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目的
醫院飲食營養治療已是醫療的重要ㄧ環，為提供病人整體供膳照顧服務，滿足個人特殊營養需求，已將提升住院病人膳食滿意度視

為膳食品質改善首要目標，其醫院膳食菜單需配合各種疾病病情，並以設法增加病人每日攝取量為考量前提下，設計出供應治療飲食食
物色澤、質地、口感及多樣化需求等採全方面精心搭配。隨著烹調設備不斷研發改良，應用豆漿機在製作過程採用微電腦控制，其預
熱、打漿、煮漿和熬煮過程全自動化作業，並搭配以各類食材定量法設計出一套製備流質飲食循環菜單，不僅保持食材營養素且口感更
加香澤，進而提升病人膳食滿意度之效益。

問題分析
本研究執行前，因醫院原有住院病人膳食滿意度調查結果發現，對於
治療飲食之流質餐各項滿意度最低，而且常會有開放性建議事項表達對
流質餐口味質地及變化性之意見。為了改善流質餐飲食，以現代烹調設
備取代傳統設備之烹煮方式，讓食材質地細緻、增加口味多樣化及濃稠
度、並維持營養素供給。

改善計畫
研究對象
民國101年7月至101年12月於台南市某地區醫院進行本研究，以住院

病人有訂購流質餐病人做為研究對象。
製備者

具備3年烹調經驗之丙級廚師2名，在製備流質餐前，已將四週流質循
環菜單食材定量法與豆漿機操作步驟，與營養師溝通建立共識，使製備
後每種流質餐供應質地、口味、濃稠度均標準統一化。

實驗流程
一、依照供應四週流質循環菜單，將供應內容之食材秤重定量後，置
於容器中備用。

二、將生鮮食材倒入豆漿機容器內後，加水至最高水位，按下功能
鍵後，約30分鐘製作後，半成品即成。

三、將半成品與奶粉、粉飴、酵母粉、鹽以果汁機加溫水攪拌後，即
成。

改善方案
一、101年7月至9月:進行膳食滿意度問卷調查
其問卷期間，病人流質餐製備是採原有傳統烹調設備(電鍋、果
汁機)及使用單週循環菜單方式供應。

二、101年10月至12月:進行流質餐膳食滿意度問卷調查
其問卷期間，以食材定量、規格種類、烹調時間及供應份數之

四
週循環菜單後，加上現代烹調設備之豆漿機自動煮打及熬煮均勻
原理，製作每一道流質餐菜色。

評量工具
為醫院流質餐滿意度調查所設計項目，其問卷題目共10   
題，包括「餐食質地、餐食變化、餐食份量、餐食新鮮度、
餐食口味、餐食濃稠度、餐食配色、餐食溫度、餐食衛
生、餐食整體滿意度」，而病人膳食滿意度調查的評量以
李克特(Likert)五分量表，指標以1分(非常不滿意)至5分
(非常滿意)的五個選項；其滿意度統計包括以上十項題目
合計之平均分數。

結果/成效
一、流質餐改善前/後，共收集有效問卷70份/82份。以李克特(Likert)
五分量表分析10項滿意度問卷調查，其改善前/後統計分析如下：
餐食質地3.0/3.5、餐食變化2.9/3.4、餐食份量3.5/3.5、餐食新
鮮度3.6/3.7、餐食口味3.1/3.6、餐食濃稠度3.1/3.5、餐食配色
3.2/3.4、餐食溫度3.4/3.6、餐食衛生3.5/3.7、餐食整體滿意度
3.2/3.5。

二、此次改善結果，流質餐之餐食質地、餐食變化、餐食口味、餐食
濃稠度滿意度有很明顯提升外，其餘項目餐食份量、新鮮度、配
色、溫度、衛生、整體滿意度也稍有提昇成效。

表1.流質餐食材種類與定量法

圖1. 膳食滿意度調查結果分析比較圖

奇美醫療財團法人佳里奇美醫院營養科

結論/討論
提升住院病人膳食滿意度已為膳食品質改善首要目標，本研究發現，住院病人對於改善後流質餐，其餐食質地、餐食變化、餐食口味、
餐食濃稠度滿意度均高於改善前膳食滿意度調查，顯見以採食材定量方式及運用現代烹調設備改良後製作流質餐，加上設計出一套循環
菜單，確實有利於提升住院病人膳食滿意度之影響。

本院營養科持續秉持以住院病人膳食滿意度為改善重點，將每種治療餐以個別化設計概念，並運用臨床營養不良篩檢(MUST工具)，讓病
人在住院期間營養攝取量均衡，以達到營養治療的目標。

表2.流質餐四週循環菜單


