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「2025香港國際美食大獎」報捷 

國際廚藝學院及中華廚藝學院學生  勇奪 3金 12銀 10銅佳績 

印證職業專才教育卓越成果 

 

（2025年 5月 21日，香港）香港廚師新血憑藉精湛技藝與創新思維，於國際賽事大放異彩！

兩年一度的亞洲頂尖國際食品餐飲及酒店盛事 HOFEX 2025於 5月 16日閉幕，VTC機構成

員國際廚藝學院（ICI）及中華廚藝學院（CCI）多位學生，於一連三日的 HOFEX 重點節目

「2025香港國際美食大獎」囊括共 25面獎牌，包括 3金、12銀、10銅。而學院的中、西廚

藝和糕餅學生，在導師團隊的悉心指導下，今次與業界選手同台競技取得亮眼成績，成果令人

振奮。 

 

下載相關相片：https://shorturl.at/6YB5M  

 

「香港國際美食大獎」是獲世界廚師協會認可的國際性比賽，為年輕廚師提供交流和切磋的平

台。據悉，今屆大賽匯聚了逾 500名優秀廚師，參與四個組別的賽事，包括中式烹調、西式烹

調、糕點技藝及新增的肉類挑戰賽，參賽者需要在規定時間內完成指定作品，考驗其廚藝技能、

時間管理及臨場應變能力。 

 

今屆 ICI及 CCI學生出戰項目涵蓋青年餅師朱古力蛋糕製作、創意糕點工藝、中式烹調（熱全

素主菜）、西式家禽類熱盤（雞）、西式海鮮類熱盤（黑鱈魚）、西式三道主菜等。其中兩位 ICI

西式包餅及糖藝高級文憑學生鄭穗葑及郭詠茹在「糕點技藝現場製作：25歲以下：青年餅師：

朱古力蛋糕（學生）」組別中，以精湛手藝製作出層次豐富而精緻的朱古力蛋糕，獲得評審的

青睞，勇奪 2金佳績。另外，ICI廚藝高級文憑學生孫洌元（中）在「西式烹調現場熱盤烹調：

25歲以下：家禽類（雞）」組別中展現優秀廚藝，充份發揮課堂訓練累積的技術與實力，高效

展現專業水準，榮獲金獎殊榮。 

 

中華廚藝學院及國際廚藝學院院長葉漢鵬於頒獎典禮後表示：「學院一向鼓勵學生參與本地及

國際競賽，藉此拓展學生視野、精進專業技能並加強業界交流。今年適逢中華廚藝學院成立 25

週年，我們一舉於賽事奪得 25面獎牌，別具標誌性意義，更彰顯職業專才教育的豐碩成果。」

近年來，學院學生與畢業生於多項國際賽事中表現優秀，屢創佳績，不僅展現香港青年廚師與

糕點師的國際級水準，更進一步鞏固香港「亞洲美食之都」的美譽。 

 

– 完 – 

  

新聞稿 

https://shorturl.at/6YB5M
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中華廚藝學院 （CCI） 

中華廚藝學院（CCI）為 VTC屬下 14個機構成員之一，於 2000年成立， 乃香港特別行政區

政府千禧項目之一。學院旨在提供系統化的中廚培訓學習階梯，讓有志投身中菜行業的年青人

及銳意進修的在職廚師獲取或提升專業資格；並提升中廚的專業水平及地位，以鞏固香港「亞

洲美食之都」的美譽。學院透過「一試兩證」技能測試，銳意使香港成為區內卓越的中廚培訓

及資歷評審中心。學院亦肩負起弘揚中華飲食文化的使命，為本地及海外旅客提供廚藝興趣班。

網站：cci.edu.hk 

  

國際廚藝學院（ICI）  

國際廚藝學院（ICI）為 VTC屬下 14個機構成員之一，旨在為香港培育優秀廚藝及款待人才，

鞏固香港作為亞洲美食之都的地位。學院除開辦多元專業廚藝課程，涵蓋歐洲、地中海、亞洲、

中東及美洲等菜系外，亦提供西式包餅及糖藝和葡萄酒相關課程，培育有志入行的青年，幫助

他們拓展事業。提供主題樂園及項目管理課程，培育有志加入相關行業的青年，助他們拓展事

業。網站：ici.edu.hk  

 

 

傳媒查詢請聯絡： 

許茵琪 / 市場服務主管 

電話：（852） 2538 2792 

電郵：shannonhui@vtc.edu.hk  

 

吳天韻 / 助理公共關係經理 

電話：（852） 2538 2226 

電郵：melodyng@vtc.edu.hk 

 

  

file:///C:/Users/melodyng/Desktop/Working/Hofex/cci.edu.hk
file:///C:/Users/melodyng/Desktop/Working/Hofex/ici.edu.hk
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圖片說明︰ 

 

 
（圖 1）國際廚藝學院（ICI）及中華廚藝學院（CCI）學生於今屆「2025香港國際美食大獎」

共贏得 25個獎項，新生代青年廚師大放異彩。 

  

（圖 2）國際廚藝學院（ICI）廚藝高級文憑學生孫洌元（中）在「西式烹調─現場熱盤烹調：

25歲以下：家禽類（雞）」組別中贏得金獎。 

 

（圖 3）孫洌元的參賽作品，奪得金獎。 
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國際廚藝學院（ICI）西式包餅及糖藝高級文憑學生鄭穗葑（圖 4，中）及郭詠茹（圖 5）在

「糕點技藝—現場製作：25歲以下：青年餅師：朱古力蛋糕（學生）」組別中，摘下 2金佳

績。 

 

（圖 6）中華廚藝學院（CCI）中華廚藝文憑

（QF 級別 3）學生郭亮賢（左）和廚藝高

級文憑畢業實習生蔡志炫（右）在「中式烹

調─現場烹調：熱全素主菜（菇菌）」組別中，

分別奪得銀獎及銅獎。 

 

國際廚藝學院（ICI）國際廚藝文憑（QF 級

別 3）學生姚卓盈及孫紀政於「西式烹調─擺

設展示：三道主菜」組別，贏得 2銀。按比

賽規則，三道主菜包括一款肉類主菜、一款

海鮮主菜及一款純素食主菜。圖 7為孫紀政

的參賽作品。 
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附件：獎項列表 

 

2025香港國際美食大獎（HKICC） 

組別 獎項 得獎學生及畢業生 

糕點技藝—現場製作：25歲以

下：青年餅師：朱古力蛋糕

（學生） 

2金獎 

7銀獎 

4銅獎 

金獎： 

1. 鄭穗葑（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

2. 郭詠茹（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

銀獎： 

1. 蔡懿晴（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

2. 陳曉儀（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

3. 譚樂兒（ICI 西式包餅及糖藝文憑（QF 級別 3）學生） 

4. 謝靈  （ICI 西式包餅及糖藝文憑（QF 級別 3）學生） 

5. 黃荻淇（ICI 西式包餅及糖藝文憑（QF 級別 3）學生） 

6. 黃芷筠（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑畢業生） 

7. 翁宙然（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

銅獎： 

1. 陳清堯（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

2. 馮卓琦（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

3. 李紃浠（ICI 西式包餅及糖藝文憑（QF 級別 3）學生） 

4. 鍾冰雁（ICI 西式包餅及糖藝文憑（QF 級別 3）學生） 

西式烹調—現場熱盤烹調：25

歲以下：家禽類（雞） 

1金獎 金獎： 

1.   孫洌元（ICI 廚藝高級文憑學生）  

糕點技藝—現場製作：下午茶

比賽 

1銀獎 銀獎： 

1.   梁凱琳（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑畢業生） 

西式烹調—擺設展示：三道主

菜 

2銀獎 

2銅獎 

銀獎： 

1.   姚卓盈（ICI 國際廚藝文憑（QF 級別 3）學生） 

2.   孫紀政（ICI 國際廚藝文憑（QF 級別 3）學生） 

銅獎： 

1.    陳朗軒（ICI 國際廚藝文憑（QF 級別 3）學生） 

2.    梁凱琳（ICI 國際廚藝文憑（QF 級別 3）學生） 

糕點技藝—擺設展示（專

業）：創意糕點工藝—藝術擺

設、夾心朱古力及餐後迷你茶

點 

1銀獎 

3銅獎 

銀獎： 

1. 姚浩民（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑畢業實習生） 

銅獎： 

1. 余樂君（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

2. 李梓諾（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

3. 鍾卓兒（ICI 西式包餅及糖藝高級文憑學生） 

中式烹調—現場烹調：熱全素

主菜（菇菌） 

1銀獎 

1銅獎 

銀獎： 

1. 郭亮賢（CCI 中華廚藝文憑（QF 級別 3）學生） 

銅獎： 

1. 蔡志炫（CCI廚藝高級文憑畢業實習生） 

西式烹調—現場熱盤烹調：25

歲以下：海鮮類（黑鱈魚） 

1銅獎 銅獎： 

1. 梁凱琳（ICI 國際廚藝文憑（QF 級別 3）學生） 

 

 


