
长沙商贸旅游职业技术学院单独招生考试大纲

职业技能测试 专业组一

根据湖南省教育厅《关于做好 2024 年湖南省高职（高专）院校单独招生的

通知》（湘教发〔2023〕49 号）文件要求，结合《长沙商贸旅游职业技术学院

单独招生章程》，特制定专业组一职业技能测试考试大纲。

一、考试形式与时量

闭卷、机试，即在计算机上随机抽取一套试题考试，总分 300 分，考试时量

共 90 分钟。

二、考试题型与分值分布

题型 每题分值 题量 分值

单项选择题 3 60 180

多项选择题 4 20 80

判断题 2 20 40

合计 / 100 300

三、考试内容与要求

分为通识性职业技能测试和专业基础知识两个模块

（一）通识性职业技能测试

1.思想道德素质：中国共产党第二十次全国代表大会精神、习近平新时代中

国特色社会主义思想，公民意识、道德素质、法治意识、时事政治等。

2.人文知识素质：语言表达、文学常识等。

3.科学素质：知识积累、推理判断、科技常识等。

4.健康素质：心理素质、安全意识等相关知识。

5.职业认知及社会适应素质：主要包括对职业基本认知和选择职业类别的能

力、社会责任意识、劳动实践能力、语言表达能力、团队协作能力、社会交往和

适应能力等。

6.创新潜质和学习养成素养：主要包括问题意识、创新意识、创新思维能力、

创新方法运用能力、搜集资料能力和主动学习能力等。



（二）专业基础知识

适用对象：应届普通高中毕业考生、退役军人及其他社会人员

1.掌握中国饮食文化、湘菜传承发展和湘菜餐饮服务市场变化等相关知识。

2.掌握现代营养学、食品卫生学和饮食保健等基础知识。

3.熟悉餐饮企业成本核算、厨房控制与管理和餐厅服务等相关基础知识。

4.掌握中餐烹饪的特点、历史文化与发展前景；了解西式烹调方法基本常识、

了解西餐风味流派及代表菜品，了解人体所需的营养素功能、来源与性质。

5.掌握厨师的基本素养及岗位职责；了解营养配餐基本职业素养与规范，包

括考察中国饮食文化、膳食宝塔和膳食结构变化等相关知识。

6.熟悉各厨房设备，了解厨房工作的安全隐患。

7.了解选择中西餐烹饪原料的意义与原则，熟悉中西烹饪原料的分类及鉴别

方法；掌握营养配餐工作所需原料知识、现代营养学、食品卫生学和饮食养生保

健等基础知识。

8.掌握菜肴组配的意义与要求及基本原则、菜肴组配的方法及放置方法。

9.掌握烹饪热传递的基本原理及对烹饪原料的影响，掌握各种刀法的运刀方

法和不同火候对不同菜肴烹制的作用。

10.掌握烹饪制作过程中的烹饪技法对不同菜肴的作用，掌握相同食材不同

烹饪技法的制作原理。

11.熟悉菜肴调和的知识、方法、作用及要求。

12.熟悉烹饪的总体范畴，并能够总结中餐烹饪文化的精髓。

13.了解划分厨房岗位职责的工作范畴。

14.熟悉不同刀法加工不同性质的原料的方法。，掌握运用各种刀法对原料

进行加工的方法。

15.掌握辨别菜肴组配类别的方法，熟悉运用菜肴组配的方法，掌握各种菜

肴的烹饪方式，掌握调控火力，鉴别传热介质温度的方法。

16.掌握预订服务、礼宾服务、入住登记服务、收银服务、前厅其他服务与

督导管理等各项工作标准。

17.掌握前厅对客服务用语，前厅销售、宾客投诉处理的基本知识。

18.掌握客房产品的概念，客房类型、客用设备及用品，公共区域清扫、保



养的基本知识。

19.掌握客房对客服务及服务 VIP 客人、处理投诉事宜、保障客房安全与成

本控制的基本知识。

20.掌握餐饮服务的概念，餐饮产品的特点，酒水知识。

（三）专业基础知识

适用对象：中职考生和往届普通高中考生及同等学力考生

1.掌握中国饮食文化、湘菜传承发展和湘菜餐饮服务市场变化等相关知识。

2.掌握现代营养学、食品卫生学和饮食保健等基础知识。

3.熟悉餐饮企业成本核算、厨房控制与管理和餐厅服务等相关基础知识。

4.掌握中餐烹饪的特点、历史文化与发展前景；了解西式烹调方法基本常识、

了解西餐风味流派及代表菜品，了解人体所需的营养素功能、来源与性质。

5.熟悉中餐各厨房设备，了解中餐厨房工作的安全隐患；掌握西餐厨房常用

设施、设备、工具的使用和保养方法。

6.了解选择中西餐烹饪原料的意义与原则，熟悉中西烹饪原料的分类及鉴别

方法；掌握常用西餐烹饪原料性状、营养、鉴别、加工、保管等基本知识。

7.掌握烹饪热传递的基本原理及对烹饪原料的影响，掌握各种刀法的运刀方

法和不同火候对不同菜肴烹制的作用。

8.掌握辨别菜肴组配类别的方法，熟悉运用菜肴组配的方法，掌握各种菜肴

的烹饪方式，掌握调控火力，鉴别传热介质温度的方法。了解西餐基本烹饪技法

操作流程及注意事项。

9.掌握中餐基础菜肴的创新制作方法，掌握西餐膳食营养基础知识和食品安

全卫生知识，能进行合理膳食营养搭配。

10.掌握预订服务、礼宾服务、入住登记服务、收银服务、前厅其他服务与

督导管理等各项工作标准。

11.掌握前厅对客服务用语，前厅销售、宾客投诉处理的基本知识。

12.掌握客房产品的概念，客房类型、客用设备及用品，公共区域清扫、保

养的基本知识。

13.掌握客房对客服务及服务 VIP 客人、处理投诉事宜、保障客房安全与成

本控制的基本知识。



14.掌握餐饮服务的概念，餐饮产品的特点，酒水知识。

15.掌握餐厅迎宾员、服务员、传菜员岗位职责。

16.掌握中西菜点知识，中西餐服务方式、文化与礼仪和服务质量标准。

17.掌握酒店服务常用英语词汇。

18.掌握中餐厅基本服务技能，包括工作台准备、托盘、铺台布、宴会摆台、

餐巾折花等技能及餐饮服务理论知识。

19.掌握前厅基本服务技能。

20.掌握客房服务与管理中客房中式铺床技能、开夜床服务技能、对客服务

表达等技能及客房服务及本专业其他理论知识。
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