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本日のスケジュール

10：00～スケジュール説明

治療食献立作成のポイントと基本メニューの説明

10：30～献立の展開

①エネルギー管理（糖尿病、肥満など）

②塩分管理（心臓病、高血圧症など）

1２：００～休憩

④軟菜食・嚥下調整食

1４：３０～質疑応答

1５：００～終了 ※休憩時間は適宜設けます
※時間は目安のため多少の前後があります

１３：００～③たんぱく質管理（腎臓病、肝臓病など）
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献立のポイント

栄養
健康 安全

衛生的

価格食材美味しい

温度
調理能力

調理方法
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献立作成の手順

給与栄養目標量

食品群別荷重平均栄養成分

食品構成表

予定献立

実施（検食、残食調査）

栄養出納表等
嗜好調査、食材使用量の帳票、
材料費の帳票、棚卸

約束食事箋
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治療食のポイント

治療食の献立作成では、ベースとなる基本献立の完成度が影響する。

基本の献立が以下の条件に沿っているか確認しよう。

□食品構成に概ね沿っているか

□3食のエネルギーバランスは均等か

□食材の使用（食品数や使用量）に偏りはないか

□塩分は概ね7.5g未満に収まっているか

□料理名は分かりやすいか

□調理工程は適切か（調理師の人員・技術に見合っているか）

病院や施設などでは様々な制限を網羅した食事を同時に
多数・継続的に提供することが求められる。
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献立例

月 火 水 木 金 土 日

パン
マーガリン
スープ煮
りんごゼリー

牛乳

パン
チョコクリーム

ケチャップ煮
フルーツ
牛乳

ごはん
みそ汁
煮物
酢の物
佃煮

パン
ジャム
ドレッシン
グサラダ
フルーツ
牛乳

パン
ジャム
和風サラダ
フルーツ
ヨーグルト

パン
ピーナッツクリーム

ソテー
フルーツ
牛乳

パン
マーガリン
肉団子
フルーツ
牛乳

ごはん
鶏肉の薬味焼

里芋の煮物
佃煮
みそ汁

ごはん
鮭のムニエル
ブロッコリー

サラダ
ピクルス
野菜スープ

おろしうどん
キャベツサラダ

くずもち
ジョア

ごはん
麻婆豆腐
ナムル
漬物
中華スープ

カレーライス

カニサラダ
福神漬け
フルーツ

ごはん
豆腐のそぼろかけ

味噌煮
ふりかけ
清汁

天津飯
中華サラダ
ゴマ酢和え
ワカメスープ

ごはん
さばの味噌煮
大葉入りソテー

佃煮
清汁

ごはん
豆腐ハンバーグ

醤油フレンチ

佃煮
みそ汁

ごはん
唐揚げ
山吹和え
さつまいもの
グラッセ

みそ汁

ごはん
ほっけの塩焼き

煮物
漬物
みそ汁

ごはん
千草焼き
長芋サラダ
含煮
清汁

ごはん
チーズカツ
マリネ
マッシュポテト

コーンスープ

ごはん
鰆の塩焼き
南瓜サラダ
煮浸し
清汁
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献立例
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献立例
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献立例
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治療食のポイント

できる限り同じ食材で、同じ調理作業になるように、
基本となる献立を基に各種の治療食の「献立を作成」
していく。

これを「献立を展開する」と呼ぶ

□ エネルギー対応

□ 塩分対応

□ たんぱく質対応

□ 嚥下食対応

□ 脂質対応

□ 食物残渣対応
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特別食の加算算定要件も要チェック



献立の展開① エネルギー対応

□1食６００～６５０kcal程度⇒５００～５５０kcalへ

□糖尿病単位交換表の１６００kcalの単位配分に極力沿う

◆主食量 【表１】 米飯１５０g/食

◆たんぱく質【表３】 肉、魚６０g程度/食

◆油脂 【表５】 植物油１０g/日

◆その他 砂糖６g程度/日

1800kcal⇒１６００kcalへ展開

①１食8０kcalのエネルギーダウン
②まずは主食を調整（例：米飯５０gでエネルギー80kcal）
③残りのエネルギー調整を表３または表５で行う
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献立の展開② 塩分対応

□１食の塩分量は概ね２ｇへ

□汁物の頻度は少なく、または半量など

塩分7.5g程度⇒6g未満へ

□調味料の使用量、減塩醤油の使用など

□加工食品（ハム・ウインナー・練製品など）

□漬物など

それぞれの食品に由来する食塩の割合（H28年度国民健康栄養調査結果より）

調味料56％、魚介類７％、汁物６％、麺類５％、漬物４％パン４％、肉類４％、加工食品３％
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□酸味や香味野菜の使用など



献立の展開③ たんぱく質対応

□1食のたんぱく質量約２０～２５ｇ→１食１０～１３ｇ

□低たんぱくごはんの使用（１～2食）

たんぱく質70g⇒４０gへ

□肉・魚・卵・大豆製品の使用量

□乳製品の使用量

その他（調理方法）
①基本の献立たんぱく量に朝昼夕の偏りがあると主食の調整だけでは難しくなる
②主食は低たんぱくご飯1/25 180g（292kcal たんぱく質0.18g）の使用可

□エネルギーの補足
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貧弱な見た目にならないように

□特殊食品の使用



献立の展開④-1 軟菜 形態調整

□軟菜の定義決め

肉の部位、野菜、海藻、きのこ、など

使用できる食材の選定

□エネルギー不足分の栄養補助食品の使用

□酵素剤などの使用の検討

□真空調理や圧力調理などの検討

□たんぱく源の取り入れ方

□嚥下調整食学会分類2021の理解

嚥下調整食学会分類2021
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献立の展開④-2 嚥下調整食対応

□嚥下調整食の定義決め

肉の部位、野菜、海藻、きのこ、など

使用できる食材の選定

□エネルギー不足分の栄養補助食品の使用

□たんぱく源の取り入れ方

□嚥下調整食学会分類2021の理解

嚥下調整食学会分類2021

□ペースト、ムース、ミキサー、ソフト食などの形態

□加水量に注意

□とろみ剤や嚥下調整剤、加工品の使用
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※つるりんこ 大さじ１杯(5g)…１７kcal、たんぱく質０．０３g、塩分0.1g
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