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 地域の救急医療向上への貢献で当院が表彰されました！ 

  「多年にわたる救急医療の向上に尽力した」ということで

2021 年 9 月に愛知県知事より当院の吉田院長が表彰され

ました。 

 開業以来、「病気やケガに深夜も日曜日もない。1 日２４

時間、１年３６５日どんな患者さんでも診察、治療する、こ

れが医療機関の役目であり、医師の仕事である。」を理念と

して地道に努力してきたことが、こうやって評価されること

は非常に励みになります。 

 確かにコロナ禍では救急患者さまの受入に制約がかかる

こともありますが、当院として地域の皆様に貢献できるよう

これからも最大限努力してまいります。 

 

 病棟のご紹介 
当院は 2 階に一般病棟 57 床（うち、地域包括ケア病床 30 床）、３F

に医療療養病床 51 床で運営しています。病棟には大部屋、一般個室、

特別個室の 3 種類があり、特別個室はトイレ・シャワー、40 インチ以

上のテレビ、専用スピーカーを枕元に設置し、快適に過ごしていただけ

るよう配慮しています。すべての病室はもちろん廊下も窓が大きめの作

りで、自然の光をなるべく取り入れるような設計になっています。病棟

全体が明るい雰囲気で患者さまからも好評いただいております。また、

スタッフステーションを囲むように病室が配置されているため、スタッ

フの病室へのアクセスもよく、迅速に対応できています。 

ソフトの面でも患者さまに快適に過ごしていただくために様々なサー

ビスを提供しています。スマホやタブレットを持ち込まれる患者さまの

要望にお応えして全館無料の Wi-Fi を完備したこともその一つです。 

 

他にも患者さまに少しでも不便をおかけしないよう飲料だけでなく物販の自販機も設置して、お菓子・パンなどの軽食

や下着・スマホの充電器などの身の回りのものを販売しています。 

医療法人 𠮷田病院グループ 広報誌 つなぐ 
「つなぐ」とは、当グループの理念「ココロをつなぐお手伝い」から命名しています Vol.２ 

2021.10 



 

 医療法人 𠮷田病院グループ 広報誌 ～つなぐ～ Vol.2 

 

 

 

   

初めまして。吉田病院グループの訪問介護サービスセ

ンター「エル」です。訪問介護の事業所として平成 12

年に開業し、おかげさまで 20 年以上運営しています。 

利用者様の生活の向上のためには、質の高いサービス

を提供できることが必要です。当事業所ではスタッフの

介護技術の向上のため、様々な視点での勉強会を定期的

に開催しています。もちろんコロナ禍の現在でもオンラ

インを活用しながら勉強会は続けています。自宅にいな

がら勉強会に参加できるため時間が作りやすく、スタッ

フには好評で以前より積極的に参加してくれています。 

これからも利用者様に質の高いサービスを提供でき

るようスタッフ一同努力していきますので、今後ともよ

ろしくお願い致します。 

  当グループでは福祉用具の貸与・販売も事業として展

開しています。 

今の一押しアイテムはサイドサポートクッションで

す。これは通常の車いすのアームサポート(ひじかけ)で

は座位が保持できない場合に使用するアイテムで、アー

ムサポートにマジックテープで固定するだけです。背張

調整やヘッドサポートで座位が保持できなくて上半身

が横に傾いてしまうことを防止できます。オプションの

骨盤パッドで更に快適に使っていただけます。とにかく

取り付けが簡単なのでお勧めです！ 

皆様の健康を守るコラムや外来情報をお届けします！ 

 訪問介護もやっています！  福祉用具のご紹介 

入院・外来・救急・訪問リハビリ 

𠮷田病院 
☎(代表) 052-741-4187 
☎(医療福祉相談室) 052-741-5838 

介護老人保健施設・デイケア 

メディカルホーム大久手 
☎ 052-735-0551 

デイサービス 

フィエスタ大久手 
☎ 052-735-0575 

居宅介護支援事業所 

ケアネット大久手 
☎ 052-745-1503 

 

訪問介護 

エル 
☎ 052-745-4118 

 

福祉用具・在宅配食 

大久手メディカルサービス㈱ 
☎(福祉用具) 052-731-8077 
☎(在宅配食) 052-745-0503 

 

ココロをつなぐお手伝い 

「健康づくり」「仲間づくり」「生きがいづくり」をトータルケアでサポートします 

今回は「味噌カツ丼」です！ 
≪材料（1人分）≫ 
ごはん     180g 
豚肩ロース    60g 
塩こしょう    少々 
小麦粉      3g 
卵        5g 
パン粉      3g 
揚げ油      適量 
キャベツ     40g 

＜味噌ダレ＞ 
赤味噌     15g 
砂糖      10g 
みりん     10g 
料理酒      5ｇ 
すりごま  1ｇ 

≪栄養価≫ 
エネルギー  618kcal 
たんぱく質  18.7g 
炭水化物   89.5g 
脂質     18.2g 
塩分     2.2g 

≪作り方≫ 
①キャベツを千切りにして水にさらしておく ②豚肉の筋を切り麺棒で叩き、塩こしょうを両面にふる 
③小麦粉、溶き卵、パン粉の順に衣をつける ④170℃の油で 5分ほどこんがりと揚げ、2 ㎝ぐらいの幅に切る 
⑤味噌ダレの材料を弱火で 3 分ほど、とろみが付くまで火にかけ最後にすりごまを加える 
⑥どんぶりにごはんをよそい、千切りキャベツ、とんかつを盛り付け、味噌ダレをかける 

入院食のレシピ紹介  当院の管理栄養士が入院患者様に好評なレシピをご紹介します 


