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一、考试性质
本职业技能考试是中等职业学校（含普通中专、职业高中、技工学校和成人中专）旅游服务一类专业毕业生报考普通高校职教师资班和高职班对口招生的选拔性全省统一考试。
二、考试依据

1.《中等职业学校专业教学标准（试行）旅游服务类》(教职成厅函〔2014〕11号）。
2.以中华人民共和国职业技能鉴定规范为依据，结合中等职业学校教学实际，选择了中等职业学校高星级饭店运营与管理、旅游服务与管理专业中所涉及的知识和技能要求，以测试考生的职业素养、专业知识和技能。
三、考试方法
旅游服务一类职业技能考试由专业知识（应知）和技能操作（应会）考试两部分组成，考试总分为350 分，其中专业知识（应知）部分为200分，技能操作（应会）部分为150分。
专业知识（应知）考试采用上机考试形式，内容为旅游服务一类专业共性基础知识，考试时间为90分钟，考试试卷由计算机考试系统按规定的比例从题库随机抽取、组合。技能操作（应会）考试采取实际操作考试方式，分为酒店服务技能和导游服务技能，考试时间共约为20分钟。
四、考试内容和要求

第一部分 专业知识（应知）

(一)考试科目与分值比例

1.旅游概论             约占30%

2.中国旅游地理          约占35%

3.餐饮服务与管理        约占35%

(二)试卷结构及分值比例
1.单项选择题           约占50%     

2.多项选择题           约占20%

3.判断题               约占30%    

(三)考试范围及要求
【旅游概论】

1.旅游概述

（1）了解旅游产生的过程。

（2）掌握旅游的定义。

（3）理解旅游与旅行、游览之间的联系和区别。

（4）掌握旅游的属性、特点和类型。

（5）了解世界主要旅游组织及标识。

2.旅游简史

（1）了解世界和我国旅游、旅游业不同历史阶段的特征。
（2）理解现代旅游和旅游业迅速发展的根本原因。

（3）了解我国近代旅游业诞生的历史背景；掌握中国旅游业诞生的标志。

（4）掌握我国现代旅游业发展各阶段的特点。

3.旅游活动的基本要素

（1）掌握旅游活动的基本构成要素。

（2）理解旅游者的概念及形成条件。

（3）掌握旅游资源的概念、类型及主题公园的概念。

（4）了解旅游资源的开发与保护。

（5）理解旅游业的定义、性质、特点。

（6）理解旅游业的影响与作用。

4.旅游业的构成

（1）理解旅游业的构成。

（2）掌握旅行社的概念、类型、作用。
（3）掌握旅游交通的概念、类型、作用。
（4）掌握旅游饭店的等级、类型、作用。

5.旅游市场

（1）掌握旅游市场的概念及形成条件。
（2）理解旅游市场细分的标准。

（3）掌握旅游者的流动规律。

（4）理解我国旅游市场的内容及构成情况。

（5）了解全面提升我国国内旅游市场的原因及措施。

    6.旅游业的发展趋势

（1）了解世界和我国旅游业的发展趋势。
（2）掌握旅游可持续发展的目标、途径、方法、措施。
（3）了解推进我国旅游业转型升级的主要措施。
（4）理解发展我国区域旅游的意义。
（5）了解大中华旅游圈的概念及形成的条件。
（6）掌握假日旅游的概念、假日旅游存在和发展的原因及主要的特点。
【中国旅游地理】

1.中国自然旅游资源
（1）了解水体旅游资源种类及代表景观（江河、湖泊、泉水、瀑布、海滨）。

（2）了解气象气候与天象旅游资源类型和最佳观景点，理解雾凇、佛光及蜃景的形成原因。

（3）了解生物旅游资源的种类。

（4）理解地貌旅游资源种类及代表景点（特殊地貌旅游资源及中华五岳和四大佛教名山）。

2.中国人文旅游资源
（1）了解古都名城，掌握我国的七大古都。

（2）了解文化遗址的类型及代表性景观。

（3）了解古代建筑的特征；掌握古代建筑的等级；了解宫殿建筑、礼制建筑、楼阁建筑及典型代表。

（4）理解长城的主要组成部分及修建意义；理解中国古代十大水利工程（都江堰、坎儿井、京杭大运河、灵渠）。

（5）理解不同时期帝王陵墓的形式及代表。

（6）了解古典园林的概念、发展及主要特征；掌握古典园林的构景手法。理解古典园林的分类及著名古典园林。

（7）了解佛教、基督教、伊斯兰教、道教的基本概况，熟悉主要的宗教旅游景观。

（8）了解少数民族风土民情，我国传统民间节日。

3.东北旅游区
（1）了解东北旅游区旅游地理环境；掌握东北旅游区旅游资源特征。

（2）了解黑龙江省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区的特点。

（3）了解吉林省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（4）了解辽宁省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

4.华北旅游区

（1）了解华北旅游区旅游地理环境；掌握华北旅游区旅游资源特征。

（2）了解北京市概况、各主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（3）了解天津市概况、各主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（4）了解河北省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（5）了解山东省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（6）了解河南省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（7）了解山西省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（8）了解陕西省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

5.华东旅游区

（1）了解华东旅游区旅游地理环境；掌握华东旅游区旅游资源特征。

（2）了解上海市概况、各主要旅游资源特征，理解国家5A景区的特点。

（3）了解江苏省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（4）了解浙江省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（5）了解安徽省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（6）了解江西省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

6.华中旅游区

（1）了解华中旅游区旅游地理环境；掌握华中旅游区旅游资源特征。

（2）了解湖南省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（3）了解湖北省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

7.华南旅游区
（1）了解华南旅游区旅游地理环境；掌握华南旅游区旅游资源特征。

（2）了解福建省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（3）了解广东省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（4）了解广西壮族自治区概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（5）了解海南省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区的特点。

（6）了解台湾省概况、游览胜地及旅游特色。

（7）了解香港特别行政区概况、游览胜地及旅游特色。

（8）了解澳门特别行政区概况、游览胜地及旅游特色。

8.西北旅游区

（1）了解西北旅游区旅游地理环境；掌握西北旅游区旅游资源特征。

（2）了解甘肃省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（3）了解内蒙古自治区概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（4）了解宁夏回族自治区概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（5）了解新疆维吾尔自治区概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

9.西南旅游区
（1）了解西南旅游区旅游地理环境；掌握西南旅游区旅游资源特征。

（2）了解重庆市概况、各主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（3）理解四川省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（4）了解云南省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（5）了解贵州省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

10.青藏高原旅游区

（1）了解青藏高原旅游区旅游地理环境；掌握青藏高原旅游区旅游资源特征。

（2）了解青海省概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

（3）了解西藏自治区概况、各主要旅游城市的主要旅游资源特征，理解国家5A景区和世界遗产的特点。

【餐饮服务与管理】

1.饭店餐饮概述

（1）理解餐厅的概念，了解餐饮部在饭店中的地位和作用。

（2）理解餐饮产品的特点，了解餐饮业的发展趋势。

（3）理解饭店餐饮设施设备及服务项目。

（4）掌握餐饮服务人员的素质要求。

2.餐饮服务技能
（1）了解托盘的种类、用途，掌握托盘的操作方法。
（2）了解餐巾的种类和特点，掌握餐巾花的种类、特点，掌握餐巾折花的基本技法和要领，掌握选择和应用餐巾花的原则。
（3）了解中餐、西餐的餐具用品及用途，掌握并运用中餐、西餐零点摆台操作程序与服务技能。
（4）了解不同酒水使用的杯具；掌握并运用酒水服务操作程序与服务技能。
（5）掌握并运用中餐与西餐菜肴服务的方法。
（6）掌握并运用其他相关服务技能：电话预订、迎宾接待、展示菜单、小毛巾服务、茶水服务、递铺餐巾、撤换餐具、结账。

3.中餐服务

（1）掌握中国菜的分类及风格特点；理解中式烹饪常见的烹饪方法及主要特点。

（2）了解中餐厅服务程序，熟练运用中餐服务技能。

4.西餐服务

（1）理解西菜的主要流派的菜式和烹饪特点，理解西餐厅经营特点及各式菜单，掌握西餐正餐的进餐礼仪。

（2）了解西餐厅服务程序，熟练运用西餐服务技能。

5.宴会服务
（1）理解宴会的种类和经营特点。
（2）掌握宴会预订程序及服务技能。

（3）掌握中餐宴会的准备程序与内容，理解西餐宴会的准备程序与内容。
（4）掌握中餐宴会服务程序与内容。
（5）理解西餐宴会服务程序与内容。

6.酒吧服务

（1）掌握酿造酒、蒸馏酒、配制酒的分类和特点，了解饮用方法。

（2）理解软饮料的种类及特点。
（3）了解鸡尾酒的调制程序与内容，掌握鸡尾酒调制服务技能。
（4）了解酒吧服务程序，掌握酒吧服务技能。

7.菜单设计
（1）理解菜单的作用、种类和内容。
（2）掌握菜单设计的原则。
（3）理解菜品定价的原则与方法。 

8.餐饮人力资源管理
（1）了解餐饮人力资源管理的内容和意义。

（2）理解餐厅员工的定额定员意义、方法。

（3）了解餐厅员工招聘的计划和方法。

（4）理解员工培训的作用、形式和特点，了解培训的方法。

（5）理解员工班次安排应遵循的原则；了解日常考核方法。

（6）理解调动员工激励的方法。

9.餐饮服务质量与安全管理

（1）了解宾客对服务质量的需求。

（2）掌握控制服务质量的内容与控制方法。
（3）了解饭店安全制度体系，掌握餐饮部安全管理的目的、任务和主要内容。

（4）掌握并运用餐饮部常见事故的预防与处置。

（5）理解并掌握食物中毒、餐饮部火灾的预防与处理预案方法。

（四）参考教材

考试内容以本考试大纲规定的内容为准，原则上不指定考试教材版本，参考教材为： 

1.《餐饮服务与管理》   主编：樊  平  李  琦，高等教育出版社。      
2.《中国旅游地理》     主编：卢英爱  王  雁，高等教育出版社。     
3.《旅游概论》         主编：邵世刚，高等教育出版社。

第二部分 技能操作（应会）

旅游服务一类技能操作分为酒店服务技能和导游服务技能两个项目，考生须参加两个项目的考试。

（一）导游服务考试项目

设职业形象、模拟景点讲解和欢迎辞讲解服务三个分项目。总分75分,其中职业形象考试5分，模拟景点讲解考试60分，欢迎辞讲解服务考试10分。实际操作考试时间约为10分钟。

	技能考试项目
	技能考试要求

	1.导游职业形象
	1. 礼貌礼节到位

2. 精神饱满

3. 妆容得体

4. 着装与导游职业岗位吻合

5. 此项目融入模拟景点讲解中测试，不单独占用时间

	2.模拟景点讲解（考生在九寨沟、都江堰、峨眉山、阆中古城四个景区中现场抽取其一进行景点讲解）

	1. 使用普通话讲解，口齿清晰，语调自然，音量和语速适中，节奏合理

2. 语言准确、规范；表达流畅、条理清晰；具有生动性和趣味性

3. 景点信息准确，要点明确，无知识性错误

4. 结构合理，层次分明，详略得当，主题突出

5. 内容健康，与时俱进，具有一定的文化内涵和创新性

6. 能使用恰当的导游讲解方法，讲解通俗易懂，富有感染力、亲和力和良好的沟通能力

7. 体态自然，表情、动作、姿态运用恰当

8. 时间不超过5分钟

	3.欢迎辞讲解服务（使用英语讲解）
	能够熟练使用导游接待服务英语完成欢迎辞讲解

能够运用所学知识完成成都双流机场到入住酒店的途中欢迎辞讲解服务

3.能够根据自设的游客特征设计欢迎辞讲解内容，表现出良好的心理素质和应变能力

4.时间不超过5分钟


酒店服务考试项目

	技能考试项目
	技能考试要求

	1.职业形象
	1.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，女生淡妆
3.手部及指甲：干净、不涂有色指甲油，指甲修剪整齐
4.服装：整齐干净，无破损、无丟扣

5.鞋：符合酒店工作要求的黑颜色皮鞋或布鞋，干净整洁，无破损
6.袜：男深色、女浅色，干净、无褶皱、无破损

7.饰物：不佩戴夸张的首饰和装饰品
8.总体印象：举止大方、自然、优雅，注重礼节礼貌，面带微笑

9.时间不超过1分钟

	2.中餐服务基本技能
	1.根据不同的宴会主题设计制作餐巾花型，含三种杯花和三种盘花

2.掌握口布折花的基本手法，操作手法正确，符合卫生要求
3.花型造型挺括美观

4.能准确报出每一种花的花名及其主题文化内涵
5.职业习惯好，操作台保持整齐，坚持微笑服务

6.时间不超过4分钟

	3.客房中式铺床操作技能
	1.掌握客房中式铺床的正确流程

2.能一次性铺好床单

3.能正确处理好包角

4.套被子充盈饱满，铺放被子位置正确，被子折边部分符合要求

5.套枕套手法正确，能一次性完成

6.避开床头操作

7.时间不超过5分钟


设职业形象、中餐服务基本技能和客房中式铺床操作技能三个分项目。总分75分，其中职业形象考试5分，中餐服务基本技能考试35分，客房中式铺床操作技能考试35分。实际操作考试时间约为10分钟。

（三）技能操作方式及组织
1.导游服务考试项目

导游服务职业形象考试考生不单独展示，融入模拟讲解项目中进行测试；模拟景点讲解题目由考生在考试现场抽取，并在抽到景区中任选一具体景点进行模拟讲解考试，抽选景区范围：九寨沟、都江堰、峨眉山、阆中古城；欢迎辞讲解服务能力考试使用英语讲解，入住酒店和游客特征由考生自设。

2.酒店服务考试项目

酒店服务职业形象考试由考生自行展示；中餐服务基本技能（餐巾折花）主题由考生在考试现场抽取，考生根据所抽宴会主题（含婚宴、寿宴、接风宴、商业庆典宴、节日宴中的任意一种）设计制作餐巾花（含三种盘花、三种杯花；六种花型中需包含动物、植物、实物三类造型），并准确报出每一种花的花名及其主题文化内涵;客房中式铺床操作技能采取考生现场实际操作的形式进行。 

（四）技能操作所需设备

技能操作所需设备由考点负责准备。

附件：

专业知识（应知）部分考试样题

本试卷包括三种题型：单项选择题,多项选择题,判断题。考试采用计算机辅助考试（简称“机考”）形式，满分200分,考试时间为90分钟。
一、单项选择题（每小题2分，共98分。每小题所给的四个选项中，只有一个正确答案，错选或漏选均不得分。）

1.(    )海岸是华南独特的海岸景观。

A. 珊瑚


B. 红树林


C. 泥沙质

  D. 岩石

2.我国有“火山博物馆”之称的是(    )。

A.五大连池    B.镜泊湖       C.长白山天池  D.大兴安岭

3.通常客房送餐订餐员在午晚餐（    ）分钟后，如未接到客人的收餐电话，可打电话询问用餐情况和是否可以收餐具。

A.20            B.30         C.60         D.90

……

二、多项选择题（每小题3分，共42分。每小题所给的五个选项中，均有两个或两个以上的正确答案，错选或漏选均不得分。）
1.以下（    ）属于丹霞地貌的国家级重点风景名胜区。

A.福建武夷山
     B.广东丹霞山     C.云南玉龙雪山

D.陕西华山         E.山东泰山

2.关于中餐服务的基本和相关技能，下列错误的是(    )。

A.斟倒酒水时服务员应站在客人右后侧,右手持酒瓶下半部,商标朝外,进行斟倒。

B.中餐零点餐厅上菜较灵活，在不打扰客人的情况下，可从主人和主宾之间上菜。

C.斟茶时，茶壶嘴应对着客人摆放以示尊重。   

D.为客人点烟时,火柴应划向自己,一根火柴最多为两位客人点烟。

E.客人要求结帐时应主动报出账单总金额。

3.下列节日属于中国传统民间节日的是(    )。

A.圣诞节
     B.重阳节     C.清明节   
D.元宵节      E.情人节

……

三、判断题（每小题1分，共60分。正确的题打√，错误的题打×。）
1.为VIP客人送水果篮应提前15分钟送达房间。（   ）

2.旅游地居民的热情友好是重要的旅游资源。（   ）

3.台湾是一个多火山、温泉、地址，台风频繁的地区。（   ）

……
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