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餐飲業現況和市場趨勢（初稿）  
 

香港餐飲業的背景 

香港餐飲業在全球享有盛譽，不僅薈萃粵菜、川菜、潮州菜等中式

傳統菜系，亦廣泛提供日式、東南亞及歐美料理，營造多元且具特

色的美食生態，成功吸引大量本地及國際顧客，是本地經濟的重要

支柱。 

 

面對消費者對餐飲體驗要求的持續提升，香港餐飲業積極融合多元

飲食文化，致力開發獨具個性的產品與服務，並持續高度重視食品

安全和服務品質，開拓獨特的競爭優勢。在 2025 年，香港共有六

家餐廳入選「亞洲 50 最佳餐廳」，另有七十六家餐廳榮獲米芝蓮評

鑑，包括七家三星、十一家二星及五十八家一星餐廳，成績充分展

現香港餐飲業的卓越實力及多層次、豐富的市場結構。 

 

行業現狀、挑戰及人才培訓需求趨勢 

經歷新冠疫情衝擊後，餐飲業經營者積極重振旗鼓，檢討經營策略

以迎合消費者需求，融入數碼轉型新時代，尋求新出路和新機遇。 

 

隨著社會對健康飲食的關注持續升溫及人口老化，本地餐飲業加速

變革。消費者選擇餐廳時，從過往側重味道、價格及體驗等，轉爲

重視食品透明度（包括食材來源、成分、營養資訊、環境足跡與社

會責任等）。餐飲企業需強化員工對相關資訊的掌握能力，回應顧

客對健康飲食的需求。由於顧客對健康飲食理解各異，加强員工在

顧客服務、產品認識及溝通技巧的培訓尤為關鍵，例如協助顧客根

據個人需求訂製餐單（如素食、清真或特定致敏原管理）。此舉可

提升餐廳知名度與客群忠誠度，同時優化顧客的整體用餐體驗，提

供貼心且安心的飲食服務。 

 

為持續發展香港的旅遊經濟產業，特區政府於 2024 年 12 月公佈

《香港旅遊業發展藍圖 2.0》
1
，指出餐飲業將配合「旅遊+」和「+

旅遊」的發展策略，與旅行社、文化創意、體育等行業合作推出更

多結合餐飲的旅遊產品和服務，為旅客帶來新體驗。配合特區政府

近年積極向東盟及中東國家推廣香港，餐飲企業除強化員工掌握現

代廚藝、餐飲管理、食品安全及顧客服務外，更需積極參與跨文化

與創新菜式研習(如清真飲食)，鼓勵廚師和管理人員吸收海外飲食

理念，啟發創作靈感，拓展匯聚中西飲食文化的多元菜單，以保留

香港餐飲業文化多樣性的特色。 
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環保意識與可持續發展已成為全球的重要議題。餐飲企業營運需著

重有效的廢物管理、減少浪費、提升能源效率和實施節能措施，例

如；有效的水資源管理有助降低營運成本和減少對環境的影響。供

應鏈方面，積極開拓本地食材貨源有助穩定食材的供應和減低價格

波動、減低碳足跡及對環境的影響。因此，餐飲企業為員工提供環

保和可持續發展意識的培訓，例如推廣有機食材、環保餐飲選擇、

鼓勵顧客使用可降解餐具或自帶餐具、參與環保認證計劃等，强化

他們對可持續發展的認知及支持，並提升企業形象。 

 

行業蛻變與《能力標準說明》優化 

香港餐飲業以「美食天堂」享譽國際，其多元飲食文化與卓越服務

廣受推崇。香港的獨特地理位置與歷史背景，促成東西方飲食文化

交流融合，餐飲業從傳統粵菜發展至現代多元融合料理，深受本地

居民及海外旅客青睞，塑造備受肯定的品牌形象。 

 

人才發展方面，香港建立了完善的培訓體系，許多大學及專業院校

均設有餐飲管理與烹飪藝術課程，餐飲機構亦提供不同種類及程度

的培訓，全面涵蓋行業知識、管理能力及創新素養，支援餐飲業可

持續發展，並鞏固其競爭優勢。 

 

餐飲業《能力標準說明》由行業培訓諮詢委員會（諮委會）開發，

載明從業員於不同職能範疇內所需要之技能和知識，並顯示能勝任

有關工作的成效標準。為因應行業蛻變及市場需求，諮委會於 2015

年啟動《能力標準說明》的修訂工作，優化了傳統中菜的相關內容、

同時加入西式和東南亞菜系的能力單元。 

 

為回應行業對人力資源和培訓的長遠發展所需，踏入 2025 年，檢

視與優化《能力標準說明》内容，同時為行業編制「職業資歷階梯」。

「職業資歷階梯」列出行業內各範疇下的主要工作崗位及勾畫進階

路線圖，旨在提高業界對各級崗位的能力要求的透明度，方便有意

入職及在職人士規劃個人進修及事業發展。諮委會首先為中式和西

式菜系的出品部及樓面部勾畫清晰的「職業資歷階梯」，聚焦階梯

上的主要職位、其相關職責、晉升路徑、資歷等級及能力要求。「職

業資歷階梯」將適度涵蓋與西式糕餅及侍酒的崗位及相關能力單元。

同時，因應行業的最新發展及能力要求，更新《能力標準說明》内

相關的能力單元。 
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另一方面，香港擁有眾多專業廚師及餐飲從業人員。他們除不斷追

求創新與卓越服務外，亦肩負傳承中國傳統餐飲文化的責任。為推

動餐飲業界對文化傳承，此修訂版將依據康樂及文化事務署於 2024

年 12 月 6 日公佈的非物質文化遺產清單，納入 10 個本港具代表性

的食品或飲品，以及傳統節慶食品相關項目於《能力標準說明》內，

包括月餅製、糭、水餃、蛋撻、菠蘿包、雲吞、港式奶茶、鴛鴦、

炒米餅、及炒米通等製作技藝。（確實數目和項目待定） 

 

未來的餐飲業將出現更多創新科技與傳統技能的結合，為餐飲業提

供的一種輔助方案。近年餐飲業積極轉型採用節能爐具，例如綠燃

爐具或電爐具，以助減少碳排放。另外，科技應用於樓面服務也為

顧客帶來新鮮感與便利性，進一步提升用餐體驗。例如；餐廳樓面

過往是以侍應為客人落單為主，現在不少餐廳都紛紛增設了自動售

賣機或點餐手機應用程式，既減少因手寫訂單而產生的錯誤，也令

服務流程更為順暢。 

 

科技的應用不僅有助於降低營運成本，亦可優化工作環境，吸引

更多年輕人才投身餐飲業。在這場充滿挑戰與契機的產業升級過

程中，如何有效結合科技與人本服務，將成為推動行業永續發展

的關鍵。因此，本項目特別將科技應用能力納入《能力標準說

明》，致力提升出品部及樓面員工操作常用科技設備的能力，並培

養正向接受新技術及科技的態度。 

 

 

總結 

綜觀當前發展，香港餐飲業正處於經濟、社會、技術、環境及法律

等多方面因素交織影響之下，面臨挑戰與機遇。展望未來，行業預

期將積極推動精益管理（Lean Management）及精益生產模式（Lean 

Production），從而有效降低營運成本、提升產品品質、加快作業

流程及優化資本配置。為回應這些挑戰及把握新機遇，餐廳及相關

企業可建立多功能員工培訓計劃，促進多元技能及跨崗位發展。相

關培訓除強化團隊跨崗位協作能力外，更能使員工於高峰時段或人

手短缺情況下靈活調配，確保營運流暢。同時，針對管理層及具晉

升潛力之員工，可提供領導力、溝通技巧、危機處理及變革管理等

進階課程，以打造具備前瞻思維及凝聚力的專業管理團隊。此類培

訓有助餐飲企業建立兼具多元知識及技能、具備多功能及跨崗位能

力之操作、廚房及前線服務團隊，進一步提升競爭力，因應不斷變

化的市場需求，並共同推動行業可持續發展。 
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