病院の献立紹介　（エネルギーを控えた食事）　　　【病院名】名戸ヶ谷病院
	≪コメント≫

秋刀魚と米飯と果物の分量は減らしましたが、他は一般常食と全く変わりません。1400kcalの糖質割合53%献立です

	献立名
	材料名
	分量（ｇ）
	作り方（１人分）

	朝

食


	パン

野菜ソテー

果物（バナナ）

牛乳


	食パン

低甘味料ジャム

ベーコン・サラダ油

キャベツ・人参

ピーマン

塩・こしょう
バナナ

牛乳
	90

10

15・3

50・10

10

0.2・0.01

1/2本
200
	※ソテーでなく蒸し野菜や茹で野菜でも構いません

　野菜・きのこ・海草はたくさん摂りたい食材です

※病院の糖尿病食では果物は1/2量です

	昼

食


	御飯

秋刀魚の塩焼き

[付け合わせ]

チキン信田の含め煮

サラダ

果物（パインアップル）

味噌汁
	精白米

秋刀魚・塩

しそ・大根おろし

信田巻き

大根

出汁・薄口醤油

砂糖・みりん

片栗粉・きぬさや

レタス・きゅうり

トマト・ドレッシング

パインアップル

出汁・味噌

花麩

水菜
	45

60・0.2

1枚・30

30

20

20・2

1・1

0.2・1枚

30・10

20・3

30

180・8

2ヶ

4
	※秋刀魚はカットして1人60ｇにしました

※パインアップルは2切れに調整しました

　御自宅で糖質のコントロールを苦労している方は果物は朝1回を

　おすすめします

	夕

食


	御飯

おでん

きのこの卵とじ

中華風サラダ


	精白米

大根・卵

さつま揚げ・はんぺん

出汁・砂糖・みりん

薄口醤油

玉葱・まいたけ

しめじ・しいたけ

出汁・減塩醤油

みりん・片栗粉

卵・みつば

マカロニ・ハム

きゅうり・玉葱

ノンオイル中華ドレ

こしょう


	45

60・50

30・25

120・2・2

2

20・10

10・10

50・2

2・1

10・適量

5・5

20・15

3

適量


	※おでんは加工品や練り物をつかいますので塩分や余計なカロリー

　を摂らないよう意識しましょう。

　減塩の方には加工品は控え、こんにゃくやじゃが芋などを選択し、

　糖尿病食ではこんにゃくやしらたきや昆布を選択すると満足いく

　品数を確保出来ます。





栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
575�
466�
417�
1458�
�
たんぱく質　g�
20.5�
20.8�
19.0�
60.3�
�
脂質　　　　g�
22.2�
17.5�
8.6�
48.3�
�
食塩相当量　　g�
2.1�
2.5�
3.0�
7.6�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


秋にはたくさんの旬な食材が出回りますが、糖のコントロールをする方に果物や芋類より


きのこ類や野菜を豊富に使って秋を楽しみましょう。秋刀魚等の青魚は脂質量も増えてしまいますが、間食でケーキやアイスクリームなど動物性脂質の過剰摂取がなければ、調整は出来ますので旬の魚はしっかり献立に加えて下さい











