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緣 起

為方便臨床供膳餐點設計，並評估個案飲食是否達到其

基本營養素需求，「簡易營養量計算表」因應而生。因使用

上簡單便利，亦考量同業於菜單設計時所遇到的困擾與營養

量計算之繁鎖，故提供本計算表置於「中華民國營養師公會

全國聯合會全球資訊網站\檔案下載區」供本會會員免費下載

使用。此計算表為初版，仍很大改善空間，全聯會網站設有

討論分享區\簡易營養量計算表討論與分享 敬請各位營養先

進及電腦高手提供寶貴意見，使本表功能更臻完善！
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說 明
• 營養成分資料來自行政院衛生福利部之「台灣地區食品營養成

分資料庫」，僅做營養量約略估算依據，請勿用作其他營利用
途。

• 目前衛生署食品資訊網下載資料針對ㄧ般民眾並無提供碘、氟、
硒、維生素D、葉酸、泛酸、生物素、膽素等營養素。

• 因該資料庫使用之名稱與慣用之食材名稱略有不同，故尚無法
做到輸入食材名稱可自動帶出編號，所以多一道步驟，請包涵。

• 考慮各領域營養師都可能用到此計算表，因此DRIs 值請依您
服務的對象自行輸入。

• 使用前請先閱讀excel之【操作說明】，若您對excel 不熟，可
依此ppt檔操作。
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檔案開啟後，請點選啟用巨集
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紅框區域為資料輸入
處，最多可輸入60
種食材
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餐別
以清單方式呈現，選擇餐別。
若空白，則計算值僅會加總
於「全天營養量」列。
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輸入菜餚&食材名稱，
此二欄不影響計算，
非必填欄位。



設計:臺北市聯合醫院營養部 8

由「食品營養成分資
料庫」選擇食材，複
製於此欄。



設計:臺北市聯合醫院營養部 9

自『食品營養成份資料庫』找到食材，
複製到『計算』表之「樣品名稱」欄
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輸入食材使用量。

請注意：必須是扣除
廢棄之可食量。
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藍色網底為所有食材之營養量總
計。若想知道各餐之營養量，請
點選『與DRIs比較』(如次頁)
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1.DRIs 請自行輸入。
2.「全天營養量」會與「DRIs」比較，
若計算得到的數字低於DRIs，則該儲存格變為藍底紅字。
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因資料庫之熱量乃依「熱量係數表」
計算(詳見：食品營養成分表使用說
明.PDF) ，故而三大營養素之熱量比
總和不等於100%，為顧及營養師們
之使用習慣，另計算如左表。請各位
自行斟酌採用。
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重新計算其他菜單時，點選『歸零』，
可清除全部資料，為避免誤觸，已得之
數據會先複製到【計算值備份】
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『歸零』後，全部資料清除
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『歸零』後，已複製到【計算值備份】
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『歸零』後，全部清料清除
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報表列印

• 【計算值】:此工作表預設紙張為A3
• 【列印(簡版)】:此工作表預設紙張為A4，
若食材種類不多，列印時，請選擇列印第
一頁即可，以免浪費紙張。
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