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日前，筆者隨大埔區議會到職業訓練局轄下的中國廚藝學院(下稱「學院」)參觀，實在令人大開眼界。學院提供初級、中級、高級及大師級全日制及部份時間制課程，讓有志投身中菜行業及銳意進修的人士報讀，提升業界服務水平。「學院」又不時舉辦廚藝興趣班和比賽，增進大眾對烹飪的熱情，發揚中華飲食文化。

中國人對飲食的講究天下聞名，香港居民以華人佔絕大多數，食肆的風格、菜色的豐富，令香港有「亞洲美食之都」的美譽。興旺的飲食業，為年青人提供大量就業和發揮所長的機會。「學院」的出現可謂「時勢造英雄」，報讀人數眾多。每七名報名學生中，只有一人會被取錄。

據院方介紹，課程內容除了一般的廚藝，也著重糾正一些從業員的陋習，改善管理質素，融入新思維，令畢業生的表現更加專業，難怪他們的就業率可以達到百分之百，成績值得驕傲。

參觀時有區議員指出，以公帑來培訓飲食業人才，除了講求質素，也要重視經濟效益。花兩至三年去修讀有關課程，時間似乎長了一點，如果濃縮課程，或將之「斬件」，例如學廚藝的便不用學管理，這樣既可節省開支，亦可增加畢業人數，一舉兩得。

但筆者認為在教育的角度來看，「斬件」式教授恐怕會局限了畢業生的發展機會。如果學廚藝的便不學管理，那麼他可能永遠都是廚師，當不上經理。服務於飲食業的人，相信都希望一朝能成為老闆，然而，要創業就必須先了解行業中每一工序和細節，否則只會碰得一鼻子灰，一旦遇人不淑，更會血本無歸。所以，讓學員了解餐廳運作的每個環節，教他們融會貫通，才是為香港培育飲食業人才的最佳做法，也是教育方式的良好示範。
