臺北市立聯合醫院營養部教育訓練計畫
『膳食供應管理』直接觀察技能評量表（DOPS）
學員姓名：                   □實習生 □PGY  □新進人員 □               
評估日期：    年    月    日    實施單位/地點：                          
評量者：□營養師（資歷    年） □資深營養師（5年以上）□部/科主任□            
技能名稱：住院病患飲食設計及成本分析
	請依照下列項目評估學員表現
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· U/C：若未評估或覺得無法評估項目，請填此格。
評核者認為這位學生的表現是(評核標準請參考背面說明)：
□就經驗和程度上表現達預期標準(含)以上（通過）
□少部分必須再加強及評估
□未達預期標準，無法通過。
評核者對學員知識、技能及態度的評語及建議：

學員對此次評量滿意程度：(低) □1 □2 □3 □4 □5 □6 □7 □8 □9 □10 (高)
教師對此次評量滿意程度：(低) □1 □2 □3 □4 □5 □6 □7 □8 □9 □10 (高)

教師是否曾訓練過使用此評量工具：□否 □是-○閱讀指南 ○面對面 ○網路/資訊
評核者簽名：                         學員簽名：                           
臺北市立聯合醫院營養部教育訓練計畫
『膳食供應管理』直接觀察技能評量表（DOPS）
評分標準：
    每個項目皆採六級計分評量：1-2級表示學員操作未達標準；3-4級表示達到標準；5-6級表示優良。實習學生應達3級、PGY營養師應達4級、新進資深營養師應達4級以上。
各項評量內容說明：
菜單之營養均衡性
           1、1900 Kcal飲食中，三大營養素符合蛋白質10～14％、脂肪20～30％、醣類58～68％ 比例，其他營養素成份達75％ DRIs 以上。
           2、設計原則參考新版『飲食指南草案』之食物分類與建議份量。
大量製備之可行性
           1、菜單設計是否適用於營養科現有設備。
           2、菜單設計是否考量廚師團膳基本技能。
           3、菜單設計是否考量製備所需耗用時間。

菜餚配色技巧及合理性
           1、是否避免於同一餐中重覆使用同一種食材配色。
2、選用食材是否容易取得。
食材成本控制之合理性（參考合約書及台北農產運銷公司市場行情表）
1、生鮮食材成本能控制於45％~55％之間。

2、菜單設計是否選用當令食材。
成本控制問題之處理能力（參考合約書及台北農產運銷公司市場行情表）
1、 瞭解如何適度運用替代食材以降低成本，如：風災。
組織及效能
1、能了解住院病患飲食設計及成本控管原則。
2、能適當的提出院區原有菜單設計之建議及改善方向。
整體適任
除上述6項以外之能力，簡而言之即為評量人員對受試學員之整體感覺。

                                                      臺北市立聯合醫院營養部  製(9807)

