配相宜
	1
	
	

	菜单、台号牌（2 分）
	菜单摆放在筷子架右侧，位置一致（两个菜单则分别摆放在正副主人的筷子架右侧）
	
1
	
	

	
	台号牌摆放在花瓶（花篮或其他装饰物）正前方、面对副主人位
	1
	
	

	酒水斟倒
（13 分）
	从主宾位开始，顺时针为邻近的五位客人斟倒酒水
	1
	
	

	
	斟酒姿势规范，酒标朝向客人，瓶口不碰杯口，转口瓶
	4
	
	

	
	徒手持瓶斟酒，先斟白酒，后斟葡萄酒
	1
	
	

	
	斟倒酒水时，在客人右侧服务
	1
	
	

	
	斟倒酒水的量：白酒8分满；红葡萄酒 5 分满
	6
	
	

	
	斟倒酒水时每滴一滴扣1分，每溢一滩扣3分（本项扣分最多 10分）
	
	
	

	操作规范
（5 分）
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻
	2
	
	

	
	操作过程中注意卫生，姿态优美。
	3
	
	

	合	计
	100
	
	
	

	物品落地、物品碰倒、物品遗漏	件	扣分：	分
逆时针操作	次	扣分：	分

	实	际	得	分

	备注：物品落地每件扣 3 分，物品碰倒每件扣 2 分；物品遗漏每件扣 1 分；逆时针操作扣 1 分/次。


2.试题编号：1-2：西餐宴会摆台、折花与斟酒
（1）任务描述
1、职业素养
举止优雅，有礼有节，面带微笑，着装干净整洁，妆容符合西餐服务岗位要求。占总分值 10%。
2、现场操作
现场操作包括西餐宴会摆台、餐巾折花与斟酒。主要考察选手操作的熟练性、规范性、美观性，实用性以及选手对酒店西餐服务知识与技能的掌握。该项占总分值 80%。
（1）六人位西餐宴会摆台：台布中心对正，平整，四周下垂均等；餐具定位准确，图案对正，距离均匀、整齐、美观、清洁大方，（摆台标准与示意图见附件）；托盘平稳。
（2）餐巾盘花折叠与摆放：为六位客人折叠与摆放餐巾盘花；餐巾准备无任何折痕；折三种以上不同造型盘花，每种餐巾花三种以上技法；须突出主位花型， 巾花观赏面朝向客人；巾花挺拔、造型美观；操作卫生，安全。
（3）徒手斟酒：为 3 位客人（其中餐台长边 2 人，短边 1 人）斟倒冰水和葡萄酒。口布包瓶，酒标朝向客人，在客人右侧服务；倒水及斟酒的顺序正确（水、白葡萄酒、红葡萄酒）；斟酒量均匀，水 4/5 杯；白葡萄酒 2/3 杯；红葡萄酒
1/2 杯；斟倒时做到不滴不洒；操作时姿态优雅、位置正确。
（4）选手在裁判员宣布“开始”后开始操作。
（5）操作开始时，选手站在工作台前，所有操作必须按顺时针方向进行。
（6）所有操作结束后，选手应回到工作台前，举手示意“操作完毕”。
（7）除台布、展示盘、花台、酒水斟倒可徒手操作外，其他物品均须使用托盘操作
（8）餐巾折花和摆台先后顺序不限。
（9）评分标准中的项目顺序并不是规定的操作顺序，选手可以自行选择完成各个项目，但斟酒必须在最后进行。
（10）物品落地每件扣3分，物品碰倒每件扣2分；物品遗漏每件扣1分；逆时针操作扣1分/次。
（11）评价标准中的项目顺序并不是规定的操作顺序，选手可以自行选择完成各个项目，但斟酒必须在餐椅定位之后进行。
（2）实施条件
场地：至少 4 工位的西餐宴会摆台技能训练室 1 间。
设施设备：至少高度为 75cm，长 240cm，宽 120cm 的西餐宴会桌1 张，西餐用椅 6把。
工具材料：每台需配备西餐宴会摆台台布、盘碟、刀叉、玻璃杯具、花瓶、烛台、牙签盅、椒盐瓶等 6 套，冰水壶、酒瓶等若干。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 20 分钟，到时停止操作，提前完成不加分。
（4）评分细则
西餐宴会摆台评分标准（1-2)
	项	目
	评分细则
	分值
	扣分
	得分

	仪表仪态
（10 分）
	头发干净、整齐，着色自然，发型美观大方
	2
	
	

	
	面部：男生不留胡须及长鬓角，女生化淡妆
	2
	
	

	
	手部干净，不留长指甲，不涂有色指甲油
	2
	
	

	
	服装、鞋袜整洁干净，符合岗位要求
	2
	
	

	
	举止优雅、注重礼貌、面带微笑
	2
	
	

	铺台布
（8 分）
	台布平铺于桌面，台布平整
	1
	
	

	
	台布中凸线向上，并压在餐桌纵向中心线上
	3
	
	

	
	台布对应两边下垂均等
	3
	
	

	
	铺设操作一次整理成形，两次扣 0.3 分，三次扣 0.5 分， 四次及以上不得分
	1
	
	

	席椅定位
（4 分）
	从主人位开始按顺时针方向摆设，从席椅正后方进行
	1
	
	

	
	席椅间距相等，相对席椅的椅背中心对正
	2
	
	

	
	席椅边沿与下垂台布相距 1 厘米
	1
	
	

	装饰盘
（7 分）
	从主人位开始顺时针方向摆设
	1
	
	

	
	盘边距离桌边 1 厘米
	1
	
	

	
	装饰盘中心与餐位中心对准
	2
	
	

	
	盘与盘之间距离均等
	2
	
	

	
	手持盘沿右侧操作
	1
	
	

	刀、叉、勺
（20 分）
	刀勺叉由内向外摆放，距桌边距离符合标准（标准见最后“备注”）
	10(每件
0.2)
	
	

	
	刀勺叉之间及与其他餐具间距离符合标准（标准见“备注”）
	10(每件
0.2)
	
	

	面包盘、黄油刀、黄油碟（5 分）
	摆放顺序：面包盘、黄油刀、黄油盘
	1
	
	

	
	面包盘盘边距开胃品叉 1 厘米
	1
	
	

	
	面包盘中心与装饰盘中心对齐
	1
	
	

	
	黄油刀置于面包盘右侧边沿 1/3 处
	1
	
	

	
	黄油碟摆放在黄油刀尖正上方，相距 3 厘米
	1
	
	

	杯具（10分）
	摆放顺序：白葡萄酒杯、红葡萄酒杯、水杯（白葡萄酒杯摆在开胃品刀的正上方，杯底中心在开胃品刀的中心线上，杯底距开胃品刀尖 2 厘米）
	3
	
	

	
	三杯成斜直线，向右与水平线呈 45 度角
	3
	
	

	
	各杯身之间相距约 1 厘米
	3
	
	

	
	操作时手持杯中下部或颈部
	1
	
	

	花瓶（2分）
	花瓶置于餐桌中央和台布中线上
	1
	
	

	
	花瓶的高度不超过 30 厘米
	1
	
	

	烛台
（2 分）
	烛台与花瓶间间距相等
	1(每边0.5)
	
	

	
	烛台底坐中心压台布中凸线
	0.5(每座
0.25)
	
	

	
	两个烛台方向一致，并与杯具所呈直线平行
	0.5(每座
0.25)
	
	

	牙签盅
（2 分）
	牙签盅与烛台相距 10 厘米
	1(每个0.5)
	
	

	
	牙签盅中心压在台布中凸线上
	1(每个0.5)
	
	

	椒盐瓶
（2 分）
	椒盐瓶与牙签盅相距 2 厘米
	1(每组0.5)
	
	

	
	椒盐瓶两瓶间距 1 厘米,左椒右盐，间距中心对准台布中凸线
	1(每组0.5)
	
	

	餐巾盘花
（9 分）
	在盘中摆放一致，左右成一条线
	2
	
	

	
	3 种造型各异
	1
	
	

	
	造型美观、形象逼真，突出主位
	6
	
	

	斟酒
（12 分）
	为 3 位客人斟倒酒水
	1
	
	

	
	口布包瓶，酒标朝向客人，在客人右侧服务
	1
	
	

	
	水及酒的斟到顺序为：水、白葡萄酒、红葡萄酒
	1
	
	

	
	斟倒酒水的量：水 4/5 杯；白葡萄酒 2/3 杯；红葡萄酒1/2 杯
	9
	
	

	
	斟酒时每滴一滴扣 0.5 分，每溢一滩扣 2 分（本项扣分最多 9 分）
	
	
	

	托盘使用
（2 分）
	餐件和餐具分类按序摆放，符合科学操作
	1
	
	

	
	杯具在托盘中杯口朝上
	1
	
	

	
综合印象
（5 分）
	台面整体效果好
	2
	
	

	
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美， 能体现岗位气质
	3
	
	

	合	计
	100
	
	

	物品落地、物品碰倒、物品遗漏     件	扣分：	分
逆时针操作	次	扣分：	分

	实	际	得	分
	

	备注：
1.餐酒用具：1．装饰盘；2．正餐刀；3．正菜叉；4．鱼刀；5．鱼叉；6．汤匙；7．开胃品刀；8．开胃叉；9．甜品叉；10．甜品匙；11．面包盘；12．黄油刀；13．黄油盘；14．水杯；15．红葡萄酒杯；16．白葡萄酒杯。
2.各餐酒用具之间的距离标准：(1)1、2、3、6、7、8 与桌边沿距离为 1 厘米；(2)1 与 2、1 与 3、
8 与 11、1 与 9 之间的距离为 1 厘米；(3)12 与 13 之间的距离为 3 厘米；(4)4、5 与桌边的距离为 5 厘米；(5)3、5、8 之间，2、4、6、7 之间，9 与 10 之间的距离为 0．5 厘米；(6)14、15、16 杯肚之间的距离为 1 厘米。
3.物品落地每件扣 3 分、物品碰倒每件扣 2 分；物品遗漏每件扣 1 分。逆时针操作扣 1 分/次。
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3.试题编号：1-3：英语服务
（1）任务描述
Part one: Translate the following English sentence into Chinese.
英译中（30%）
Please wait a moment, I’ll arrange it for you?
Part two: Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%） 
先生，这是菜单，请慢慢看。
Part three: According to the following directions, try to give 
a brief presentation to the question. 
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: Mr chen is going to check out, but you don’t know 
how he will pay?
In this case, what would you say ?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
酒店职业英语评分标准（1-3）
	考试
内容
	比例
	评分标准

	
	
	85-100分
	75-84分
	74-60分
	59分以下

	英译中
	30%
	语法正确，词汇丰富，语音语调标准，熟练、流利地掌握岗位英语， 对不同语境有较 强 反 应 能力，有较强的英语交流能力
	语法与词汇基本正确，语音语调尚可，允许有个别母语口音，较熟悉岗位英语， 对不同语境有一定的适应能力， 有一定的英语交流能力
	语法与词汇有一定错误，发音有缺陷，但不严重影响交际。对岗位英语 有 一 定 了解，对不同语境的应变能力较差
	语法与词汇有 较 多 错误，停顿较多，严重影响交际。岗位英语掌握不佳，不能适应语境的变化

	中译英
	30%
	
	
	
	

	情景对话
	40%
	
	
	
	



4.试题编号：1-4：英语服务
（1）任务描述
Part one: Translate the following English sentences into Chinese.
英译中（30%）
Please come with me, thank you ?
Part two:Translate the following Chinese sentence into English.
中译英（30%） 
这张桌子可以吗？
Part three:According to the following directions, try to give a brief 
presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: when a guest comes into the restaurant,
What would you say first?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准） 

5.试题编号：1-5：英语服务
（1）任务描述
Part one: Translate the following English sentences into Chinese.
英译中（30%）
Would you tell me where the Chinese restaurant is?
Part two: Translate the following Chinese sentences into English.
中译英（30%） 
对不起，那张桌子已经有预定了？
Part three: According to the following directions, try to give 
a brief presentation to the question.  
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: You are a waitress at a Western restaurant, after a 
guest orders a steak, you want to know if the guest want any drink ?
What would you say?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
[bookmark: _Hlk13818126]（4）评分细则
（见1-3 题评分标准） 
[bookmark: _Hlk13816968]
6.试题编号：1-6：英语服务
（1）任务描述
Part one:Translate the following English sentence into Chinese. 
英译中（30%）
What kind of food do you like, Chinese or Western?
Part two:Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%） 
中餐厅在酒店的二楼。
Part three:According to the following directions, try to give a 
brief presentation to the question.  
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions:You are the waitress. After offering your service to 
the guest and  you want him to sign the bill.
What should you say?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

[bookmark: _Hlk13817229]7.试题编号：1-7：英语服务
（1）任务描述
Part one: Translate the following English sentences into Chinese.
英译中（30%）
Would you like to try today’s specials?
Part two:Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%）
这是菜单和酒水单，先生。请问可以点菜了吗？
Part three: According to the following directions, try to give a brief 
presentation to the question.  
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: You are a clerk in a restaurant, when the guest leaves the restaurant.
What would you say?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

8.试题编号：1-8：英语服务
（1）任务描述
Part one: Translate the following English sentences into Chinese.
英译中（30%）
Anything else would you like ?
Part two: Translate the following Chinese sentence into English.
中译英（30%） 
您不介意把餐桌一边的窗户打开吧？
Part three: According to the following directions, try to give a brief 
presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: As a head waiter of a restaurant, when you find a guest 
leave the restaurant without paying his bill.
What would you do?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

9.试题编号：1-9：英语服务
（1）任务描述
Part one: Translate the following English sentence into Chinese. 
英译中（30%）
I’m sure, you will enjoy it.
Part two: Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%） 
您喜欢几成熟的鸡蛋？
Part three: According to the following directions, try to give 
a brief presentation to the question. 
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: A customer walks into your bar to have some drinks. 
After he is seated,
What would you say ?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

10.试题编号：1-10：英语服务
（1）任务描述
Part one:Translate the following English sentence into Chinese.
英译中（30%）
Please pass me the salt and pepper.
Part two:Translate the following Chinese sentence into English.
中译英（30%） 
您喜欢吃点水果吗？
Part three:According to the following directions, try to give a 
brief presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: As a waitress at the restaurant, when a guest thanks  
for your help?
Waht would you say?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

11.试题编号：1-11：英语服务
（1）任务描述
Part one:Translate the following English sentence into Chinese.
英译中（30%）
I’d prefer the table in the corner. Can you arrange it for me?
Part two:Translate the following Chinese sentence into English.
中译英（30%） 
谢谢，这是找您的钱。
Part three:According to the following directions, try to give a brief 
presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: A guest makes a complaint that the restaurant service is 
not good.
How would you do?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

12.试题编号：1-12：英语服务
（1）任务描述
Part one:Translate the following English sentence into Chinese. 
英译中（30%）
Your table is ready now, sir. Thank you for waiting?
Part two:Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%） 
我们赶时间。
Part three:According to the following directions, try to give a 
brief presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: When a guest lost something valuable and he was 
worried. He reported this to you.
What would you say first?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

13.试题编号：1-13：英语服务
（1）任务描述
Part one:Translate the following English sentence into Chinese. 
英译中（30%）
What brand of gin would you prefer?
Part two:Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%） 
我们提供24小时送餐服务。
Part three:According to the following directions, try to give a 
brief presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: As waiter you want to know if the guests like the food.
What would you say ?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

14.试题编号：1-14：英语服务
（1）任务描述
Part one:Translate the following English sentence into Chinese. 
英译中（30%）
I’d like to reserve a table for two, my girlfriend and me.
Part two:Translate the following Chinese sentence into English. 
中译英（30%） 
请给我一杯红茶。
Part three:According to the following directions, try to give a 
brief presentation to the question.
请根据下列情景提示和说明，简要回答所给的问题。（40%）
Directions: Mr Chen is a repeat guest, when he walks into the restaurant.As a waiter 
What would you say ?
（2）实施条件
场地：至少 3 工位的酒店职业英语技能训练室 1 间。
（3）考核时量
本试卷答题时间为 5 分钟，到时停止答题，提前完成不加分。
（4）评分细则
（见1-3 题评分标准）

二、岗位核心技能模块
（一）主题宴会接待
主题宴会分为 3 类不同宴会，分别为公务宴会、婚庆宴会和生日宴会，每类宴会各8题，共24题。
1.试题编号：2-1：公务宴会接待 
（1）任务描述
（一）客户订单
某省政府举办“环境保护高峰论谈”答谢宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 3 月 9 日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥3100 至 3200 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：某省省长、某市市长、某省水利厅厅长、旅游局长、保护莱茵河国际委员会常务秘书长、瑞士、德国波恩市、荷兰鹿特丹港旅游局官员以及参加环境治理研讨的外国技术专家代表和某省各界工作人员代表共计 60 人
5、特殊要求：设 1 主桌 20人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设贵宾休息室、贵宾合影室。
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若
设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
主题宴会接待方案评分标准（2-1）
	测试内容
	评分细则
	分值
	负分
	得分

	宴会知识
（5 分）
	熟悉宴会接待工作流程
	2
	
	

	
	了解宴会组织与服务工作内容
	2
	
	

	
	知晓餐厅布局、装饰与陈设方法
	1
	
	

	文案编写（60）分
	1.宴会基本情况（7）分
	客户订单描述准确
	1
	
	

	
	
	宴会通知单信息全面
	2
	
	

	
	
	宴会通知单填写正确，计算准确
	4
	
	

	
	2. 宴会场地布置（ 22 分）
	宴会功能布局合理，台型设计科学
	4
	
	

	
	
	宴会场景设计烘托和渲染主题，富有时代特色
	4
	
	

	
	
	中心装饰物设计表述清楚，突出主题
	4
	
	

	
	
	布草选择环保、色彩、图案等能展现主题
	3
	
	

	
	
	餐具设计规格统一，展现主题，方便就餐
	3
	
	

	
	
	宴会台面整体美观，设计新颖独特
	4
	
	

	
	3.宴会时间安排 （4分）
	宴会时间安排合理
	
4
	
	

	
	4.宴会菜单与进度要求（9分）
	菜单设计适应宴会类型及规模，符合主题
	2
	
	

	
	
	菜品选择及数量合理，搭配科学，营养均衡
	3
	
	

	
	
	餐标符合客户订单要求
	2
	
	

	
	
	菜单进度安排合理
	2
	
	

	
	5.宴会服务要求（8分）
	宴会服务设计适应宴会类型和就餐形式
	3
	
	

	
	
	服务程序设计科学合理
	3
	
	

	
	
	服务体现高标准意识与细节意识
	2
	
	

	
	6.宴会人员配备（4分）
	人力资源调配合理
	2
	
	

	
	
	能根据工作计划明确分工
	2
	
	

	
	
7.文案规范（6 分）
	文案较好的体现服务的联动性和可操作性
	2
	
	

	
	
	文案内容无缺项，字数 1000 以上，表格数据准确
	2
	
	

	
	
	文笔流畅，表述清晰，图文并茂，排版规范
	2
	
	

	PPT 制作
（22 分）
	宴会台型设计实用性强，便于服务
	6
	
	

	
	中心装饰物设计精美，展现主题，可观性好，推广性强
	8
	
	

	
	制作的宴会菜单信息齐全，符合主题,美观实用
	6
	
	

	
	PPT 有效张数 3 张以上，艺术表现性强
	2
	
	

	职业素养
（10 分）
	着装整洁、妆容符合宴会管理岗位要求
	2
	
	

	
	体现良好的精神风貌和职业感
	2
	
	

	
	动作灵活，计算机运用能力强
	2
	
	

	
	遵守考场纪律，懂礼仪，讲礼貌
	2
	
	

	
	诚实守信，未使用素材库以外材料
	2
	
	

	文档提交
（3 分）
	文档规范，体例统一，美观
	2
	
	

	
	宴会设计素材丰富，素材库符合要求
	1
	
	

	
	合计
	100
	
	



2.试题编号：2-2：公务宴会接待
[bookmark: _Hlk13836315]（1）任务描述
（一）客户订单
某地政府举办与国外某城市缔结友好城市 20 周年招待宴会，邀请国外城市代表到国内考察并参加庆祝活动。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 9 月 26 日	18：00-21：00
3、宴会餐标：￥280 至 320 元/每位（不含酒水）
4、出席人员：某地政府负责人，相关人员 100 人，国外某城市代表 20 人，其中高级贵宾 20 人
5、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台、设贵宾休息室、贵宾合影室
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

[bookmark: _Hlk13832437]3.试题编号：2-3：公务宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
某地举办历史科学大会，世界各国学者齐聚一堂，当地政府设宴款待主要嘉宾。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 12 月 6 日	18：00-21：00
3、宴会餐标：￥240 至 280 元/每位（不含酒水）
4、出席人员：当地政府负责人及相关人员 60 人，出席历史科学大会主要专家和学者 200 人，其中高级贵宾 20 人
5、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台，设背景音乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

4.试题编号：2-4：公务宴会接待
（1）任务描述
（一）订单要求
某地经济交流论坛，经济学家齐聚一堂，当地政府设宴款待主要嘉宾。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年5 月 6 日	18：00-21：00
3、宴会餐标：￥200至 260 元/每位（不含酒水）
4、出席人员：当地政府负责人及相关人员 50人，出席经济交流论坛主要专家和学者150人，其中高级贵宾 15人
5、特殊要求：设 1 主桌 20人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台，设背景音乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

5.试题编号：2-5：公务宴会接待
（1）任务描述
（一）订单要求
某地政府举办夏季达沃斯论坛，邀请国内外代表到国内考察并参加庆祝活动。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年7月2日	18：00-21：00
3、宴会餐标：￥270至310元/每位（不含酒水）
4、出席人员：某地政府负责人，相关人员100人，国外某城市代表20人，其中高级贵宾20人.
5、特殊要求：设1主桌20人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台、设贵宾休息室、贵宾合影室
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

6.试题编号：2-6：公务宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
某地举办政治交流大会，世界各国学者齐聚一堂，当地政府设宴款待主要嘉宾。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年10月2日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥240 至 280 元/每位（不含酒水）
4、出席人员：当地政府负责人及相关人员50人，政治交流大会主要专家和学者180人，其中高级贵宾10人
5、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台，设背景音乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

7.试题编号：2-7：公务宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
某地举办智慧科技大会，某省著名科技学者齐聚一堂，当地政府设宴款待主要嘉宾。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某四星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年1月 5日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥240 至 280 元/每位（不含酒水）
4、出席人员：当地政府负责人及相关人员30人，智慧科技大会主要专家和学者100人，其中高级贵宾8人
5、特殊要求：设1主桌20人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台，设背景音乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

8.试题编号：2-8：公务宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
某地举办人才交流大会，国内各地高学历人才齐聚一堂，当地政府设宴款待主要嘉宾。
客户订单要求：
1、宴请地点：某地某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 6月26日	18：00-21：00
3、宴会餐标：￥160至200元/每位（不含酒水）
4、出席人员：当地政府负责人及相关人员40人，高学人才120，高级贵宾12人。
5、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台，设背景音乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

9.试题编号：2-9：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
王先生与孔小姐举办新婚宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：长沙某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 10 月 8 日	12：18-14：18
3、宴会餐标：￥2900 至 3000 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加婚宴的亲朋好友 200 人，其中至亲 20 人
5、宴会背景：新朗是我国驻外使馆工作人员，新娘也在国外受过高等教育
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；婚宴布置典雅、大气、浪漫、快乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

10.试题编号：2-10：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
刘先生与李小姐举办新婚宴会。客户订单要求： 
1、宴请地点：长沙某四星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 2 月 18 日	12：18-14：18
3、宴会餐标：￥2200 至 2300 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加婚宴的亲朋好友 180 人，其中至亲 20 人
5、宴会背景：新朗是军人，新娘是教师
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；婚宴布置大气、快乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

[bookmark: _Hlk13832567]11.试题编号：2-11：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
魏先生与万女士举办金婚纪念宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 11 月 16 日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥2700 至 2800 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加金婚纪念宴会的亲朋好友 80 人，其中至亲 20 人
5、宴会背景：魏先生与万女士曾都是公司高级管理人员
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

12.试题编号：2-12：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
张先生与李女士举办银婚纪念宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××5月20日	18:00-20：00
3、宴会餐标：￥2600 至 2800 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加银婚纪念宴会的亲朋好友60 人，其中至亲 20 人
5、宴会背景：张先生与李女士曾都是公司高级管理人员
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

13.试题编号：2-13：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
陈先生与银女士举办新婚宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年10月5日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥2200 至 2800 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加新婚宴会的亲朋好友120人，其中至亲20人
5、宴会背景：陈先生与银女士都是学校教师
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

14.试题编号：2-14：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
周先生与吴女士举办新婚宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 8月20日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥2600 至 2800 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加新婚纪念宴会的亲朋好友120人，其中至亲20人
5、宴会背景：周先生与吴女士都是公司高级管理人员
6、特殊要求：设1主桌20人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用WORD文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少1000字。
2、宴会接待方案PPT制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

15.试题编号：2-15：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
郭先生与王女士举办金婚纪念宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某四星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 11 月 16 日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥1600 至 1800 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加金婚纪念宴会的亲朋好友 80 人，其中至亲 20 人
5、宴会背景：郭先生与王曾都是单位行政人员
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

16.试题编号：2-16：婚庆宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
肖先生与杨女士举办新婚宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 7月 18日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥3000 至 3200 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加新婚纪念宴会的亲朋好友200人，其中至亲 30 人
5、宴会背景：肖先生与杨女士都是公司高级管理人员
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

17.试题编号：2-17：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
柒伯伯与付阿姨举办 80 大寿宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 1 月 16 日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥2600 至 2700 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加寿宴的亲朋好友 30 人
5、宴会背景： 柒伯伯与付阿姨儿女双全，四代同堂
6、特殊要求：设 3 桌，每桌 10 人，创意台面设计，突出宴会主题宴会布置感恩、健康和快乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

18.试题编号：2-18：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
徐先生等五位朋友举办 50 岁寿宴。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 10 月 12 日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥2100 至 2200 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加寿宴的亲朋好友 80 人
5、宴会背景：五位先生出生日期相同，在同一单位工作，事业有成
6、特殊要求：设 1 主桌 10 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；设致辞台、表演小舞台
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

[bookmark: _Hlk13832748]19.试题编号：2-19：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
胡先生与邓小姐举办爱儿百日宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某四星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 5 月 22 日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥2200 至 2300 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加百日宴的亲朋好友 100 人
5、宴会背景：胡先生与邓小姐 40 岁得一爱儿
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题；宴会布置童趣、健康和快乐
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准
    
20.试题编号：2-20：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
张先生与龙小姐为其母亲举办六十岁寿宴。
客户订单要求：
1、宴请地点：某市某四星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 7月16日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥1400 至 1800 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加寿宴的亲朋好友 100 人
5、宴会背景：张先生与龙小姐为其母亲举办六十岁寿宴。
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题。
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准
 
21.试题编号：2-21：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
李先生为其女儿举办十八岁成人礼宴会。
客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年10月4日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥3000 至 3600 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加成人礼宴的亲朋好友 100 人
5、宴会背景：李先生为其女儿举办十八岁成人礼宴会
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题。
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

22.试题编号：2-22：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
[bookmark: _Hlk13838701]罗小姐自己举办30岁生日宴。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年 6月 25日	18：00-20：00
3、宴会餐标：￥2000 至 2200 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加百日宴的亲朋好友 100 人
5、宴会背景：罗小姐自己举办30岁生日宴
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题。
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

23.试题编号：2-23：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
[bookmark: _Hlk13838808]唐先生为其父亲举办70岁寿宴。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某五星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年6月12 日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥2000 至 2200 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加百日宴的亲朋好友200 人
5、宴会背景：唐先生为其父亲举办70岁寿宴
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

24.试题编号：2-24：生日宴会接待
（1）任务描述
（一）客户订单
[bookmark: _Hlk13838894]吴先生与刘小姐举办爱儿一岁生日宴会。客户订单要求：
1、宴请地点：某市某四星级酒店宴会厅
2、宴请时间：××××年1月 22 日	11：00-14：00
3、宴会餐标：￥2200 至 2300 元/每桌（不含酒水）
4、出席人员：参加一岁生日宴的亲朋好友 100 人
5、宴会背景：吴先生与刘小姐特别宠爱其儿子
6、特殊要求：设 1 主桌 20 人，创意主桌台面设计，突出宴会主题
（二）测试要求
1、宴会接待方案文案编制
宴会接待方案文案使用 WORD 文档，包含六个方面：即宴会基本情况，宴会场地布置（宴会功能布局、宴会台型设计、宴会主桌台面设计等），宴会时间安排，宴会菜单与进度要求，宴会人员配备，宴会服务要求。有效字数至少 1000 字。
2、宴会接待方案 PPT 制作
宴会台型设计、宴会主桌台面设计、宴会菜单设计三个方面用 PPT 展现，若设计用 PPT 表现有困难，可手绘。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）主题宴会接待方案 PPT 制作使用的素材库（照片、空白图表、PPT 模板等），考生在考试期间可使用。任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）主题宴会接待方案里宴会菜单中的菜肴应在测试组委会提供的零点菜单中选择，宴会菜单总价符合客户订单餐标要求。
（4）考生考试完后应将主题宴会接待方案和 PPT 放在一个文件夹内提交， 手绘版直接交给评委
（5）宴会通知单，宴会接待方案须使用统一的文本格式，具体见附录。
（2）实施条件
1、至少 30 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
（3）考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
（4）评分细则
见2-1题评分标准

（二）菜单设计
宴会包括中餐宴会和西餐宴会，中餐宴会24题，西餐宴会10题，共34题。
[bookmark: _Hlk13833813]25.试题编号：2-25 中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
早春二月，湖南省某商业公司领导刘先生在长沙市某四星级酒店迎宾宴会厅举行中式商务宴会，宴请本市某投资企业总经理李先生为团长的商品贸易团一行。宾主双方宾客 11 台，10 人台，其中主台 20 人（菜式相同，份量加倍）， 其他台 10 人，晚宴餐标 180 元/位（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）和宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准
中餐宴会菜单拟定与制作评分标准（2-25）
	测试内容
	评分细则
	分值
	负分
	得分

	宴会菜单知识
（5 分）
	熟悉宴会菜单种类，了解宴会菜单作用
	1
	
	

	
	掌握中餐宴会菜单编制方法
	2
	
	

	
	知晓营养配餐基本知识、菜品与酒水的搭配原则
	2
	
	

	

宴会菜单拟定
（53 分）
	菜肴选择符合中餐宴会就餐形式与档次
	4
	
	

	
	菜肴种类基本齐全
	5
	
	

	
	菜肴原料选择有变化，符合环保要求
	5
	
	

	
	菜肴烹调方式多样
	3
	
	

	
	菜肴色泽协调，造型优美
	3
	
	

	
	菜肴的品种与口味搭配合理，体现时令性
	4
	
	

	
	菜品选择能体现营养、健康的理念
	4
	
	

	
	宴会上菜顺序正确
	3
	
	

	
	菜肴选择便于宴会服务
	3
	
	

	
	菜品数量合理，符合宴会就餐基本要求
	5
	
	

	
	菜品设计充分考虑成本等因素，符合酒店经营实际
	4
	
	

	
	宴会菜单定价合理，价格与餐标金额误差20元以内
	6
	
	

	
	具有高标准意识、质量意识、菜单营销意识
	2
	
	

	
	具有环保意识、成本意识
	2
	
	

	

宴会菜单PPT 制作
（30 分）
	菜单设计的各要素（例如颜色、背景图案、字体、字号等）合理，符合宴会主题
	6
	
	

	
	菜品说明清晰，要素齐全，表述准确，图文并茂
	8
	
	

	
	菜品寓名易懂，与菜品实名相吻合，符合主题
	5
	
	

	
	菜单告示性信息齐全，PPT 有效张数至少 3 张
	4
	
	

	
	菜单整体设计符合宴会主题，制作精良，具有艺术性
	7
	
	

	
职业素养
（10 分）
	讲礼貌、着装整洁、妆容符合宴会管理岗位要求
	2
	
	

	
	视觉敏锐，动作灵活
	2
	
	

	
	体现良好的精神风貌与职业感
	2
	
	

	
	遵守考场纪律，服从安排
	2
	
	

	
	诚实守信，未使用素材库以外资料
	2
	
	

	文档提交
（2 分）
	宴会菜单文案与菜单设计 PPT 提交齐全
	1
	
	

	
	素材库符合要求
	1
	
	

	
	合计
	100
	
	



26.试题编号：2-26：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
阳春三月，湖南省某商贸协会李会长在省城某五星级国际大酒店盛源宴会厅举行大型中式商务晚宴，宴请参加“湘商物流贸易促进会”的海内外商务代表及友好人士，参与宴会的来宾约 120 人，设宴席 12 台，10 人台，晚宴餐标：228
元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等。设计用
PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
[bookmark: _Hlk13839328]四、评分标准(见2-25 题评分标准)

27.试题编号：2-27：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
端阳五月，某市私营建筑企业主张先生夫妇在省城某五星级国际大酒店友谊宴会厅举行 20 周年店庆晚宴，宴请参加公司庆祝活动的商贸业务户和友好人士， 参与宴会的中年来宾约 200 人，设宴席 20 台，10 人台，晚宴餐标：188 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求 
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等。设计用PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

28.试题编号：2-28：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
七月流火，省内某自愿者协会刘先生在市内某四星级大酒店潇湘宴会厅举行慰问午宴，招待参加滨湖地区抗洪抢险救灾归来的人民子弟兵解放军某团将士，
宾主双方约 320 人，设宴席 31 台。10 人台，其中主台 20 位（菜式相同，份量加倍）。午宴餐标为 128 元/位，（不含洒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

29.试题编号：2-29：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
丹桂飘香八月，省内某传媒集团老总洪先生在省城某五星级大酒店金秋宴会厅举行中式晚宴，庆祝公司成立 20 周年盛典塈答谢公众晚宴，应邀出席宴会的
宾主双方约 300 人，设商务宴席 29 台，10 人台，其中主台一桌 20 位（菜式相同，份量加倍）。午宴餐标为 168 元/位，（不包含酒水）。
（二）测试要求  
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

30.试题编号：2-30：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
九月重阳，某省某民营保健品经营公司董事长刘先生在市内某四星级大酒店南山宴会厅举行产品发布会暨新老用户答谢午宴，宾主双方约 380 人，设宴席
37 台，10 人台），其中主台 20 位（菜式相同，份量加倍）。午宴餐标为 118 元/位，（不含洒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

31.试题编号：2-31：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
金秋十月，在本市就职的设计师陈先生与工程师刘女士在市内某四星级大酒店芙蓉宴会厅举办一场富有中国传统文化特色的婚礼午宴，参加婚宴的男女双方嘉宾约 420 人。设婚宴 41 台，10 人台，其中主台 20 位（菜式相同，份量加倍）， 餐标 188 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
 (
190
)宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

32.试题编号：2-32：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
初冬时节，省城某大学的柳先生与从事美工的匡女士在某市四星级大酒店新约宴会厅举办中式新婚午宴。夫妇全家及亲朋好友来宾共约 300 人。设宴席 30台，10 人台，其中嘉宾中约有二成客人为海外侨胞和外籍人士。午宴餐标 198 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

33.试题编号：2-33：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
隆冬岁月，某市著名的四星级大酒店南山宴会厅迎来市新兴有限公司李福林大爷六十大寿的中式寿诞午宴。来宾中有该公司员工、李大爷的全家及亲朋好友共约 200 人，李大爷的亲朋好友中约有一半人是东北老乡，设宴席 20 台，10 人
台，午宴餐标 148 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
 (
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)2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                               
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

[bookmark: _Hlk13834185]34.试题编号：2-34：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
早春二月，王先生夫妇在某市著名五星级大酒店快乐宴会厅为其爱女王乐乐举办 10 周岁中式晚宴。参加宴会的来宾中包括王先生全家及亲朋好友共约 100
来人。设宴席 10 台，10 人台，晚宴餐标 218 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

[bookmark: _Hlk13834200]35.试题编号：2-35：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
金秋时节，刘先生夫妇在某市著名五星级大酒店快乐宴会厅为其爱子刘俊举办1周岁中式晚宴。参加宴会的来宾中包括刘先生全家及亲朋好友共约80
来人。设宴席8台，10人台，晚宴餐标 228 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

36.试题编号：2-36：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
夏令时节，罗先生夫妇在某市著名五星级大酒店丽轩宴会厅为父亲举办60岁中式晚宴。参加宴会的来宾中包括罗先生全家及亲朋好友共约 150
来人。设宴席 15 台，10 人台，晚宴餐标318 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

37.试题编号：2-37：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
隆冬12月，李先生在某市著名四星级大酒店多功能宴会厅为其自己举办30岁中式午宴会。参加宴会的来宾中包括王先生全家及亲朋好友共约60来人。设宴席6台，10人台，晚宴餐标 168 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

38.试题编号：2-38：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
暖春3月，肖女士在某市著名五星级大酒店丽景宴会厅为其母亲举办80周岁中式晚宴。参加宴会的来宾中包括肖全家及亲朋好友共约 180
来人。设宴席18 8台，10人台，晚宴餐标 318 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

39.试题编号：2-39：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
暑假，罗先生夫妇在某市著名五星级大酒店快乐宴会厅为其爱女罗嘉嘉举办升学中式午宴。参加宴会的来宾中包括罗先生全家及亲朋好友共约120人
来人。设宴席12台，10人台，晚宴餐标 218 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

40.试题编号：2-40：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
初春时节，某事业单位的王先生与从事教师的杨女士在某市五星级大酒店新约宴会厅举办中式新婚午宴。夫妇全家及亲朋好友来宾共约260人。设宴席26台，10 人台，午宴餐标 198元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

41.试题编号：2-41：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
早春二月，罗先生和肖女士夫妇在某市著名五星级大酒店宴会厅举办金婚中式晚宴。参加宴会的来宾中包括罗先生全家及亲朋好友共约60来人。设宴席6台，10人台，晚宴餐标 228 元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

42.试题编号：2-42：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
金秋时节，从事警务工作的蒋先生和从事医务工作的罗女士，在某四星级饭店举办新婚午宴。参加宴会的来宾中包括蒋先生和罗女士先生全家及亲朋好友共约200
来人。设宴席20 台，10人台，晚宴餐标168元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

43.试题编号：2-43：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
阳春三月，陈先生夫妇在某市著名五星级大酒店宴会厅为其爱女陈朵朵举办百日中式晚宴。参加宴会的来宾中包括陈先生全家及亲朋好友共约80
来人。设宴席8台，10人台，晚宴餐标218元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

45.试题编号：2-45：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
夏日时节，贺女士一家在某市著名五星级大酒店欢乐宴会厅为其父亲贺老先生举办80周岁中式晚宴。参加宴会的来宾中包括贺先生全家及亲朋好友共约220
来人。设宴席22台，10人台，晚宴餐标288元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

46.试题编号：2-46：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
开学前期，唐先生在某市著名四星级大酒店宴会厅为其爱女唐静举办升学谢师中式午宴。参加宴会的来宾中包括唐先生全家及亲朋好友以及各位老师共约 100来人。设宴席10台，10人台，晚宴餐标198元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

47.试题编号：2-47：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
2月14日，张先生和盘女士夫妇在某市著名五星级大酒店宴会厅举办新婚中式午宴。参加宴会的来宾中包括张先生以及盘女士全家及亲朋好友共约300
来人。设宴席30台，10人台，晚宴餐标388元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

48.试题编号：2-48：中餐宴会菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
清凉秋日，罗先生在某市著名五星级大酒店快乐宴会厅为其爱女王乐乐举办1周岁中式午宴。参加宴会的来宾中包括罗先生全家及亲朋好友共约120来人。设宴席12台，10人台，晚宴餐标218元/人，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店中餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点寓名、实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：                
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-25 题评分标准)

[bookmark: _Hlk13834381]49.试题编号：2-49：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
新春正月，某市对外友协办负责人赵先生在市内某著名的五星级国际酒店福星西餐厅为在本市工作的外籍专家学者和友好人士举行西式晚宴，宴请出席宴会的外国佳宾。晚宴宾客约 160 人，设宴席 20 台，8 人台，餐标为 188 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求些
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT
（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息
（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准
西餐宴会菜单拟定与制作评分标准（2-49）
	测试内容
	评分细则
	分值
	负分
	得分

	宴会菜单知识（5 分）
	熟悉宴会菜单种类，了解宴会菜单作用
	1
	
	

	
	掌握西餐宴会菜单编制方法
	2
	
	

	
	知晓营养配餐基本知识、菜品与酒水搭配原则
	2
	
	

	宴会菜单拟定（53 分）
	菜肴选择符合西餐宴会就餐形式与档次
	4
	
	

	
	菜肴种类基本齐全
	5
	
	

	
	菜肴原料选择有变化，符合环保要求
	5
	
	

	
	菜肴烹调方式多样
	3
	
	

	
	菜肴色泽协调，造型优美
	3
	
	

	
	菜肴的品种与口味搭配合理，体现时令性
	4
	
	

	
	菜品搭配营养均衡
	4
	
	

	
	宴会上菜顺序正确
	3
	
	

	
	菜肴选择便于宴会服务
	3
	
	

	
	菜量符合宴会就餐基本要求
	5
	
	

	
	菜品设计能充分考虑成本等因素，符合酒店经营实际
	4
	
	

	
	宴会菜单定价合理，价格与餐标金额误差20元以内
	6
	
	

	
	具有高标准意识、质量意识、菜单营销意识
	2
	
	

	
	具有环保意识、成本意识
	2
	
	

	宴会菜单
PPT 制作（30 分）
	菜单设计的各要素（例如颜色、背景图案、字体、字号等） 合理，符合宴会主题
	9
	
	

	
	菜品说明清晰，要素齐全，表述准确，图文并茂
	6
	
	

	
	菜单设计告示性信息齐全，PPT 有效张数至少 3 张
	6
	
	

	
	菜单整体设计符合宴会主题，制作精良，具有艺术性
	9
	
	

	职业素养（10 分）
	讲礼貌、着装整洁、妆容符合宴会管理岗位要求
	2
	
	

	
	视觉敏锐，动作灵活
	2
	
	

	
	体现良好的精神风貌与职业感
	2
	
	

	
	遵守考场纪律，服从安排
	2
	
	

	
	诚实守信，未使用素材库以外资料
	2
	
	

	文档提交
（2 分）
	宴会菜单文案与菜单设计 PPT 提交齐全
	1
	
	

	
	素材库符合要求
	1
	
	

	
	合计
	100
	
	



50.试题编号：2-50：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
阳春三月，某省国际合作基金理事会董事长李先生在某市内某四星级酒店西餐厅举行涉外公务西餐晚宴，宴请出席“爱心公益项目招标会”的中国和欧美各 国的外方代表与佳宾。宾主双方 64 人，设宴席 8 台，8 人台、餐标为 180 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件：
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

51.试题编号：2-51：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
初夏五月，某市边贸集团总公司总经理李先生在某四星级大酒店友道宴会厅举行小型西式晚宴，宴请参加“多边经贸推进活动会”的西欧国家和地区的商务代表和友好人士，参与宴会的中外来宾约 80 人，设宴席 10 台，8 人台，餐标 188 元/位，（不含酒水）
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

52.试题编号：2-52：西餐菜单设计
二、任务描述
（一）客户订单
仲夏六月，某市华侨协会秘书长高先生在某五星级酒店西雅宴会厅举行西餐晚宴，隆重招待由各界侨胞侨属集资新建的“新侨大厦”落成典礼暨本市第六届侨协工作会议的中外来宾和友好人士，参与晚宴的宾客约 200 人，设宴席 25 台，8 人台，宴会餐标 218 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求 
1 、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板），任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

53.试题编号：2-53：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
盛夏七月，某省高校一对海归学者石先生与李女士在省城某著名五星级大酒店国际宴会厅隆重举行结婚西餐午宴，参加婚庆宴会的中外来宾约 240 人，设宴席 30 台，8 人台，宴席餐标 268 元/位，(不含酒水)。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式） 至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择 2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

54.试题编号：2-54：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
中秋八月，某市老中医宋老先生与教师李女士在省城某著名的五星级大酒店新雅西餐宴会厅举行俩老的 50 年金婚纪念西餐午宴，参加婚庆宴会的中外来宾约 240 人，设宴席 30 台，8 人台，餐标 198 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

55.试题编号：2-55：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
重阳九月，某市宁先生率全家及兄弟姐妹在市内某著名五星级大酒店华西宴会厅隆重举行西式晚宴，宴请出席慈父宁老先生 80 华诞的中外各界宾客与友好人士。参加宴会的宾主双方约 320 人，设宴席 40 台，8 人台，餐标 228 元/人位，（不含酒水)。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等。设计用PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

56.试题编号：2-56：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
金秋十月，某市从事房产开发的私营企业主王先生陈女士夫妇在市内著名的五星级大酒店西海宴会厅，隆重地为自己的一对金童玉女举行十周岁生日的西餐晚宴，招待来自国内、欧美和东南亚等国的亲朋好友，参加晚宴的宾客约 120 人，设宴席 20 台，6 人台，餐标 248 元/位，（不含酒水）。
（二）测试要求 
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等）。设计用 PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

57.试题编号：2-57：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
初冬时节，某省翻译科学协会负责人范先生在省城内某著名五星级大酒店宴会厅隆重举行西式午宴庆功会，宴请荣获得省翻译科学协会奖励的外国专加学者及友好人士。参加宴会的宾主双方约 60 人，设宴席 10 台，6 人台，餐标 208元/位，（不含酒水)。
（二）测试要求
1、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等。设计用PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准)

58.试题编号：2-58：西餐菜单设计
一、任务描述
（一）客户订单
年终岁末，某市商标事务有限责任公司董事长的严先生在省城内某著名的五星级大酒店朝晖宴会厅隆重举行公司年终业务答酬宾宴会，宴请本公司的合作商和客户代表。参加宴会的宾主双方约 200 人，设宴席 24 台，8 人台，其中设主台 16 人，（菜式相同，份量加倍），宴会餐标 188 元/位，（不含酒水)。
（二）测试要求 1 、宴会菜单拟定
根据客户订单，从测试组委会提供的酒店西餐零点菜单中选取菜肴，使用
WORD 文档填写测试组委会提供的酒店西餐宴会菜单，包括宴会类型、宴会主办者、宴会时间与地点、宴会餐标（不含酒水）、来宾人数与桌数、宴会菜点实名与价格以及告示性信息等内容。拟定与制作菜单中的各道菜点单价（金额）之和与菜单中规定的餐标（金额）的误差不超过 20 元。
2、宴会菜单制作
宴会菜单（多页式）制作时，请用 3-5 张 PPT 表现宴会菜单。宴会菜单 PPT（多页式）至少包括四项内容，即宴会主办者、宴会菜品名称、酒店告示性信息（酒店名称、地址、电话、网址）、宴会菜品说明（在拟定的宴会菜单中选择2-3 个菜品进行说明，包括菜品主要原材料、制作方法、口味、营养等。设计用PPT 表现有困难者，可提交采用手绘形式的菜单。
3、测试相关材料及注意事项
（1）考生应使用 U 盘将素材库于考前提交给测试点，由评委检查后，交测试点安装。
（2）考生在考试期间须使用测试组委会提供的酒店中餐零点菜单，可使用所属学校的宴会菜单制作素材库（酒店照片、菜肴照片、空白图表、PPT 模板）， 任何 WORD 文档、手机和其他与考试相关的物品不准带入考场，测试现场不提供上网服务。
（3）考生考试完后将中餐宴会菜单文案和 PPT 放在一个文件夹内提交，手绘版直接交给评委。
（4）宴会菜单须使用统一的文本格式，具体见附录。
二、实施条件
1、至少 50 台计算机的机房 1 间。
2、OFFICE 操作系统、PPT 制作相关软件。
3、不提供网络环境。
三、考核时量
本试卷操作时间为 180 分钟，提前完成不加分。
四、评分标准(见2-49题评分标准）
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