
成立稻苗學院 創培訓先河

稻香集團一向支持行業培訓，自 2000 年起集團與職
業訓練局（VTC）推出「稻苗培植計劃」，並於 2012 年
成立 VTC 稻苗學院，為整個業界培育生力軍。與此同時，
稻香也是資歷架構（QF）的長期夥伴，將《能力標準說
明》應用到人才發展的各個層面，率先參考《能力標準
說明》整合內部培訓，並成功開發首批 QF 認可的餐飲
業「能力為本課程」；同時在招聘廣告中註明，優先考
慮持相關 QF 資歷的應徵者，領導同業先河。

入行逾 40 年的集團主席鍾偉平，認定培訓餐飲業人
才為終身使命和目標。「時代發展、科技進步，餐飲業
必須與時並進，例如稻香引入手機落單、安裝銀離子空
氣淨化系統等，都是針對科技和衛生要求而設，跟時代
接軌的人才培訓，就能帶領集團前進，是突破逆境及挑
戰的重要基石。」

為鼓勵員工力爭上游，確保人才與集團的品質，稻
集團設內部晉升考試，根據員工崗位所需，提供逾 25 個
培訓課程。當中，該集團現有三個達 QF 第三級的內部培
訓課程，包括「顧客服務及溝通技巧證書」、「出品教

能夠經歷風雨是實力的真正表現。稻香集團自 1991 年成

立以來，一向以創新見稱，旗下多個品牌，分店遍佈香

港及華南地區，在風高浪急的環境下渡過了艱難的 2020年，

即使 2021 年經營環境仍然困難，集團主席鍾偉平仍堅持內

部培訓支出不可以削減，因培訓是企業的根源，人才團隊的

支持，餐飲業方可渡過難關。
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用廚藝關顧病人
酒店轉戰醫院

練法證書」及「中式餐飲營業管理證書」課程。另外，
在 2013 至 2020 年間，集團安排超過 474 名員工申請「過
往資歷認可」（RPL），成功獲取資歷認可，當中超過
150 項達 QF 第四級資歷。

東莞廚藝學院 弘揚粵菜文化

「我相信教育是國家的根本，培訓是企業的根源。
在 2020 年，我們再下一城，於東莞設立「稻香中菜廚藝
職業培訓學院」，配合國家的『粵菜師傅工程』項目，
為餐飲業培養具有國際管理及技術的人才，弘揚粵菜飲
食文化，推動國內粵菜製作標準與國際接軌。」

事實上，集團支持的「稻苗培植計劃」，在香港業
界已享負盛名，建立本地餐飲業的專業管理文化，吸引
業界有志者爭相報讀。此外，集團又設立「稻鄉飲食文
化教育基金」，提供每年港幣 100 萬元資助，供餐飲從
業員修讀指定專業培訓課程，預計每年資助人數約 150
位，成功申請者將於完成課程後，可憑取得的學歷証明
申請獎學金，有機會獲發回全數課程費用。

現職北區醫院一級醫院廚師的梁偉明（Terry），從

五星級酒店西廚轉戰醫院廚房；昔日主理精緻的高

級餐飲，今日帶領九十人團隊，為病人設計營養餐單及

烹煮健康食物，崗位改變但初心不變，Terry 一直以

廚藝服務人群。為了提升管理及出品質素，他除了追求

精進廚藝，同時報讀了 VTC 稻苗學院的「飲食業管

理專業證書」課程（QF 第四級），提升技術、管理、

食物安全等知識，以及個人的資歷均一同提升，更能

符合大型機構的入職要求，為未來發展鋪路。

除了提供該院的病人膳食服務外，北區醫院更設有中央廚房，
現時為十一間公立醫院供應食物，包括七間新界東聯網轄下的醫
院、葛量洪醫院、廣華醫院、黃大仙醫院及仁濟醫院，每日生產 3.7
公噸食物。跟酒店西餐相比，醫院膳食學問大不同。Terry 說：「酒
店西餐講究色香味俱全，菜單隨節慶及市場口味修改；至於醫院的
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菜單設計過程則較繁複，初步定案後，我要跟營養師
一起分析營養、調節配料比例、研究最佳烹調方法，
要以健康飲食為原則。由於病人餐種類眾多，如供吞
嚥困難病人吃的『碎餐』、『糊餐』、因病情需要的『糖
尿餐』、『低普林餐』以及因病人飲食習慣的素食餐
等，因此我跟團隊及營養師要定期檢視及改良餐單。
此外，食物安全、儲存運送時的衛生風險等，都要全
面兼顧。」

廚藝資歷齊提升 鑽研飲食業管理

中五畢業後，Terry 輾轉修讀西廚課程，曾到酒店實
習，勤懇的表現令他在畢業後即獲五星級酒店羅致，一
做就是十三年，熱廚房、凍房、甜品等崗位都擔任過，
累積了豐富的經驗後，希望尋找上班時間較穩定的工作。
2013 年他加入醫管局擔當醫院廚師，為病人貢獻所長。

「早年修讀的中廚課程並未有資歷認證，主要憑經
驗轉職。現時投身公營機構，管理龐大的團隊，我認為
有必要提升學歷，也要增強管理上的實務知識，因此報
讀了 VTC 稻苗學院的『飲食業管理專業證書』。」他認
為課程專為飲食業從業員而設，理論與實踐並重，貼近
實務所需，內容涵蓋跨領域的知識，包括人力資源管理、

財務管理、業務和營運管理以及客戶服務管理等，有助
他整合過去的經驗，於公營崗位中建立新的管理技巧；
而來自不同餐廳機構的同學交流討論，是擴闊視野及思
考能力的好機會。

拓進修階梯 迎公營膳食高速擴展

「最重要的是，課程達 QF 第四級，完成後我可以朝
更高級別的職位進發，不必重頭起步。隨著香港政府的
『十年醫院發展計劃』逐步推行，許多醫院現正或即將
重建或擴建，包括威爾斯親王醫院、北區醫院等十一間
醫院，整體醫療系統不斷改善和擴充，對病人膳食的需
要將有增無減，因此公營機構的膳食服務，將有更大發
展。」

對於有志入行的年輕人，Terry 建議不妨先投身餐
廳、酒店等汲取經驗，嘗試不同的崗位，累積多方面的
烹飪技巧。「做廚師要有心理準備，當別人下班享受美
味晚餐時，正是廚師最忙碌的時間。另一方面，體能魄
力不可或缺，因為在廚房工作需長時間站立，熱廚、凍
房各有挑戰，不能怕熱畏冷，勤勞多磨煉是基本功。當
建立了一定能力及資歷後，如需兼顧家庭或學習需要，
想工作時間較穩定，可轉至公營機構服務。」
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