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	1. 評審服務的職權範圍
	1.1 香港學術及職業資歷評審局（評審局）根據《學術及職業資歷評審條例》（第592章）（下稱《條例》）賦予其「評審當局」的職權，受星廚管理學校(Star Chef Management School) （以下簡稱為「營辦者」）所託，根據訂立的服務協議書（編號︰VA1694）內有關下列之職權範圍，為營辦者進行「課程評審」及「課程覆審」：
	1.2 評審乃根據訂立的服務協議書內列明之相關指引而進行。評審小組已於2024年6月6日進行實地考察。
	2. 評審局之評定
	U課程評審
	U《西式甜品及糕點製作證書（資歷架構第2級）》
	2.1 評審局評定《西式甜品及糕點製作證書（資歷架構第2級）》達到聲稱的目標及資歷架構第2級別的標準，成為已通過評審的課程，課程的評審資格有效期由2024年12月1日至2026年11月30日。
	2.2 有效期
	2.3 課程評審之評定如下：
	U課程覆審
	U《中菜出品部基本理論與操作證書（資歷架構第1級）》
	2.4 評審局評定《中菜出品部基本理論與操作證書（資歷架構第1級）》達到聲稱的目標及資歷架構第1級別的標準，成為已通過評審的課程，課程的評審資格有效期由2024年12月1日至2027年11月30日。
	2.5 有效期
	2.5.1 課程有效期將於以下指定日期開始生效。
	2.6 課程覆審之評定如下：
	U課程覆審
	U《中菜點心部基本理論與操作證書（資歷架構第1級）》
	2.7 評審局評定《中菜點心部基本理論與操作證書（資歷架構第1級）》達到聲稱的目標及資歷架構第1級別的標準，成為已通過評審的課程，課程的評審資格有效期由2024年12月1日至2027年11月30日。
	2.8 有效期
	2.8.1 課程有效期將於以下指定日期開始生效。
	2.9 課程覆審之評定如下：
	U課程覆審
	U《茶餐廳食品製作證書（資歷架構第1級）》
	2.10 評審局評定《茶餐廳食品製作證書（資歷架構第1級）》達到聲稱的目標及資歷級別第1級的標準，成為已通過評審的課程，課程的評審資格有效期由2024年12月1日至2027年11月30日。
	2.11 有效期
	2.11.1 課程有效期將於以下指定日期開始生效。
	2.12 課程覆審之評定如下：
	U課程覆審
	U《粵式燒味證書（資歷架構第1級）》
	2.13 評審局評定《粵式燒味證書（資歷架構第1級）》達到聲稱的目標及資歷級別第1級的標準，成為已通過評審的課程，課程的評審資格有效期由2024年12月1日至2027年11月30日。
	2.14 有效期
	2.14.1 課程有效期將於以下指定日期開始生效。
	2.15 課程覆審之評定如下：
	2.16 建議
	2.17 評審局將隨後參考相關資料，其中之一就是營辦者能履行於本評審報告中述明的任何「條件」和一直遵從述明的任何「限制」，以證實營辦者是有能力持續達致其聲稱的目標及其課程是否持續符合標準以達致其聲稱的課程目標。為免生疑問，維持評審資格取決於營辦者能履行及遵從於本評審報告中述明的任何「條件」和「限制」。
	3. 簡介
	3.1 星廚管理學校前身為「港九酒樓茶室總工會職業學校」，是一所烹飪學校，提供各類飲食業技能相關課程。
	4. 課程資料
	4.1 課程目標
	U《西式甜品及糕點製作證書（資歷架構第2級）》
	本課程主要針對巿面一般西式甜品食品製作及基本操作知識。課程包括不同西式糕點及西式冷熱甜品的製作理論和技巧操作，店舖的服務流程及顧客服務技巧，及基本的食物安全和衞生理論知識。本課程適合有意投身西式甜品製作行業或對該行有興趣之人士報讀，學員完成課程後有助他們於不同類型食肆成為西式甜品製作員。
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