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 当院の手術体制について 

 当院は、院長が麻酔科の専門医です。当院ほどの規模の病院で麻酔科の専門医

が常駐している病院は珍しいのではないでしょうか。当院の手術はすべての麻酔

を院長が行い、副院長や大学病院のベテラン医師が執刀しています。主には整形

外科領域のオペが多く、手術が適応の骨折にはできるだけ早く手術の予定を立て

ることができます。股関節や膝関節の手術が必要な場合は大学病院の整形外科と

連携し、当院で手術を行っています。脳神経外科の疾患では、当院で手術するこ

ともありますし、緊急性が非常に高い場合は周辺の大学病院と連携して対応して

います。 

また、今年の 4月から新たに消化器外科の医師が常勤医として入職しました。手術

適応であれば迅速に対応でき、開腹手術はもちろん、患者さまに侵襲の少ない腹腔鏡

カメラを使用した手術も積極的に行っています。 

 整形外科、脳神経外科、消化器外科と様々な症例の患者さまを幅広く受入れできる

よう体制を整えています。 

 

 

 当グループの福利厚生 
福利厚生と聞いてすぐに思いつくのは手当や休暇などでしょうか。顧客満足度を高

めるためにはまずは職員の満足度を高めることが重要だと考えており、そのために
様々な福利厚生を職員に提供できるよう取り組んでいます。子ども手当や住宅手当な
どの給与手当だけでなく、託児所の設置・リフレッシュ休暇・バースデイ休暇・カフ
ェテリアプラン・院内の食事環境の改善などを福利厚生として提供しています。 

託児所は 1985年に開所して以来 30年以上の歴史があり、元々は看護師が利用す

る目的での運営でしたが、現在では他職種の職員も利用できる環境にしています。今

年度からは託児所の管理・運営を委託業者に依頼するなどし、小規模ではありますが 

 

 保育の内容にも力を入れています。 

院内の食事環境の改善として、日持ちのするものだけに限られてしまいますが職員食堂に

「ミニストップ」の簡易版を設置しました。また、近年では冷凍食品が非常においしくなっ

ていることもあり、冷凍食品を格安で職員に提供する「オフィスでごはん」という冷食のプ

ランも導入しています。職員には大変好評で、食事が職員のモチベーションにつながること

を実感しています。 

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 
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こんにちは、デイサービスセンター フィエスタ大

久手です。 
蒸し暑い日が多くなってきましたが、水分補給をし

っかり行って熱中症にならないよう気をつけたいもの
です。当所でも、ご利用者様の水分補給・体調管理を
看護師が責任をもって管理させていただいておりま
す。 
 
さて、当所には名古屋市のデイサービスとしては唯

一となる園芸室が建物内に備わっており、写真のよう
に最近少しずつお花が咲き始めています。このお花は
ご利用者様がレクリエーションの一環として育ててい
るものです。 
園芸にご興味のある方、見学だけでも大歓迎ですの

で是非、一度お越しください。 

  
商品名 安寿アットグリップ トイレサポート   

 

置くだけの簡単に設置できるトイレ手すりです。便器

の形状や材質の影響を受けず、どんな洋式トイレ環境に

も設置可能です。手すりは跳ね上げタイプも選べ、横か

らのアプローチや介助の動線を確保にも最適です。高さ

は 56ｃｍ～65ｃｍの幅で調整でき、利用者さんの体

系にジャストフィットできますのでおすすめです。 

 

皆様の健康を守るコラムや外来情報をお届けします！ 

 デイサービスで園芸はどうですか  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「揚げ出し豆腐」です！ 
≪材料（1人分）≫ 
木綿豆腐  150g 
片栗粉   5g 
揚げ油   適量 
三つ葉   3ｇ 

≪栄養価≫ ※左記の材料分 
エネルギー １２６kcal 
たんぱく質 １２.５g 
炭水化物   ５.５g 
脂質    ５.４g 
塩分    １.７g 

≪作り方≫ 
➀木綿豆腐は 4等分に切り、キッチンペーパーで水気をしっかりと切ってから片栗粉をまぶす。 
②180℃に温めた油で、衣がカリッとするまで 2分程度揚げ、油を切る。 
④鍋にみぞれつゆの材料を入れひと煮立ちさせる。 
⑤②を器に盛り付け、みぞれつゆをかけて、刻んだ三つ葉をのせたら出来上がり。 

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 

＜みぞれつゆ＞ 
水      150ml 
薄口しょうゆ 5g 
みりん    3g 
和風だし   0.5g 
大根おろし  35g 
おろし生姜  1g 


