
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≫ 

糖質と脂質の割合に注意し，食事バランスを整えていきましょう 

献立名 材料名 分量（ｇ） 作り方（１人分） 

 

朝 

 

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

御飯 

 

鶏肉のバター炒め 

 

 

 

 

ちんげん菜のおかか和

え 

 

ふりかけ 

 

味噌汁 

 

 

牛乳 

精白米 

 

鶏もも小間 

バター 

きゃべつ・玉葱 

人参・コンソメ・醤油 

 

ちんげん菜 

出汁・醤油・かつお節 

 

ふりかけ 

 

出汁・白味噌 

玉葱 

 

牛乳 

55 

 

40 

2 

30・10 

10・1・1 

 

50 

5・2・0.3 

 

2.5 

 

150・8 

20 

 

200 

 

 

鶏肉のバター炒め 

・きゃべつ，人参，玉葱は短冊切りにする。 

・鍋にバターを溶かし，鶏もも小間肉を炒める。 

・野菜を加えて炒め，コンソメ，醤油を加えてやわらかくなるまで炒め煮する。 

 

昼 

 

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

菜めし 

 

 

鯖の塩焼き 

 

付け合わせ 

 

筑前煮 

 

 

 

 

 

 

 

トマトとわかめの和え

物 

 

 

フルーツ 

精白米 

菜飯の素 

 

鯖 

料理酒・塩 

大根おろし・醤油 

 

ちくわ・こんにゃく 

人参・ごぼう 

たけのこ・いんげん 

干し椎茸 

油・だし汁・砂糖 

醤油 

料理酒・みりん 

 

トマト・カットワカメ 

塩・酢・醤油 

おろし生姜 

 

バナナ 

55 

0.5 

 

60 

1・0.5 

30・2 

 

10・20 

10・10 

15・10 

2 

1・40・2 

3 

1・2 

 

40・0.3 

0.1・3・1 

0.2 

 

1 本 

 

 

 

 

 

 

 

筑前煮 

・干し椎茸を戻す。（戻し汁はだし汁に使います）こんにゃくは乱切りにして， 

 下茹でする。 

・ちくわ，こんにゃく，人参，ごぼう，たけのこ，干し椎茸は，大きさをそろえ 

 た乱切りにする。いんげんは，3cm 長さに切る。 

・鍋に油をひき，２の材料を炒め，だし汁，砂糖，酒，醤油，みりんを加えて， 

 やわらかくなるまで煮る。 

 

 

夕 

 

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

御飯 

 

豚肉の甜麺醤炒め 

 

 

 

 

 

 

 

高野豆腐の煮物 

 

 

オーロラサラダ 

 

 

精白米 

 

豚肉・酒 

醤油 

みりん・小麦粉・油 

きゃべつ・人参 

甜麺醤・酒・砂糖 

みりん・醤油・白ごま 

万能葱 

 

高野豆腐・出汁 

醤油・みりん・絹さや 

 

枝豆・玉葱・パプリカ 

カリフラワー 

サウザンドレッシング 

55 

 

50・0.4 

0.4 

0.4・1・1 

50・10 

5・2・1 

2・2・0.5 

3 

 

5・40 

2・1・3 

 

10・10・5 

20 

8 

 

豚肉の甜麺醤炒め 

・豚肉に酒・醤油・みりんで下味を付け小麦粉をまぶす。 

・油を熱し豚肉と野菜を炒める。 

・調味料を加える。 

・白ごま，万能葱を加え合わせる。 

 

≪管理栄養士さんからのひと言≫ 

病院 1400kcal/日の献立です。糖質とたんぱく質と脂質の配分を考え糖質と脂質の多い

食材は軽度控えます。品数はたんぱく質の多い魚や大豆製品、ビタミンやミネラルの多い

野菜・きのこ・海藻を使用し見た目の充実を考えましょう。 

栄養価 朝食 昼食 夕食 合計 

エネルギー kcal 467 504 457 1428 

たんぱく質 g 21.9 22.9 17.9 62.7 

脂質    g 12.9 13.5 17.0 43.4 

食塩相当量  g 2.6 3.8 1.4 7.8 

 


