
（1）図南病院 平成30年7月31日ぽっかぽか（第54号）

■病院理念
１.私たちは地域にとってよりよい医療・介護を

目指し努力を続けます。
２.患者様に信頼される技術と暖かいホスピタリ

ティを提供できることが私たちの目標です。
３.私たちは医療人として楽しく働ける職場作り

を目指します。

■病院基本方針
１.我々は病気（Common Disease）を安全・

快適に治療することを目標としています。
２.我々は当院の専門分野での高い医療レベルを

維持することに努めます。
３.我々は地域の他の医療機関・施設との連携を

大切にします。
４.我々は個人の尊重を重んじ、人生の終末期に

対して入院および在宅医療・介護を通じて
取り組みます。
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ら
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平成30年7月31日 （2）ぽっかぽか（第54号）

　図南病院では、2008年から医療セミナー「となんゼミ」を
開催し、地域の皆様へ医療、健康に関する情報を提供して
きました。これまで18回開催され、肥満、高血圧、乳がん、
放射線被ばく、糖尿病、腰痛、骨粗鬆症、圧迫骨折、肝炎、
口腔ケア等をテーマに、医師をはじめ病院スタッフが講演を
行い、沢山の方にお越し頂いています。
　これまでは図南病院単独で行っていましたが、今年度より
図南病院と久病院合同での「久会ゼミ」としてスタートする事になりました。
　第１回は「お家でできる熱中症対策」をテーマに、７月28日（土）13時30分から図南病院東
館７階会議室で開催され、医師、訪問看護師、管理栄養士からお話をさせて頂きました。
　第２回は「感染症対策」がテーマです。空気が乾燥し気温が低くなる冬は、インフルエンザ

やノロウィルスなどによる感染症が流行のピークを迎えます。
どうやって感染するのか、感染を防ぐにはどうすれば良い
のか、という事について医師と感染担当看護師からお話を
させて頂きます。感染症についての知識を深め、寒い冬を
元気に乗り切りましょう。10月27日（土）13時30分から図南
病院東館７階会議室で開催します。お誘い合わせの上、是
非お越し下さい。
　これからも、２ヶ月に１回程度の開催を予定しています。
詳細については、図南・久両病院のホームページ、院内掲示、
広報誌等でお知らせをさせて頂きます。

「となんゼミ」から「久会ゼミ」へ「となんゼミ」から「久会ゼミ」へ

西二階病棟の詰所前の壁には、患者様に季節を感じて
頂きたく、スタッフ手作りの折り紙や写真で四季を表現
しています。皆さんも是非、一歩足を止めご覧ください。

事務部長 　久

久会ゼミ 第２回

「感染症対策」

10月27日㈯
13時30分から

図南病院東館
７階会議室
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（3）図南病院 平成30年7月31日ぽっかぽか（第54号）

森下さんち の 太郎

藤田さんち の こもも

名前 こもも

女の子　４才　柴犬

特技 右下の写真のように

ぶちゃいくなお顔で

かまってかまって～と呼びます！

自己紹介

平成29年10月１日より入職しました。
趣味はゲームと、ペットの亀の観察
です。笑顔で頑張りますのでよろしく
　お願いします。     　森下 亜美

かめ
・太郎（性別不明）　・１歳
・ご飯の食べ過ぎで最近太り気味
・大好物はエビ

こももちゃんの成長記録
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平成30年7月31日 （4）ぽっかぽか（第54号）

イベント食の紹介イベント食の紹介イベント食の紹介

こどもの日 七夕開院記念日

MAP

鶏肉は脂肪が少なめで低エネルギー、味も値段も優等生の食材です。
もも肉にはたんぱく質、ビタミン、鉄分が多く含まれているので疲労回復
や貧血予防に効果があります。ビタミンCやお酢などの酸味を加えること
で胃腸の働きを助け鉄分が体に吸収されやすくなります。
ジューシーな鶏肉をレモン汁入りのさっぱりとしたねぎ塩だれでいただく
チキンソテーを紹介します。

鶏モモ肉…１枚（250～300g）
ねぎ塩だれ

ねぎ ………………１本
ごま油 ……………大さじ２
レモン汁 …………小さじ１
塩 …………………小さじ1/3
黒 こしょう………少々
　塩　黒こしょう　サラダ油

①

②

③

④

（材料）2人分
作り方
鶏肉は皮と身の間の余分な脂肪を除く。身の厚い部分は所々
に浅く切り目を入れ、両面に塩、こしょうを少々ふる。
ねぎ塩だれを作る。ねぎはみじん切りにしてボウルに入れ、Aを
加えてよく混ぜる。肉を焼く間そのままおいて味をなじませる。
フライパンにサラダ油小さじ１を弱火で熱し、鶏肉の皮側を下
にして入れる。フライ返しで上から押しつけ、出てきた脂をペー
パータオルでふき取りながら８分間ほど焼く。
色が変わり、こんがりとしたら裏返してさらに４分間ほど焼く。
火を止めてそのまま２分間ほどおき余熱で完全に火を通す。
食べやすい大きさに切り、器に盛ってねぎ塩だれをかける。

～チキンソテーねぎ塩だれ～～チキンソテーねぎ塩だれ～

AA

レシピ紹介レシピ紹介
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