
舌の動きや食物の流れに合わせて形態を
調整した装置を口腔内に装着する治療です。
嚥下機能が改善され、誤嚥（飲み誤り）を
防止する効果があります。
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摂食・嚥下障害に対する専門的診断・治療

 高額療養費制度
「限度額適用認定証」

※装置なしの場合には食物の通過が悪く一部が気管に侵入してい
ますが、嚥下補助装置を装着すると通過が良好になり気管への
侵入や誤嚥が改善されています。
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　摂食・嚥下障害とは、食べる、飲み込むなどの食事摂取機能に

障害が起こり、安全な経口摂取が困難になる障害です。多くは

脳血管障害に伴って発症しますが、寝たきりなどが原因で筋力

低下を生じた場合にも起こるため、あらゆる疾患に関連します。

　本院では平成16年に県内初の専門外来として摂食・嚥下

リハビリテーション外来を設置し、平成20年度からは口腔ケア・

摂食・嚥下リハビリテーションセンターとして入院患者さんを

はじめ1次、2次医療機関からの紹介患者さんや施設入所者

などを対象に診療を行っています。

　日本摂食・嚥下リハビリテーション学会認定士や言語聴覚士

などの専門スタッフによる嚥下造影検査、嚥下内視鏡検査など

の検査の他、嚥下機能や発音の改善を目的とした装置（嚥下

機能補助装置）の作製など、より高度で専門的な診断、治療を

行っています。　

　本センターは院内専門チームの1つである摂食・嚥下リハビリ

テーションチームの窓口でもあり、神経内科、呼吸器内科、耳鼻

咽喉科の医師や理学療法士、作業療法士などのリハビリスタッフ

をはじめ、全病棟の看護師と連携をとりながら院内の摂食・嚥下

リハビリテーション業務を行っています。

　さらに、歯科医師、歯科衛生士、看護師の専門チームによる

口腔ケア業務を行っており、摂食・嚥下障害に限らず、口腔ケアが

困難な症例や歯石除去などの専門的な処置を要する患者さん

に対して、病棟または外来での本格的な対応を行っています。

このようなチーム活動の結果、ここ数年で院内の誤嚥性肺炎は

明らかに減少しました。

　口腔ケアおよび摂食・嚥下リハビリテーションに関しては口腔

ケア・摂食・嚥下リハビリテーションセンターまで（TEL：095-

819-7762）お問い合わせください。

 材 料  （5～6人分）6人分として
もち米   ３C
白米   １C
枝豆（冷凍でもいいです） １/３C
赤いんげん豆  １/３C
（水煮またはレッドキドニー缶詰）
小豆の水煮でもいいです
[調味料]
　だし汁   ３１/２C
　塩   小さじ１/２
　薄口しょうゆ       大さじ３
　酒   大さじ５
　みりん   大さじ３

 作り方
① もち米は洗ってたっぷりの水に５～６時間
漬けて、ざるにあげる。

② 白米も洗って１時間くらい水に漬けて、
ざるにあげる。

③ 炊飯器にだし汁、調味料を合わせて、
もち米と白米を加えて普通に炊く。

④ 出来上がりに枝豆と赤いんげんを散らし、
１０分蒸らす。

口腔ケア・摂食・嚥下リハビリテーションセンター

※せっしょく

※摂食とは食べること、嚥下とは飲食物を飲み込むことである。
　一連の動作を摂食・嚥下という。

えんげ

装置なし

誤嚥あり

内視鏡による嚥下機能検査

装置あり

嚥下機能補助装置による治療例

● 検査　　
　　嚥下造影検査・嚥下内視鏡検査・味覚検査

● リハビリテーション訓練
● 食形態指導
● 食事摂取法指導
● 栄養指導

通過不良

誤嚥なし

通過良好

第1回

みなさんは、健康増進と福祉の向上のために、いろいろな医療費の助成制度があるのを
ご存知ですか？今回から地域医療連携センターのＭＳＷ（医療ソーシャルワーカー）が
医療費の助成制度をシリーズで分かりやすく解説いたします。

入院が長引いたり、治療費が
高い場合など・・
保険診療で高額な医療費がか
かる場合、「限度額適用認定証」
を申請することで支払い負担
額が軽減される制度です。

萩おこわ

地域医療連携センター　TEL：095-819-7586

自己負担

医療保険負担

高額療養制度によって自己負担額の上限が決められています。

医
療
費

高額療養制度に
よって軽減されます

医療費の７割が
保険適用

自己負担額の上限

シリーズ
こちら医療費相談室

秋の花である萩に見立てたご飯です

 材 料  （5～6人分）6人分として
梨 　　中１個
柿 　　１個
胡瓜 　　１本
[和え衣]
　豆腐 　　２００ｇ（１/２丁）
　塩 　　３ｇ（小さじ１/２程度）
　砂糖 　　大さじ１
　煎りゴマ　　大さじ１

 作り方
① 梨と柿は１cm程度の角切りにする。胡瓜は果物
より小さめの角切り、または小口切りにして軽く塩を
振って１０分くらい置き、水洗いして絞っておく。

② 和え衣：豆腐は皿１枚程度の重しをして水切りして
おく。すり鉢で煎りゴマを摺り、これに水切りした
豆腐を入れ摺る。なめらかになったら砂糖と塩を
加えてよく混ぜ合わせる。

③ ②に①を加えて混ぜ合わせる。冷蔵庫で少し冷や
して器に盛り合わせる。

フルーツ白和え

栄養価（6人分として）
エネルギー  　400kcal
たんぱく質  　8.6ｇ
脂質  　1.7ｇ
炭水化物  　82.2ｇ
塩分  　0.9ｇ

栄養価（6人分として）
エネルギー  　75kcal
たんぱく質  　3.4ｇ
脂質  　3.1ｇ
炭水化物  　12.5ｇ
塩分  　0.5ｇ

[ポイント]
豆腐の代わりに揚げ豆腐を使ってみましょう。
揚げ豆腐に熱湯をかけて油抜きして中身だけ
取り出し使用すると、豆腐を水切りする手間が
省けます。外側はおみそ汁などに利用できます。

※MSWとは患者や家族の方が抱える経済的・心理的・社会的な悩み等の問題解決の
　お手伝いをする専門職のことです。
※MSWとは患者や家族の方が抱える経済的・心理的・社会的な悩み等の問題解決の
　お手伝いをする専門職のことです。

講師　石飛 進吾 助教　久松 徳子 助教　小山 善哉

支払い負担額は所得により異なります。70歳未満の場合・・・
ア．上位所得者（標準報酬額が53万円以上）：
　   　　 150,000円＋（医療費－500,000円）×１%
イ．一般（ア．ウ以外の方）：80,100円＋（医療費－267,000円）×１%
ウ．住民税非課税者：35,400円　
のいずれかの自己負担額（1ヶ月）に軽減されます。

献立のヒント
●萩おこわ
●さんまの塩焼き・
　おろし大根
●フルーツ白和え

健康レシピ
栄養管理室

Q.だれでも申請できるの？
７０以上の方はすでに医療費から差し引かれ自己
負担限度額のみが請求されます。
７０歳未満の方は申請が必要です。

Q.どこに申請すればいいの？
ご加入の医療保険の種類によって異なります。
（例：国民健康保険加入の場合、市町の国民健康
保険課で行ってください）
また、申請した月の１日に遡って適用されますが、
月をまたがって申請した場合、前月分は適用と
なりませんので早めに申請して下さい。

Q.どういう制度なの？

プリンが気管に入る様子がわかる


