


　新型コロナウイルス感染症も5類に移行し、コロナ感染症拡大前の日常生活が戻りつつありますが、ここ

3年間ほど流行が抑えられてきたインフルエンザなどの感染症が、季節に関わらず流行している状況です。

感染対策は新型コロナ対策だけではありません。感染症が流行し始めたときは、感染対策を行いましょう。

　病院や高齢者施設へ行かれる際は、必ず不織布マスクを着用してください。

　ご高齢の方、基礎疾患をお持ちの方や妊婦の方など、感染により重症化するリスクの高い方がおられます。

周囲の方に、感染を広げないために、またご自身を感染から守るためにマスク着用のご協力をよろしくお願

いいたします。

❊ 発熱や風邪症状のある方の当院への受診方法 ❊ 

感染管理対策部

　直接来院せずに、まずは電話でご相談ください。発熱外来の予約をさせていただきます。

新型コロナウイルス感染症にかかり療養期間中の方は、電話で相談ください。

※療養期間中…当院では、発症日の翌日から10日間としています。

＜マスクの正しい使い方＞
● つける時 ●

● はずす時 ●

顔にフィットする
マスクを選びましょう

マスクの表面を
触らないように

両手で耳の紐を持って外す

マスクを外した後は、
手をきれいに
洗いましょう

裏表を確認し、鼻の形状に
ノーズクリップを
合わせましょう

プリーツ部分を広げて
　鼻から顎の下まで

覆いましょう

※注意※
　鼻が出ている、顎マスクになって

いては意味がありません。鼻から顎

まできちんと覆いましょう



顔の見える関係を築くことが大切と考えています。関係性ができていれば、収容依頼の

電話交渉時、病院収容時の傷病者対応に大きく関わり、よりスムーズな引継ぎが行えます。

消防士に対する実習を行っています！消防士に対する実習を行っています！

病院で実際に実習することにより、どういうメリットがありますか？1

収容後の処置の補助がスムーズに行えます。また傷病者の病名、必要であった処置等、

フィードバックを期待しています。また過去に搬入した傷病者について、病院での経過をご

教授いただくことが、今後の活動に有意議であると考えています。

病院との連携はどのように活かされていますか？2

上記の通り、宍粟消防署は宍粟総合病院への搬送率が高く、顔の見える関係を築くこ

とが大切です。

　病院スタッフも、よく声をかけていただき、

良い実習環境を作っていただいている

ので、今後も一層連携を強化し市民の

安心を確保していきたいです。

他の地域（他の病院）ではないような良い点はありますか？3

　当院では、「救急救命士の資格を有する救急隊員の再教育について」において示されている消防士

への病院実習を行っています。

実際に実習を受けられた消防士のコメント。



　糖尿病の治療は、食事・運動・薬物療法で血糖コントロールを行い、合併症を予防することが重要です。糖

尿病の食事療法では、１日の摂取エネルギーを守り、偏った食事にならないよう、栄養素をバランスよく摂る

ことが大切です。１日に必要なエネルギー量は一人ひとり異なります。自分の身体に合ったエネルギー量を

計算してみましょう。

病態別おすすめレシピ 【糖 尿 病】【糖 尿 病】

①標準体重を計算します

★ 22 ×　身長（m）　×　身長（m）＝標準体重 (kg)
　　22 ×□.△△(m) ×□.△△(m)　＝〇〇　(kg)

②標準体重から適正エネルギー量を計算しましょう

★身体活動量 (kcal)× 標準体重（kg）＝適正エネルギー量 (kcal)
　　30 (kcal) ×　〇〇　(kg)　＝□□□□(kcal)

身体活動量

●軽労働者 ( デスクワーク )…………25 ～ 30kcal

●中労働者 ( 立ち仕事が多い人 )……30 ～ 35kcal

●重労働 ( 力仕事が多い人 )…………35kcal ～　

◎当院では季節の献立で提供しています◎粕　汁

【分量　４人分】 【作り方】

　　　　粕汁は、大根、人参、ごぼう、里芋など冬に収穫される根菜類
を多く食べることができる料理です。これらの冬の根菜類は、煮込むこと
で柔らかくなり、粕汁に豊かな風味と食感を与えます。酒粕には、たんぱく質
・食物繊維・ビタミン B 群などの栄養素が多く含まれており、粕汁を飲むことで効果的に栄養素を摂
取することができます。酒粕にはデンプンの分解スピードを緩める働きもあり、肥満やメタボリック
シンドロームの予防に役立ちます。また、酒粕にはインスリンに似たはたらきを行う物質が含まれて
おり、インスリン機能の低下による糖尿病の発症を予防することができると言われています。

豚もも
大根
人参
板こんにゃく
油揚げ
ねぎ
だし
味噌
酒粕
塩

80ｇ
120ｇ
40ｇ
80ｇ
20ｇ
20ｇ
600 ㏄
10ｇ
120ｇ
少々

①豚ももは、１ｃｍくらいの幅に切ります。
②大根、人参は、２ｍｍくらいの厚みでイチョウ切
りにします。

③板こんにゃくは、縦に四つ切りにし２ｍｍくらい
にスライスします。

③油揚げは１ｃｍ角に切ります。
④ねぎは５ｍｍくらいの小口切りにします。
⑥出汁にねぎ以外の具材を入れ火にかけ、あくを
とります。

⑦具材が柔らかくなったら酒粕を入れ、味噌
　と塩で味を調えます。
⑧ねぎを加えて、汁椀に盛り付けます。

栄養価 (１人分 )

エネルギー…127kcal
たんぱく質…9.1ｇ
脂質…………5.4ｇ
炭水化物……6.7ｇ
食物繊維……3.5ｇ
食塩相当量…0.8ｇ

≪おすすめポイント≫


