《家庭餐制作职业技能培训课程标准》

师资配置、硬件配套、考核方式、推荐教材参考

一、师资配置
培训机构应配备具有以下之一的师资人员：（一）有相关专业中级及以上专业技术资格；（二）具备高级工或以上级别中式烹调师或中式面点师或西式面点师职业资格证书或技能等级证书；（三）具有3年以上丰富的从业经验或培训经验。

二、硬件配套
（一）考试场地

1.独立考评室1个，应与考试规模相适应。

2.理论知识考试考场不少于1个，考场干净、安全，人员前后左右相隔大于1米。

3.实操考试场地不少于100平方米，个人操作空间不少于3平方米，具备清洁，干净，安全等环境。

4.侯考区1个，具备容纳40-50人。

（二）、培训场地，设备

1.专业理论考试室：配备黑板（白板)，计算机，投影仪，音响设备，桌椅等。

2.实训室：每个岗位配备煤气炉1个，锅铲1个，勺1个，砧板1个，菜刀1把，小不锈钢盘3个，碟3个、漏勺1个，调料盒1套。

三、考核方式

该批职业技能培训课程标准项目培训考核方式为理论、实操相结合，培训机构可参照附件的试题基本要求和样例，结合实际自行开发理论和实操试题。

四、推荐教材

该项目推荐教材为：《岭南家庭餐制作技能》，广东省“南粤家政”工程培训教材，广东省职业技术教研室组织编写。
