师傅带徒弟“一对一”培训协议
师傅姓名：         身份证号：
徒弟姓名：         身份证号：
经双方同意，建立师徒关系，履行如下约定：

一、师傅的责任和义务

1．引导对方适应培训点的管理模式和工作环境，注意学习过程中的操作安全，确保用工安全，用良好的形象和工作作风感染其根立敬业爱岗、吃苦耐劳、踏实肯干的思想。

2．主动帮助对方解决学习、生活、工作中的困难和问题，通过传、帮、带的方式使其对学习和生活有较强的自信心，对工作有很高的热情和责任感。

3．耐心指导，以工匠精神培养传承粤菜厨艺。通过言传身教促进对方在粤菜厨艺上得到较快的充实和提高，达到理论与实践相结合，在工作中具备独立制作中式菜肴的能力，引导鼓励考取国家职业资格证书（中式面点师、中式烹调师等）。
二、徒弟的责任及承诺

1．接受师傅培训，虚心学习，听从师傅教诲，主动向师傅请教，拓展知识面，把所学的理论知识运用于操作实践，将师傅的好经验、好作风发扬光大。

2．尊重师傅教导，认真完成师傅安排的学习、工作任务，刻苦钻研厨艺技术，把师傅的指导转化为行动，促进自身技术水平提高。

3．虚心接受批评，勇于纠正不足。主动协助师傅解决问题，保持良好师徒关系，团结协作，努力完成各项工作任务。

三、培训目标

1．养成良好的职业道德和工作习惯。

（1）忠于职守，爱岗敬业，尊师爱徒，团结协作，为人忠厚，勤俭节约，遵纪守法，讲究公德。

（2）适应工作环境，不怕吃苦。组织纪律性强，办事效率高。

2．掌握粤菜基本的烹调技艺。

（1）理论学习功底扎实，掌握饮食卫生知识、饮食营养知识、饮食成本核算知识与及安全生产知识。
（2）熟练掌握煎、炒、烹、炸、熘、爆、煸、蒸、烧、煮等多种烹调技法，具备根据成菜要求，对烹饪原料、辅料、调料、进行加工，制作中式菜肴的能力。
（3）具备初级厨师以上的技术水平，掌握初级厨师理论知识和操作技能。
（4）熟练掌握所在餐饮店2道以上特色粤菜的制作方法，并具备独立完成制作能力。
四、考核与奖惩

1．师傅要定期对徒弟的学习情况进行考核，做好记录并将有关情况汇报餐饮店负责同志。

2．徒弟对师傅的每一次指导都要认真做好记录，作为学习成果考核的重要参考依据。

3．培训期满后，凡经考核不合格的，徒弟及其师傅一律不给予发放一次性补助金。
师傅带徒期限为3个月，从    年  月  日起至    年  月  日止。
签约师傅：                     签约徒弟：

联系电话：                     联系电话：

年  月  日                    年  月  日

