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57島
徳

小松島市と包括的連携に関する協定を締結
　5
月
26
日
、
小
松
島
市
と
当
院
と
の
包
括
的
連
携
に
関
す

る
協
定
締
結
式
が
小
松
島
市
役
所
で
執
り
行
わ
れ
ま
し
た
。

本
協
定
は
、
そ
れ
ぞ
れ
が
有
す
る
人
的
・
物
的
資
源
を
有
効

に
活
用
し
て
、
市
民
福
祉
の
増
進
、
地
方
創
生
の
推
進
及
び

市
民
サ
ー
ビ
ス
の
向
上
等
を
図
る
こ
と
を
目
的
と
し
て
い
ま

す
。
連
携
事
項
は
左
記
の
通
り
で
あ
り
、
式
で
中
山
俊
雄
小

松
島
市
長
と
協
定
書
を
交
わ
し
た
後
藤
院
長
は
、「
連
携
を

取
る
こ
と
で
当
院
の
ル
ー
ツ
で
あ
る
小
松
島
市
の
健
康
増
進

に
協
力
し
、
市
と
共
に
発
展
し
て
い
き
た
い
」
と
述
べ
ま
し

た
。
今
後
も
、
保
健
指
導
や
災
害
対
策
な
ど
を
含
め
、
小
松
島

市
の
医
療
・
福
祉
の
向
上
に
貢
献
で
き
る
よ
う
努
め
ま
す
。

連
携
事
項

医
療
・
福
祉
の
発
展
向
上
に

向
け
た
共
同
研
究
、
共
同
事

業
等
の
取
組
に
関
す
る
こ
と

人
材
育
成
及
び
人
勢
交
流
に

関
す
る
こ
と

地
域
社
会
の
活
性
化
、
産
業

振
興
等
に
関
す
る
こ
と

そ
の
他
地
方
創
生
の
推
進
に

関
す
る
こ
と

安
心
・
安
全
な
暮
ら
し
の
実

現
に
関
す
る
こ
と

1.2.3.4.5.

　2022年 5 月、当院は日本医療機能評価機構から一
定の水準を満たした病院に与えられる「認定病院」
としての認証を3rdG : Ver.2.0で更新しました。認定
病院の認証は、地域に根ざし、安全・安心、信頼と
納得の得られる医療サービスを提供すべく、日常的
に努力している病院に与えられます。

　さらに、当院はNPO法人 卒後臨床研修評価機構か
ら当院の研修プログラムや研修状況を評価する認定
証の交付を受けています。2021年12月 1日には、4回
目となる 4 年間の更新認証もいただき、これを機会
に一段とレベルアップした臨床研修病院になれるよ
う改善に取り組んでいます。 日本医療機能評価機構 3rdG : Ver.2.0 卒後臨床研修評価機構

第三者評価が更新されました
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更新中！

　6
月
25
日
、
大
規
模
地
震
に
備
え
た
院

内
災
害
医
療
訓
練
を
実
施
し
ま
し
た
。
近

年
は
新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
の
流
行
に
よ

り
実
施
で
き
て
い
な
か
っ
た
た
め
、
感
染
対

策
を
行
っ
た
上
で
3
年
ぶ
り
の
実
施
と
な

り
ま
し
た
。

　今
回
の
訓
練
は
「
徳
島
、
高
知
県
境
で

直
下
型
地
震
が
発
生
し
た
（
小
松
島
市:

震

度
6
強
）
」
と
の
想
定
で
、
当
院
職
員
216
名

が
参
加
し
ま
し
た
。
地
震
の
た
め
、
エ
レ

ベ
ー
タ
ー
や
一
部
医
療
機
能
が
停
止
し
た

状
況
下
を
仮
定
し
て
の
実
施
。
多
数
の
傷

病
者
の
受
け
入
れ
や
手
書
き
の
カ
ル
テ
・

検
査
箋
・
処
方
箋
な
ど
の
記
載
方
法
を
確

認
し
つ
つ
診
療
と
治
療
を
行
い
ま
し
た
。
ト

ラ
ン
シ
ー
バ
ー
を
用
い
た
エ
リ
ア
間
で
の

情
報
伝
達
も
行
わ
れ
、
有
意
義
な
訓
練
と

な
り
ま
し
た
。

院内災害医療訓練を実施

鶏もも肉
塩こしょう
片栗粉
ブラックペッパー

　 濃口しょうゆ
　 みりん
　 砂糖
　 酒

···························400g
·························適量

·······························適量
··············適量

···············大さじ 3
··························大さじ 3
·····························大さじ 1

·································大さじ 1

スパイシー唐揚げ

作り方 

①鶏もも肉を一口大に切り、塩コショウで下
味をつける。

②Aを混ぜ合わせてタレを作り、煮詰める。

③①に片栗粉をまぶして、170℃の油で揚げ
る。

④②で作ったタレを絡ませて、ブラックペッ
パーを振る。

（医療技術部栄養課　担当：松尾)

材料（ 3人分）

スパイシーで美味しくて、ご飯が進みまし
た！（N.Kさん）

食べた感想を教えてください

A

マンゴー杏仁

おにぎり2種類
（しらす・カリカリ梅・小松菜、アジ・枝豆）

スパイシー唐揚げ
フライドポテト

揚げなすポン酢かけ サラダ
調理師が
考えた！ とくしま　 　カフェクロス


