
附件2-2

2019年江阴市公开招聘教师B类岗位
专业测试大纲
（仅对本次考试适用，仅供参考）

一、室内设计（岗位代码：4101）
（一）笔试专业知识范围

1、室内设计的基本知识

2、室内空间设计的要素

3、室内家具与陈设的设计与搭配技巧

4、室内色彩、照明与材料的分析

5、住宅空间设计

6、办公空间设计

（二）考试时间及分值

笔试时间120分钟，满分100分。
二、国际贸易（岗位代码：4102）
（一）笔试专业知识范围

1、国际贸易实务

2、国际金融

3、国际结算

4、国际市场营销

5、商务谈判

6、专业综合知识（外贸跟单实务、外贸单证实务）

（二）考试时间及分值

笔试时间120分钟，满分100分。

三、工业设计工程（岗位代码：4201）

（一）笔试专业知识范围

1、平面设计中的美学形式
2、平面设计软件的功能分类
3、计算机平面设计的特点与发展
4、平面广告设计的表现手法
5、视觉心理在平面设计中的应用
6、色彩设计与心理联想
7、文字的特殊效果设计
8、标志设计的表现形式
（二）考试时间及分值

笔试时间120分钟，满分100分。
四、会计学（岗位代码：4202、4402）
（一）笔试专业知识范围

1、会计学基础；

2、量本利分析与运用；

3、标准成本控制与分析；

4、基本财务报表分析；

5、上市公司财务分析；

6、企业所得税法律制度；
7、公司法律制度；

8、增值税法。

（二）技能操作测试（会计实务手工账务处理操作技能）

模拟中型企业一个会计期间的会计业务：

1、常用原始凭证的填制

2、审核原始凭证，并填制通用记账凭证

3、登记现金、银行存款日记账

4、登记明细账

5、登记总账

6、编制试算平衡表、资产负债表、利润表

7、建账、会计凭证整理和装订、会计交接书、账簿启用、错账更正等

（三）考试时间及分值

1、理论测试时间120分钟，满分为100分；

2、操作技能测试时间120分钟，满分为100分；

3、专业测试成绩总分100分，由理论知识笔试及技能操作成绩组成，按比例折算后相加（理论知识笔试60%、技能操作40%）。
五、电子商务（岗位代码：4301）

（一）笔试专业知识范围

1、电子商务基础与实务（25%）；

2、网络营销与广告策划（20%）；

3、国际贸易实务（20%）；

4、国际商务谈判（15%）；

5、专业综合知识（实用网络技术、物流与配送、客户关系管理、网页设计与制作相关知识）（20%）。

（二）技能操作测试

电子商务技能操作（电子商务助理师、电子商务员等要求）

（三）考试时间及分值

1、理论测试时间120分钟，满分为100分；

2、操作技能测试时间120分钟，满分为100分；

3、专业测试成绩总分100分，由理论知识笔试及技能操作成绩组成，按比例折算后相加（理论知识笔试60%、技能操作40%）。
六、计算机动漫与游戏（岗位代码：4401）

（一）理论专业知识及范围（笔试）

1、基础知识
（1）卡通动画发展史常识（2）美术基础知识
2、专业知识
（1）动画流程（2）造型基础
（3）动画原理（4）原画原理
（5）视听基本语言（6）分镜头与设计稿
（7）配音及后期合成
（二）操作技能

1、手绘技能
通过快速表现技法，完成动画角色造型设计（含角色立体造型图、三视图）。
2、软件技能
通过使用FLASH或者三维动画软件，设计制作完成一个完整的动画作品（时长1分钟内）。
（1）动画作品的策划与场景角色设计
（2）使用FLASH或者三维动画软件制作动画
（3）动画作品的测试与打包
（三）考试时间及分值

理论测试时间60分钟，满分为100分；
操作技能测试时间180分钟，（其中：手绘技能60分钟，软件技能120分钟）满分为100分。
测试成绩总分100分，由理论知识及技能操作成绩组成，分配比例为：理论知识60%、技能操作40%（其中：手绘技能20%，软件技能20%）。
七、汽车运用与维修（岗位代码：4501）

（一）笔试专业知识范围

1、汽车电子技术基础相关知识；

2、汽车结构与维护相关知识；

3、汽车性能与检测相关知识。

（二）技能操作测试

1、汽车维修基本技能；

2、汽车维护基本技能；

3、汽车发动机性能检测诊断技能。

（三）考试时间与分值

1、笔试时间120分钟，满分100分；

2、技能操作测试时间120分钟（其中：汽车维修基本技能40分钟，汽车维护基本技能40分钟，汽车发动机性能检测诊断技能40分钟），总分100分；

3、专业测试成绩总分100分，由理论知识笔试及技能操作成绩组成，按比例折算后相加（理论知识笔试60%、技能操作40%）。
八、烹饪（岗位代码：4601）

（一）笔试专业知识范围

1、刀工刀法和勺工技术
2、烹饪原料的初步熟处理
3、调味
4、上浆、挂糊、勾芡
5、菜肴的烹调方法
6、糖类、脂类、蛋白质的组成、分类及生理功能
7、食品污染、食品添加剂
8、乳类的营养价值及其卫生
（二）技能操作测试

1、食品雕刻
2、基础刀工
3、热菜
4、花色拼盘
刀具自带。
（三）考试时间及分值

1、理论测试时间120分钟，满分为100分；
2、操作技能测试时间180分钟，满分为100分；
3、专业测试成绩总分100分，由理论知识笔试及技能操作成绩组成，按比例折算后相加（理论知识笔试60%、技能操作40%）。
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