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应用学习  

2024-26 年度；2026 年香港中学文凭考试

项目 内容 

1. 课程名称 西式食品制作 

2. 课程提供机构 职业训练局 

3. 学习范畴／课程组别 服务／ 

食品服务及管理 

4. 教学语言 中文或英文 

5. 学习成果 完成本课程后，学生应能： 

(i) 展示西式厨房操作的实务技巧及对职业操守有基础的认识；

(ii) 分析款待业及餐饮业的概况和最新趋势；

(iii) 应用食物卫生及工作安全的知识于食品制作过程中；

(iv) 衡量食物的本质及特性，以及文化、经济影响及可持续发展

对食品的策划及设计、营养科学及服务流程的影响；

(v) 选取合适的食材，以制作西餐菜式（选修部分：厨艺分流）

或西式包饼及甜品（选修部分：甜品及包饼分流）；及

(vi) 加深自我认识，探索升学及职业发展方向。
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6. 课程图 – 组织与结构

 

*在选修部分任选其一

基础烹调 

技巧 

基础厨房 

组织架构 

厨房设置 

及器具 
餐饮业的 

发展 

食品成本控

制及采购 

厨房设置及管理 (20小时) 

菜谱及食谱设计食物材料与营养 菜谱及食谱设计 

厨务管理的

专业操守 

经济及 

可持续发展议题与

食品趋势 

职业安全

食物卫生及安全 

*选修部分2：甜品及包饼
(120小时)

创意伴碟

设计 

西式食品制作竞技大赛 

欧陆甜品 

食物保存 

及储藏 

基本食材 (30小时) 

*选修部分 1：厨艺
(120小时)

基础食品制作 (70小时) 基础食品制作 (70小时) 

必修部分: 
食物卫生与职业安全** 
(12小时) 

基本食材 (30小时) 

甜品及包饼专题研习（20小时）：特色菜谱设计及制作 厨艺专题研习（20小时）：特色菜谱设计及制作 

必修部分：烹调基础 (48小时) 

西式食品制作概览 (28小时) 

食物材料与营养 
食物保存 

及储藏 

**学生如于此单元取得合格成绩，可获发

食物及环境卫生署认可的专业证书，另学

生亦可报考英国皇家公共卫生学会之公

开考试，获取专业资格。 

薯菜及 

配菜 
软硬面包 

蛋糕及 

酥皮制品 

  原汤、  

餐汤   

及汁酱 

餐桌摆设 

及礼仪 

创意饼面

装饰及 

伴碟设计 

头盘及 

小点创作 
主菜 朱古力 

基本饮品与

咖啡 
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7. 情境

 升学及职业发展路向资讯有助提升学生了解应用学习课程相关行业及发展机会。

 应用学习课程在升学及就业的资历认可，由个别院校及机构自行决定。成功完成应用学习课程的学生仍须符合有关机

构的入学或入职要求。

升学及职业发展路向 

升学 

 例如：升读与食品生产及服务、休闲及旅游、酒店管理相关的课程

职业发展 

 例如：初级厨师、初级西饼厨师、初级面包厨师、见习厨师、饮食成本控制文员、采购文员、

餐厅服务员

与核心科目及其他选修科目互相配合 

提升及增益，例如： 

 透过实际的餐饮制作及服务活动，

加深了解在旅游与款待科中所学

的概念；并透过实际的膳食及餐单

设计，加深了解科技与生活科中所

学的概念

开拓空间，例如： 

 修读旅游与款待科的学生可透过

与餐饮业内的专业人士交流，扩阔

有关食品制作的视野，并使学习经

验更多样化

与应用学习其他学习范畴／ 

课程的关系 

例如： 

创意学习 

 本课程应用于伴碟及餐桌摆设

的创意思维可启发学生的创新

精神，有助创意学习

商业、管理及法律 

 本课程的采购及成本控制可应

用到商业、管理及法律范畴中

的财务及预算控制上

服务 

 本课程所学到的卫生、健康及

安全知识可应用到服务范畴中

酒店营运的餐饮营运上

西式食品制作 

在初中教育发展的基础知识 

本课程建基于学生在下列学习领域所获得的基础知识，例如︰ 

 科技教育 — 食材及食品制作基础概念

 科学教育 — 基本科学知识

 数学教育 — 成本计算

 中国语文教育及英国语文教育 — 沟通能力
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8. 学与教

本课程学与教活动的设计以学生为本，让学生认识基础理论和概念，从而培养他们的共通能

力，并建立他们对西式食品制作行业的就业期望。 

学生在不同形式的活动有系统地认识不同的情境（例如：在课堂中，学生能掌握西式食品的

基本概念，包括西式食品的历史及演进、西式厨房内的组织及食材选择、食物卫生及工作安

全）及体验情境的复杂性以拓阔视野（例如：参观餐厅、食品制作工场或饮食处所，让学生

探索及体会其相关的基本运作与服务）。 

学生从实践中学习，在真实或模拟的工作环境中认识相关的要求，掌握基础知识和技能，以

便日后在相关的范畴内继续升学（例如：实务操作烹调基本的西餐菜式、伴碟设计及食品成

本控制）。 

学与教活动亦鼓励学生培养正确的概念、应用及反思能力，并透过实践，表现出企业家精神

与创新精神。学生有机会整合所获得的知识和技能，并巩固他们的学习（例如：专题研习让

学生设计及制作有特定饮食需求的菜式；学生不会获提供标准菜谱，他们须根据所学的知识

及技能，并透过资料搜集自行创作菜式）。 
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9. 应用学习课程支柱

透过相关的情境，学生有不同的学习机会（举例如下）： 

(i) 与职业相关的能力

- 展示对现代化西式厨房中厨师的专业操守和责任有基础的认识，并于社会责任、公
司利益及客人权益中取得平衡；

- 发展投身服务业必需的个人特质，例如：建立厨师的专业形象；
- 获取与服务及饮食业相关的专门知识和技能，例如：基础烹调技巧及菜式制作、管
理西式厨房和餐厅基本服务流程；

- 发展人际关系技巧，于团队内与他人合作，并于西式厨房内建立良好的团队精神；
及

- 探索从事服务业应有的性向和能力，以确立个人升学及就业之发展路向。

(ii) 基础技能

- 进行小组练习、讨论及汇报时运用厨房环境的专业词汇和语言，展示有效的沟通技
巧；

- 应用资讯科技于西式厨房的运作中；及
- 应用数学能力计算食品价格及食谱制作。

(iii) 思考能力

- 展示创意思维及分析能力于设计食谱及制作不同主题的菜式；
- 展示解难及决策能力以处理厨房中可能发生的意外和突发事件；及
- 在设计菜谱时，以地区、季节和饮食健康的角度思考，并加以评鉴各方面的资源限
制。

(iv) 人际关系

- 从导师与同学就食品制作过程及制成品的回馈中，展示个人反思能力；
- 展现自我管理能力，例如：处理个人仪容及外观，以建立专业厨师形象；及
- 与小组组员合作设计及制作菜式时，展示人际关系、协作及团队合作技巧。

(v) 价值观和态度

- 表现诚实与诚信，以及尊重他人、法治和权威，并引用业界标准、规定和规例管理
西式厨房，例如：在食品制作时须注重食物安全及卫生；

- 展示正确的态度（例如：表现热诚、积极及乐于学习）以达至食品制作的国际标准；
及

- 进行食品制作及服务时，表现自信及责任感。


