
 
 

國際餐飲管理學士後文憑 (PgD)  

 
 
課程簡介 
 

國際餐飲管理學士後文憑 (PgD)課程旨在為在職及未來管理者提供國際餐飲領域最前沿

的知識和管理技能。該課程以創新為導向，重在培養學生的研究和分析能力，同時結合

實際管理情境，從而讓畢業生能夠在瞬息萬變的餐飲商業環境中開展運營和管理工作。

該課程包括以下學科單元： 

• 全球化飲食的可持續性方向 或 餐飲業現代化方向 

• 管理學 

 
課程亮點 
 

✓ 無縫對接：可按個人需要靈活選擇，學士後文憑課程學分可全部轉換為碩士課程

學分。 

 
  



 

學科單元／科目 

 
科目類別 學分 

(總學分：21) 

全球化飲食的可持續性方向 

• 餐飲制度全球化：趨勢分析  

• 國際化：酒店旅遊業的概念、趨勢及議題  

• 可持續發展與餐飲業 

 
或 

 

餐飲業現代化方向 

• 食物感官學：進階餐單工程  

• 餐飲創業管理  

• 餐飲與傳媒 
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管理學 (3學分/ 科目，選修四門科目) 

• 研究方法 

• 人力資源管理 

• 市場營銷管理 

• 財務與會計 

• 策略管理 
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備註： 

• 管理學單元適用於所有學科。 

• 學生有可能需要修讀銜接課程。 

• 國際餐飲管理和國際美食學管理課程均為聚焦管理知識的食品研究課程，以課堂教學為主，
少部分涉及到實際烹飪。因此，入學要求考生具備食品研究相關領域的能力（無論是否涉及
烹飪本身），將視具體情況而定。 

• 學士後文憑課程畢業生應在獲得該文憑後七年內完成額外要求的學分，方可獲得相應的碩士
學位。申請人應注意，在此期間，課程設計、升讀要求及修讀期限按照澳門旅遊學院的批准，
可能會有所調整。 

 
  



 

科目描述 

 
學科單元 科目 科目描述 

全球化飲食

的可持續性

方向 

餐飲制度全球

化：趨勢分析 

本科目的學生將會了解飲食的全球化議題，透過各

種各樣的角度進行探索和分析，包括自由貿易、自

由流動資本、移民自由等。該評估有助於理解全球

化與國際化之間的差異。在早期學習和應用這些技

能時，學生將能夠識別其微妙或深刻的差異性，使

學生能夠充分參與並將知識應用到整個課程及行業

中。 

 

國際化：酒店旅

遊業的概念、趨

勢及議題 

在當前的全球化時代，重要的是要理解國際化實際

意味著什麼，因為它是一個影響現代社會的多方面

概念。國際化一詞常用來形容全球化現象，這是一

種必然趨勢；然而，許多人對它沒有真正和正確的

理解。人們對國際化實際有什麼意義普遍存在困

惑。國際化成功的關鍵在於理解當地文化及文化多

樣性人口/勞動力的管理或服務，以及相應地調整商

業模式。本科目旨在研究國際化的基礎和概念，並

對其進行正確的理解。作為本課程組合的入門科

目，涵蓋的主題包括在酒店和旅遊業的背景下之國

際化理論、概念和趨勢、跨文化理論和研究及國際

化議題等。 

 

可持續發展與

餐飲業 

在本科目中，學生將逐漸認識到餐飲業的全球可持

續性是所有持份者的主要戰略議題。從供應到最終

用家，學生會評估議題所在並探索解決方法。從農

業、原材料和產品製造到包裝和分銷，餐飲業現在

必須向外界展示他們有保護地球自然資源的環境義

務。學生會有機會在各方面應用所學的知識，從而

可以更好地了解，特別是餐飲業的可持續發展議題

的整體性和交織性。 

 
 
  



 

學科單元 科目 科目描述 

餐飲業現代

化方向 

食物感官學： 

進階餐單工程 

許多餐飲業經理，廚師和副經理都有需要對特定菜餚

的味道作評論，以便將某些飲品與其他食物配對。配

對食物和飲品雖是一種主觀藝術，但在更廣泛的意義

上，通過學習，學生會逐漸理解這一技能的重要性，

以及明白每天進食的樂趣。在許多情況下，感官（通

過身體的感官對食物和飲品的認識和欣賞）可以是自

然的，但也可以透過學習提升。學生將通過一系列課

堂和品嚐會探索和評估各種感官體驗，籍此提高學生

對此方面的認識，並賦予自己能力將這些技術應用於

現實世界中。 

 

餐飲創業管理 

本科目旨在提高學生對餐飲創業的認識。這有助於評

估當前的概念、趨勢和議題。學生透過評估及審查其

作業內容，能夠更好地理解當前餐飲商業模式之優缺

點。本科目的最終報告為一個全面的餐飲業務計劃，

並透過此計劃讓學生能規劃和應用所學的分析技能。 

 

餐飲與傳媒 

在眾多傳統和新的媒體（社交媒體、食品指南、行業

出版物/網站、博客和新聞通訊）中，學生將了解

“大眾媒體”在食物和飲品傳播中所擔當之角色。學

生將透過探索那些逐漸成為主流的媒體，評估其在餐

飲業領域的作用。其中一個關於媒體是否操縱人們選

擇食物的議論，在了解這種現象後，學生能夠將這些

知識有效運用在學業和現實世界中。 

 
 
 
 
  



 

學科單元 科目 科目描述 

管理學 

研究方法 

本科目旨在培養學生的中級理解力和技能，讓他們能應

用不同的研究方法解決現實生活廣泛的管理問題，以及

酒店業和旅遊業的特別狀況。完成本科目後，學生將獲

得大部分應用在研究方法所需的知識和信心，遵循識別

研究問題的基本框架、制定合適的研究計劃、進行科學

數據收集和分折、解讀、展示和傳達研究結果。 

 

人力資源管理 

本科目旨在通過對人力資源概念和理論進行全面審查，

以幫助管理者和/或未來管理者認識到人力資源對酒店

和旅遊機構成功運作的重要性，從而幫助制定和實施有

效的人力資源政策及實務以提升競爭優勢。本科亦以宏

觀及微觀的角度分析當代人力資源管理問題，並作出相

應的管理決策和制訂解決方案。 

 

市場營銷管理 

 

本科目旨在培養學生的概念基礎，尤其對酒店、旅遊和

會展行業的巿場營銷管理中所遇到的各種議題、問題和

挑戰進行判斷性的分析和決策。本科目採用案例學習方

法，期望學生能培養和掌握特定技能，例如識別、建立

和分析巿場營銷問題、找出巿場營銷行動計劃的選項和

備選方案、設計和實施合適的巿場營銷計劃、溝通，以

及運用邏輯巿場營銷管理框架和分析、討論和說服他人

作出適當的巿場營銷決策等。 

 

財務與會計 

本科目幫助學生了解財務和會計的主要原則，並帶出這

些原則對酒店和旅遊機構管理決策的重要性。該課題將

使學生能夠在當代酒店和旅遊商業機構中應用會計原則

和方法作出決策。 此外，學生將能理解，分析及解讀

財務信息，並將結果整合到管理層面的決策中。 

 

策略管理 

本科目幫助酒店和旅遊機構管理者（或未來的管理者）

了解、應用、開發和評估商業策略；同時也提供了有助

於成功策略管理因素的理解和評估。此外，科目內容亦

會包含酒店和旅遊業所採用的共同策略，同時將邀請酒

店業界展示酒店策略實例，並共同制定解決方案。  

 
 


