
 
 

國際美食學管理學士後文憑 (PgD) 
 

 
課程簡介 
 

國際美食學管理學士後文憑 (PgD)課程旨在為新一代行業領導者提供食品領域最前沿的

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。課程目標是將學生培養成為具有國際意識的問題解決者，同時在解決全球

層面美食學相關問題方面具備獨特視野。該課程包括以下學科單元： 

• 食物與美食學方向 或 食物議題方向 

• 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) 

食物與美食學方向 

• 食物人類學—社會及文化層面 

• 美食旅遊 

• 食物與美食史 

 
或 

 

食物議題方向 

• 現代營養與食品科技 

• 食品安全 

• 生態美食與食物關係學 
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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 

食物與美食

學方向 

食物人類學 — 

社會及文化層面 

 

以人類學方法去研究食物，並由於此學科比較跨界

別，以此方法使學生能對該主題有一概括認知。無

論是農學、營養科學、經濟學、歷史還是文學，學

生都能透過此科目理解食物在社會和文化等方面廣

度和幅度。食物雖然是人類生活的基本必需品，但

也與樂趣有關，有時甚至是奢侈品。在研究食物人

類學時，學生會發現並判斷性地評估特定文化食品

的一些文化特徵和注意事項。這使學生能夠更好地

了解不同的飲食文化，使他們在未來的職業生涯中

受益。 

 

美食旅遊 

透過本科目，學生將會明白不僅要重視遊客的食物

消費模式，還要考慮其對食物相關之體驗和吸引

力。學生們會探索美食旅遊的不同元素，包括餐館

用餐、街頭食品、美食節及其他餐飲模式等。此

外，其他以食物為旅遊主因的可適用元素如飲食品

生產商、釀酒廠或飲食場所等也會包括在內。學生

們同時能將學習到的知識應用於整個美食旅遊板塊

中，分析各種美食旅遊的背景，從而更能幫助他們

未來的職業生涯。 

 

食物與美食史 

“烹飪”（與食物的準備、烹飪和呈現有關或與之

相關）和“美食”（食物與文化之間關係的研究）

之間的區別常常會令人產生混淆。在本科目中，學

生將在多方面評估兩個領域的歷史。學生亦會分析

各個不同方面的交滙點。因此，學生可以將他們學

到的知識應用到學業和現實場景中。 

 

 
  



 

學科單元 科目 科目描述 

食物議題方向 

現代營養與食品

科技 

本科目的學生將了解錯綜複雜的歷史、科學和政治

起源，這些起源造就了今天的營養歷史。學生會參

與探索和評估歷史，並分析第一和第二次世界大戰

啟蒙時期開始的各種多方面社會政治線索。繼而學

生將探索日常膳食指引，以及世界衛生組織或其他

權威的建議。最後，學生透過本科目將能理解並實

際應用日常營養需求，營養指南及它們的存在要

素。 

 

食品安全 

本科目讓學生認識到食品安全意指“所有人在任何

時候都應有權利從物質、社會和經濟方面獲得足夠

的安全和營養食品，以滿足他們的飲食需求和能令

其生活健康積極的食物喜好”（聯合國）。在了解這

種狀態後，學生將探索許多複雜和不同的資料，用

於最終評估和分析最適用於此議題之概念及理論。 

 

生態美食與食物

關係學 

生態美食是一種食物消費方式，強調通過多種舉措

減少對環境影響的重要性。學生將發現如何從認識

食物可持續性及食物關係學中，減少食物對環境影

響的多種方法。食物關係學意指食物鏈及其相互間

之互動及成本，這也是作為一種食物可持續性的策

略。學生可學習理解食物鏈和生態會計的多種方

式，把知識用於有效平衡地球有限資源。 

 

 
 
 
  



 

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。  

 
 

 


