
2018 年辽宁省高等职业教育对口升学考试

旅游管理专业考试纲要

一、专业课（笔试）考核纲要

（一）“旅游概论”课程考核内容

（参考教材：《旅游学概论》 刘扬林主编 清华大学出版社 ）

1.旅游的产生与发展

（1）了解旅游的产生过程（2）掌握旅游活动的历史分期

（3）重点掌握近代旅游的产生与发展（4）掌握现代旅游的主要特征

（5）了解中国旅游的历史沿革

2.旅游的本质与特征

（1）掌握旅游的基本概念和基本属性（2）了解旅游的构成和类型

（3）重点掌握旅游的本质（4）了解旅游的特点

3.旅游者

（1）掌握旅游者的概念（2）重点掌握旅游者形成的条件

（3）了解旅游者的类型

4.旅游资源

（1）掌握旅游资源的概念、特征（2）了解旅游资源的功能价值

（3）了解旅游资源开发的含义（4）掌握旅游资源开发的主要内容及原则

（5）重点掌握旅游资源保护的主要措施

5.旅游业

（1）掌握旅游业的概念、性质和特点（2）了解旅游业的构成

（3）了解旅行社、旅游饭店、旅游交通、旅游购物等在旅游业中的地位和作用

（4）了解旅游业各组成部分的含义及特点

6.旅游市场

（1）了解旅游市场的概念、特点及发展趋势

（2）掌握旅游市场划分的方法

（3）了解我国旅游业入境旅游市场、国内市场和出境旅游市场的基本情况，并

能够分析和认识我国旅游业在国际客源市场竞争中存在的问题
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7.旅游组织与旅游政策法规

（1）了解国际及我国主要的旅游组织机构及其职能

（2）了解世界上部分发达国家的旅游立法

（3）了解我国在旅游方面的政策法规

8.旅游效应

（1）重点掌握旅游的经济效应（2）重点掌握旅游的社会文化效应

（3）掌握旅游的环境效应

9.旅游业的未来发展趋势

（1）了解旅游业未来发展的因素（2）掌握世界旅游业未来发展的趋势

（3）了解世界旅游业发展的模式和特点

（4）重点掌握旅游可持续发展的内涵及实现旅游可持续发展的方法和要点

（二）“景区服务与管理”课程考核内容

（参考教材：《旅游景区服务与管理》 第 2 版 王昆欣主编 旅游教育出版社）

1.旅游景区服务概述

（1）重点掌握旅游景区的基本概念（2）掌握旅游景区的类型

（3）了解旅游景区的基本特征（4）重点掌握旅游景区等级评定的标准

（5）重点掌握我国世界遗产项目

2.旅游景区接待服务

（1）了解售票验票岗位工作流程（2）掌握票务工作的难点和电子门票的优势

（3）重点掌握旅游景区排队的类型（4）了解咨询服务的类型及注意事项

（5）了解旅游投诉的原因（6）掌握投诉的处理原则

3.旅游景区解说服务

（1）了解景区解说服务的作用（2）重点掌握景区解说服务的内容

（3）掌握景区人员导游服务技能

4.旅游景区商业服务

（1）了解旅游景区娱乐项目类型（2）掌握旅游商品的特点

（3）了解游客购物心理及推销技巧（4）重点掌握景区餐饮服务的基本要求

（5）了解客房服务的基本要求

5.旅游景区设施管理
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（1）重点掌握旅游景区设施的概念、特点和分类

（2）掌握旅游景区设施设备的管理（3）了解旅游景区设施的安全管理

6.旅游景区环境管理

（1）重点掌握旅游景区环境容量的概念和内容（2）了解引导游客的方法

（3）重点掌握游客安全管理的内容及方法（4）掌握旅游景区环境管理的内容

7.旅游景区营销管理

（1）了解旅游景区营销的特点和内容（2）掌握旅游景区的市场定位

（3）重点掌握旅游景区产品策划的原则和方法

（4）掌握旅游景区产品销售渠道及促销方法

8.旅游景区服务质量管理

（1）了解旅游景区服务质量管理的内容和重要性

（2）掌握旅游景区服务质量管理的人员管理的要求及监督

（3）了解旅游景区服务质量管理的问题及质量控制的方法

（4）重点掌握旅游景区标准化管理体系及标准的制定

9.旅游景区资源管理与可持续发展

（1）了解旅游景区资源管理的意义及存在的问题

（2）掌握旅游景区资源破坏的原因及资源保护的原则

（3）掌握旅游景区资源的调查与评价

（4）重点掌握旅游景区资源的可持续发展
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（三）“饭店管理概论”课程考核内容

（参考教材：《饭店管理概论》 粱瑜、牟昆主编 清华大学出版社 ）

1.饭店管理概述

（1）掌握饭店的含义

（2）了解饭店的功能及作用

（3）重点掌握饭店的类型及等级划分

（4）掌握世界饭店业的发展趋势

（5）掌握饭店集团化经营的优势及管理模式

（6）了解中外知名饭店集团简介

（7）掌握饭店管理的含义

（8）了解饭店管理常用方法

（9）掌握饭店集团的含义

（10）重点掌握饭店集团经营的优势

2.饭店组织管理

（1）掌握饭店正式组织和非正式组织的概念

（2）重点掌握饭店非正式组织的类型、特点及有效管理途径

（3）掌握饭店组织结构设计应考虑的因素及指导原则

（4）了解饭店组织机构的设置及框架形式

（5）了解饭店组织管理制度的定义及构成

3. 饭店营销管理

（1）掌握饭店营销的含义

（2）了解饭店销售导向和营销导向的区别

（3）重点掌握饭店营销的特点及对策

（4）掌握饭店营销新理念

（5）掌握饭店营销市场分析要素

（6）掌握饭店目标市场覆盖策略

（7）掌握饭店目标市场定位模式

（8）重点掌握饭店营销市场组合策略

4. 饭店前厅服务与管理
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（1）重点掌握饭店前厅部在饭店中的地位与作用

（2）掌握饭店前厅部的工作任务

（3）重点掌握饭店前厅部八个基本业务内容

5. 饭店客房服务与管理

（1）重点掌握饭店客房部在饭店中的地位及作用

（2）掌握饭店客房类型

（3）了解客房清洁整理的顺序与方法

（4）重点掌握饭店客房对客服务项目

（5）了解客房设备用品管理

6. 饭店餐饮服务与管理

（1）重点掌握饭店餐饮部的工作任务

（2）掌握菜单的分类及作用

（3）重点掌握菜单设计原则

（4）了解菜单制作的要求

（5）掌握餐厅的类型

（6）掌握餐饮宴会的种类

（7）了解宴会服务流程

7. 饭店康乐服务与管理

（1）重点掌握饭店康乐部的作用及主要任务

（2）重点掌握饭店康乐服务项目的内容及特点

（3）了解饭店康体运动类服务项目

（4）了解饭店休闲娱乐类服务项目

（5）了解饭店保健养生类服务项目

8. 饭店人力资源管理

（1）掌握饭店人力资源管理的含义

（2）了解饭店人力资源管理的意义与特点

（3）重点掌握饭店员工招聘的意义、渠道及优缺点对比

（4）重点掌握饭店员工培训的内涵、作用、内容、方法及特点

（5）掌握饭店员工激励作用、理论及激励方法
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（6）了解职业生涯规划的含义、分类、内容和作用

9. 饭店安全与危机管理

（1）重点掌握饭店安全的定义、内涵及类型

（2）掌握饭店安全管理的特点

（3）了解饭店危机的定义、特点及分类

10.饭店服务质量管理

（1）重点掌握饭店服务质量的含义、特点及内容

（2）掌握饭店服务质量管理的各种方法

二、专业技能（实操）考核纲要

（一）导游服务技能

（参考教材：《导游业务》 全国导游员资格考试教材编写组 旅游教育出版社 ）

1.考核内容：

（1）地方陪同、全程陪同、领队服务和景区景点导游服务的程序

（2）导游带团技能

（3）导游讲解技能

（4）导游工作中事故的预防与处理

（5）导游对旅游者个别要求的处理

（6）导游服务相关知识

2.考核要求：

（1）熟练掌握全陪、地陪、领队及景区景点服务人员自身的工作程序与技

巧

（2）掌握导游带团理念和原则；熟练掌握导游同游客、领队、司机及相关

接待单位的合作技能

（3）掌握导游讲解应遵循的基本原则和要求，能熟练运用导游讲解的方式、

方法

（4）了解带团旅游过程中可能出现的各种事故，做好预防事故发生的精神

和物质准备，重点掌握处理事故的原则和方法

（5）了解带团旅游过程中可能出现的游客的个别要求，重点掌握处理各种
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要求的原则和方法

（6）了解与旅行和人际交往相关的常识，如出、入境、交通、邮电、货币

保险、礼仪、卫生保健等知识，学习相关的背景知识与政策规定，掌握此类问题

的解决办法

（二）导游词讲解技能

（参考教材：《辽宁导游词选编》 谢春山、范秋梅编著 旅游教育出版社 ）

1.考核内容：

辽宁省六大世界文化遗产、四大 5A 辽宁省级旅游景区。

2.考核要求：

（1）讲解内容文化内容深厚，主题明确，知识点正确

（2）讲解结构合理、层次分明、详略得当

（3）讲解线路设计科学

（4）语言使用普通话，表达自然流畅

（5）讲解角度新颖，通俗易懂，生动幽默富有感染力

（三）饭店餐饮服务技能

（参考教材：《饭店服务技能综合实训-餐厅服务》 王焕宇主编 高等教育出版社 ）

1.考核内容：

（1）托盘服务（2）餐巾折花

（3）斟酒服务（4）菜肴服务

2.考核要求：

（1）能准确、熟练、规范的完成轻托的理盘、装盘、托盘、托盘行走、卸

盘的操作程序。托盘平稳、物品不歪不倒不响、脚步稳健、神态自然、卸盘动作

轻缓且物品无歪倒。在规定时间内完成规定项目

（2）能准确、熟练、规范的完成餐巾折花。做到造型美观、逼真、挺拔、

一次成型。在规定时间内完成规定项目

（3）能准确、熟练、规范的完成酒水的斟到。斟酒位置正确、斟酒顺序正

确、酒标朝向客人、酒量合适，不滴不洒不满不溢。在规定时间内完成规定项目

（4）能准确、熟练、规范的完成中餐桌上分让。使用叉勺手法正确，依顺

序绕台将菜肴分让餐盘中，分让量均匀一致且不掉不漏，动作娴熟协调。在规定
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时间内完成规定项目
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