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訪問リハビリテーションのご紹介

栄養科紹介
良いリハビリを行って元気になるためには、十分な栄

養を摂ることも大切です。そのためのサポートとして、一
人一人に合わせた栄養管理とお食事を提供しています。

当院では、令和４年１０月から訪問リハビリテーション事業が始まりました。今回は、

当院の訪問リハビリテーションサービスについてご紹介します。

ご利用できる方

要介護認定を受けている方

（要支援１～要介護５）

主治医が必要と判断した方

訪問スタッフ 訪問地域

理学療法士

１名（女性）

訪問リハビリテーションでは、地域の方が住み慣れた環境で安心して暮らし続けられる

よう、理学療法士や作業療法士がご自宅へ伺いリハビリテーションを行います。

三笠市内の全域

について

開設から10カ月が経過し、現在19名の方がご利用されています。

今後も、三笠市のみなさんが地域で安心・安全に暮らすために、

少しでもお力になれるよう頑張ります。

次号からは、『訪問リハビリコーナー』内で、
内容などをご紹介します。

作業療法士

１名（男性）

退院後、安全に自宅で生活をするための“フォローアップ”や、普段の生活で困っている

ことに対して“身体を鍛える”“生活に必要な動作の練習”、物忘れに対する“頭の体操”な

どのリハビリテーションをしています。また、手すりや杖などの利用を検討し、暮らしやす

い環境をご提案することも理学療法士・作業療法士の役割の１つです。

この車で訪問します

炊飯器ひとつでカオマンガイ

≪ 材料/2人分 ≫

米・・・・・・・・・・・・・・・2合分

鶏むね肉・・・・・・・・・1枚

塩こしょう・・・・・・・・・少々

青ネギ・・・・・・・・・・・ 1本分

顆粒鶏がら・・・・・・・小さじ1

おろし生姜・・・・・・・ 小さじ1

おろしにんにく・・・・・小さじ1/2

A

①鶏肉にフォークで穴をあけ

酒を振り、塩コショウで下味

をつける。

【たれ】の材料は混ぜ合わせ

ておく。

②炊飯器にといだ米とAを入れ

水は規定量よりも少し少なめ

に入れる。

青ネギと鶏肉を皮目を下に

入れて炊飯する。

③炊き上がったら青ネギと鶏

肉を取り出し、鶏肉は食べや

すい大きさに切り分ける。

ご飯をさっくり混ぜる。

④皿にご飯、鶏肉、付け合わ

せの野菜を盛り合せてたれ

をかけ、白ごまを振る。

鶏肉は身体の疲れを
取りやすくしてくれます！

次号から『レシピコーナー』が始まります。
美味しく食べて健康な身体づくりをしましょう！

食事があまり食べられない方には、相談をして治療食

の範囲内で希望に沿えるような食事を提供しています。

退院後の食事について不安があれば栄養指導を行い退

院後の支援を行います。

三笠市は旧炭鉱があった背景から、濃い味付けを好む

方が多いです。リハビリは血圧が高いと行う事が難しくな

るので、高血圧等の生活習慣病の栄養指導を本人の食

生活と食環境に配慮しながら行っています。
長ネギみじん切り・・・1/3本分

醤油・・・・・・・・・・・・・ 大さじ２

酢・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1

砂糖・・・・・・・・・・・・・・小さじ1

おろし生姜・・・・・・・・・少量

付け合わせの野菜・・適量

（レタス、トマト、レモンなど）

白ごま・・・・・・・・・・・・・適量

【 たれ 】


