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＜連絡事項＞

· 五日市　公様～シンラック液1本処方となっています。

· 小坂Ｄｒ勉強会予定表が出来ています。各自目を通しておいて下さい。

＊部署ミーティングの為三上Ｄｒの勉強会、連絡事項のみ行っています。

＜三上Ｄｒ勉強会＞

糖尿病（Ｔ）

· 献立作成の実際

1、 振り分け

　表１：朝、昼、夕の３食均等に分けて摂る。

　表２：１日の食事のうち、いつ摂っても良い。また、１回で摂っても何回かに分けてもよい。

　表３：必ず毎食１単位は摂るようにし、多くても２単位までにする。

　表４：表２同様、１日の食事のうち、いつ摂ってもよい。

　表５：分けて摂った方がよいが、料理により一度に摂ってもよい。

　表６：毎食１００ｇずつ摂り、１日３００ｇを摂る。

　調味料：一度に摂っても分けて摂ってもよいが砂糖、みりん、はちみつ等の甘い調味料は1日０､３単位までとする。

2、 献立作成の手順

　以下のような手順で献立を作成する。

1 表１：主食を決める。

2 表３：副食を決める。

3 表６：野菜を決める。

4 表２：表４：いつ摂るか決める。

5 表５：調味料を決める。

3、 計量器具

　　ａ，台秤（５００ｇまたは１kｇ）

　　ｂ，計量スプーン（５ｍｌ，１５ｍｌ）

　　ｃ，計量カップ

　献立を作成するときの基本的な方法は、１食毎の各表の指示単位の上に食べたい食品を載せて考える事、また、毎食必ず表１、表３、表６の３つの表を入れる事が大切である。

　低カロリー食品を上手に利用するのも方法です。例えば、ノンオイルドレッシングやカロリー１／２マヨネーズ、マーガリンを利用するとか、人工甘味料を使用した低カロリージャム等を利用したりする事など工夫する事です。

· 間食

　　菓子類は、エネルギー量の過剰摂取の原因となる。砂糖含有量の多い菓子類は、血糖値を急速に高める為、原則として禁止の方針で指導する。患者の糖尿病コントロールを把握して菓子類の摂取を許可できるか判断する。間食が止められない患者へは、菓子類に変わるものとして表１、表２、表３

　（チーズなど）、表４の食品を間食に配分して摂取させ菓子類を止めるように指導する。

· アルコール

　栄養は殆んど熱量で栄養素が含まれていない為、他の食品と交換できない。アルコールを許可できる条件としては

1、 血糖コントロールが長期間良好に保たれている事

2、 体重が標準もしくはそれ以下に保たれている事

3、 糖尿病の薬物療法、特に経口血糖降下薬の投与を受けていないこと

4、 糖尿病の合併症がないこと

5、 動脈硬化性病変を持っていない事

6、 肝臓、膵臓に疾患がないこと

7、 飲み始めても一定量で止められる人

	
	

	
	

















