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11 月 9 日

第 7 号

1１月の予定表

＜胸部レントゲン＞

月水金透析の方は、１３日（金）

火木土透析の方は、１２日（木）

※１３日（金）午後透析の方は受付で検

査票をお受け取りください。

＜定期採血検査＞

月水金透析の方は、9 日(月)・23 日(月)

火木土透析の方は、10 日（火）・24 日（火）

＜火曜日担当医師＞

３・２４日：西谷院長

１０・１７日：横内先生

鮭と舞茸のホイル焼き(２人分)

１人分の栄養量

（277 キロカロリー）

たんぱく質 15.5 グラム

カリウム 432 ミリグラム

リン 202 ミリグラム

塩分 1.0 グラム

検
査
項
目
に
つ
い
て

誕
生
日
月
健
診
に
つ
い
て
は
病
気
の
早
期
発
見
の
た
め
、

よ
り
良
い
治
療
を
受
け
る
た
め
誕
生
日
月
に
検
査
を
受
け

て
頂
い
て
お
り
ま
す
。
検
査
項
目
は
「
腹
部
エ
コ
ー
」「
骨

密
度
」「
Ａ
Ｂ
Ｉ(

脈
派)

」｢

心
臓
超
音
波｣｢
腹
部
Ｃ
Ｔ｣

｢

胃

内
視
鏡｣

と
な
っ
て
お
り
ま
す
。

検
査
費
用
に
つ
い
て

「
腹
部
エ
コ
ー
」「
骨
密
度
」「
Ａ
Ｂ
Ｉ(

脈
派)

」

｢

心
臓
超
音
波｣

｢

腹
部
Ｃ
Ｔ｣

に
つ
い
て
は
当
院

で
計
算
い
た
し
ま
す
の
で
検
査
費
用
の
徴
収
あ
り
ま
せ
ん
。

た
だ
し
、｢

胃
内
視
鏡｣

に
つ
い
て
は
消
化
器
内
科
の
医
師

が
診
察
・
検
査
を
行
う
た
め
、
別
途
新
日
鐵
病
院
・
外
来

会
計
に
て
お
支
払
い
と
な
り
ま
す
。
ご
迷
惑
を
お
か
け
し

ま
す
が
ご
理
解
の
程
よ
ろ
し
く
お
願
い
し
ま
す
。

胃
内
視
鏡
の
費
用
目
安
に
つ
い
て

当
院
で
は
負
担
な
し
の
方
、
１
割
や
３
割
負
担
の
方
が
お

り
ま
す
が
、
こ
こ
で
は
１
割
負
担
で
の
目
安
を
紹
介
し
ま
す
。

組
織
検
査
を
行
わ
な
い
場
合
は
１
６
０
０
円
弱
、
組
織
検
査

を
行
っ
た
場
合
は
３
０
０
０
円
位
に
な
り
ま
す
。

費
用
の
目
安
は
診
療
費
な
ど
諸
費
用
を
含
め
た
金
額
で
す
。

な
お
検
査
部
位
や
数
に
も
よ
り
異
な
り
ま
す
。
ご
不
明
な
点

が
ご
ざ
い
ま
し
た
ら
、
ご
遠
慮
な
く
お
尋
ね
く
だ
さ
い
。
ま

た
、
現
在
、
他
の
科
に
受
診
さ
れ
て
同
様
の
検
査
を
受
け
ら

れ
る
方
は
重
複
し
て
検
査
を
受
け
る
必
要
は
あ
り
ま
せ
ん
の

で
申
し
出
く
だ
さ
い
。

季
節
の
こ
と
ば
（
七
五
三
）

三
歳
、
五
歳
、
七
歳
と
成
長
の
筋
目
に
近
く
の
氏
神
様

に
参
拝
し
て
無
事
成
長
し
た
こ
と
を
感
謝
し
、
こ
れ
か
ら

の
将
来
の
幸
福
と
長
寿
を
お
祈
り
す
る
の
が
七
五
三
の
行

事
。
も
と
も
と
は
宮
中
や
公
家
の
行
事
で
し
た
が
一
般
的

に
広
く
行
わ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
乳
幼
児
の
死
亡

率
が
高
か
っ
た
昔
は
七
歳
ま
で
の
子
供
は
神
の
子
と
さ
れ

七
歳
に
な
っ
て
初
め
て
社
会
の
一
員
と
し
て
認
め
ら
れ
た

そ
う
で
す
。
さ
ら
に
「
千
歳
飴
」
は
紅
白
の
長
い
棒
飴
で
「
長

く
伸
び
る
」
と
い
う
縁
起
に
あ
や
か
り
寿
や
鶴
亀
が
描
か
れ
た

化
粧
袋
に
入
っ
て
い
ま
す
。
子
供
の
成
長
を
祈
る
縁
起
物
と
て

千
歳
飴
も
節
分
の
豆
と
同
じ
く
年
の
数
だ
け
袋
に
入
れ
る
と
良

い
と
さ
れ
て
い
る
そ
う
で
す
。

ビ
タ
ミ
ン
や
ミ
ネ
ラ
ル
豊
富
、
栄
養
満
点
な
旬
の
魚
、｢

秋

鮭｣

を
使
っ
た
簡
単
料
理
を
ご
紹
介
し
ま
す(

栄
養
科
下
國)

■
作
り
方(

２
人
分)

①
秋
鮭

(

２
切
れ)

に
軽
く
塩
コ
シ
ョ
ウ
し
て
下
味
を
つ
け
る
。

レ
モ
ン(

薄
切
り
２
枚)

は
半
月
に
ス
ラ
イ
ス
。
じ
ゃ
が
い

も(

小
２/

３
個)

は
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
薄
く
ス
ラ
イ
ス

し
、
舞
茸(

１
パ
ッ
ク)

は
小
分
け
に
し
ま
す
。
舞
茸
と
じ

ゃ
が
い
も
は
サ
ッ
と
下
茹
し
ま
す
。

②
焦
げ
付
か
な
い
よ
う
に
ホ
イ
ル
２
枚
に
薄
く
サ
ラ
ダ
油
を

塗
り
、
鮭
、
じ
ゃ
が
い
も
、
舞
茸
、
レ
モ
ン
の
順
で
盛
り

付
け
、
最
後
に
酒(

大
さ
じ
１
ず
つ)

を
ふ
り
、
バ
タ
ー(

大

さ
じ
１
ず
つ)

を
の
せ
包
み
ま
す
。

③
フ
ラ
イ
パ
ン
に
②
を
の
せ
て
蓋
を
し
、
中
火
で
３
分
、
弱

火
で
１
５
分
程
蒸
し
焼
き
に
し
て
完
成
で
す
。
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写真はイメージです


