
福祉・医療・介護の3部門がある別府リ

ハビリテーションセンターですが、今回紹介

させていただく 「診療支援部」 は、医療部

門（病院）で診療を支援する医療技術

職が所属する、薬剤課、検査課、診療画

像課、栄養管理課、患者ケア課、ならび

に医療スタッフ全般の業務支援をおこなう

医療業務サポート課で構成されます。

回復期リハビリテーション病棟の患者さん

は基礎疾患をお持ちの方や高齢の方が

多いのが現状です。入院中は基礎疾患の

治療や再発予防を継続しながら、身体

面・精神面ともに最良の状態でリハビリ

テーションがおこなえることが大切です。また、

退院後の生活を見据え、個々に応じた栄

養指導や服薬指導も重要です。

一方で、入院中の急な体調変化にも迅

速に対応し検査・診断できる体制が必要

です。そのために専門性の異なる職種であ

る薬剤師、臨床検査技師、診療放射線

技師、管理栄養士、公認心理師が、専

門知識・技術を駆使し、多職種と連携し

ながらチームの一員として患者さん・職員

に信頼されるよう業務に励んでいます。

医療業務サポート課は医師をはじめとし

た医療スタッフの業務支援のほか、電子カ

ルテシステムの管理、医療情報データの収

集・管理・分析などをおこなっています。病

院の裏方部門ではありますが、電子カルテ

やデータの活用による業務効率化や業務

改善、医療スタッフの負担軽減がより質の

高い患者サービスに繋がっていると考え業

務をおこなっています。

総勢17名と少ない部署ですが多種多

様な職種で構成される「診療支援部」。

日々進歩する医療に対応すべく、各々が

研鑽を重ね、診療業務に貢献できるよう

努力してまいりたいと思います。

回復期リハビリテーション病棟の役割は、

「発症から可能な限り早く受け入れる」

「リハビリに集中できるよう適切な医学的

管理で合併症の併発を予防・治療する」

「質が高く、充分な量のリハビリテーションを

提供する」「多職種が協働して機能向上・

社会生活の獲得を目指す」「地域と連携

を取りながら可能な限り社会復帰を支援

する」であります。これらの役割を果たすの

に、多職種が協働してリハビリテーションの

質を相乗的に高めることはもちろん大切で

すが、大前提として各専門職の技能が高

くないと全く意味がありません。

リハビリテーション部では、法人事業計画

に計画している「先進的で根拠のあるリハ

ビリテーション技術の推進」の達成のため、

開発・強化していくリハビリテーションを10

項目設定し、それを推進する機関として

「リハビリテーション推進チーム」を設置しま

した。この取り組みを通して、患者の皆さま

が失われた機能を最大限に回復させ、

より良い社会復帰ができるよう、リハビリ

テーションを充実させるとともに専門職とし

ての技能を高めていきたいと考えております。

現在、新型コロナウイルスの影響の中、

社会生活の制限など厳しい状況が続いて

います。また、自然災害が発生する可能

性も否定できません。しかしながら歴史を

振り返ると、人間というのはこのような災害

に対しても知恵を出し創意工夫して乗り

越えてまいりました。

私どもも、いかなる社会情勢下にあって

も、患者・利用者の皆さまが安心して最

善のリハビリテーションを受けることができ、

地域での充実した社会生活を送ることが

できるよう、セラピスト総勢85名一丸となっ

て邁進してまいります。今後ともよろしくお

願いいたします。

すべての人が地域でしあわせに生活できる社会の実現
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毎年恒例の病棟夏祭りを開催しました。

コロナ禍で外泊、外出、面会制限等の

中、少しでも患者さんに楽しんでいた

だけるように、いろいろなレクリエーショ

ンを企画しました。魚釣り、輪投げ、

射的、ワニワニパニックなどを、感染管

理を徹底しおこないました。

回復期リハ病棟 夏祭り

回復期リハビリテーション病棟2020年度実績

62.9 29.9 3.73.5

脳血管領域 整形外科領域 廃用症候群 その他

退院先割合 疾患別割合

入院時 退院時

介助 見守り 自立

入院時 退院時

介助 見守り 自立

入院時 退院時

介助 見守り 自立

脳血管歩行改善 整形領域歩行改善 脳血管トイレ動作改善 経管栄養改善

入院時 退院時

全経管 併用 全経口

33.124.3

81.3

19.1

77.3 75.0

34.8

8.7

56.5

在宅復帰された方が84.6％と昨年よりも増加しています。

疾患別分類では、入院された方の６割強が脳血管領域

で、約３割が整形外科領域で、昨年比では脳血管領域疾

患の患者さんに増加傾向が見られました。歩行改善度は、

脳血管障害の方は57％、整形外科領域の方は58.2％

の方が、単独での歩行が可能となりました。トイレ動作に

ついては脳血管障害の方は41.9％の方が単独で可能と

なりました。また入院時に3食とも経管栄養（チューブ経

由の摂取）であった中で、退院時には56％の方が3食と

もお口から食べることができるようになりました。

おみこしから始まり、昔遊びの射的な

どに「子供のころに戻ったようで楽し

かった」という声をいただきました。

人気のかき氷は「冷たくて美味しい」

「久しぶりに食べた」と好評でした。

患者さんの笑顔をたくさん見ることが

でき、私たちの励みにもなりました。

スナップが効いています 関アジ関サバも釣れるか！ かき氷は好評でした

84.6 10 5.4

在宅復帰 居住系施設 病院

％

おみこしに
ノリノリの
院長♪



画像提供：株式会社デンケン

電気刺激DRIVE-HOME

＜購入に関するご相談はこちら＞

社会福祉法人 大分県社会福祉協議会

大分県社会福祉介護研修センター
☎ ０９７－５５２－６８８８

家庭用低周波治療器のご紹介

福祉用具のご紹介

ソックスエイド

〈目的に合わせた3つの治療モード〉

自発的な運動と同じ働きが期
待でき、筋肉の萎縮予防に効
果が期待できます。

鎮痛効果が期待でき、肩こり、
筋肉痛、神経痛などの体の痛
みに役立ちます。

血行促進が期待できます。
運動不足によるむくみの
マッサージなどに効果的です。

・退院後も継続して筋力を維持したい！

・自宅でも自主訓練をしたい！

・手足のむくみをとりたい！

・筋肉痛や神経痛などの痛みをどうにかしたい！

そんな方にお勧めの家庭用治療器をご紹介します。

皮膚に低周波を通電すると神経や筋肉が刺激を受け、

筋肉が収縮する性質を利用した治療器で、麻痺した筋肉

の萎縮防止をテーマに作られた治療器です。

※紹介した機器は一例であり、退院後も自宅で自主訓練

に用いることができる機器は、多数存在します。

※希望される方は法人のリハスタッフにおたずねください。

① ソックスエイドに
靴下を装着する

② 装着した靴下に
足を入れる

③ ソックスエイドの
紐を上に引っ張る

④ 上まで引っ張ると
靴下を履けます

※本製品の使い方は、法人のリハスタッフにおたずねください。

※購入を検討される方は、大分県社会福祉介護研修センター
にお問い合わせください。

・足先まで手が届かない…
・腰を曲げると痛い(T_T)
などの症状で、靴下が履けない方は必見です！



リハビリテーション部 伊東祐輔(PT)職員

の執筆した論文が掲載されました。

表題：「回復期リハビリテーション病棟にお

ける脳卒中患者のサルコペニアの新規発

症率と関連因子」

掲載誌：JSPEN Vol.3(1):2021

解説：回復期リハ病棟脳卒中患者の入院

中のサルコペニア発症率と関連因子を明

らかにした単施設研究。

AWGS2019を用いてサルコペニアを

入院時および退院時に調査し、入院中の

新規サルコペニア発症に関連する因子を

多変量解析で調査した。

解析対象者は 147 名（男 性 99 名、

平均年齢 63.7 歳）で、入院中に 14人

（9.5％）がサルコペニアを新規発症した。

年齢、エネルギー充足率、入院時の骨格筋

指数が独立して発症に関連していた。

製作： 回復期リハビリテーション病棟
医療サービス向上委員会
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JSPEN(日本臨床栄養代謝学会)学会誌に論文が掲載されました

生鮭 ……… 2切れ(140g)
片栗粉 …………… 適量
サラダ油 ……… 大さじ2
玉ねぎ …… 1/4玉(約65ｇ）
人参 ……… 1/4本(約25g)
ピーマン …… １個（約40ｇ）

〔漬け汁〕
お酢 ……………… 100cc
だし汁 …………… 100cc
砂糖 ……… 大さじ1と1/2
薄口醤油 … 大さじ1と1/2
酒 ………………… 大さじ１
みりん …………… 大さじ１
赤唐辛子（小口切り） … 適量

① 玉ねぎは薄切りにする。人参は皮をむき、せん切りにする。

ピーマンは縦半分に切り、種を取り除き、横に細切りにする。

② 鍋に漬け汁の材料を入れて強火にかけ、煮立ったら火を止める。

ボウルなどに移し、さましておく。

③ 鮭の水気をペーパーでふき取り、片栗粉を薄くまぶしつける。

④ フライパンを熱し、サラダ油を入れて鮭を焼く。

両面色がつき、中まで火が通るまで焼く。

⑤ 漬け汁に鮭、玉ねぎ、人参、ピーマンを入れて全体にからめ、

5分ほどおいてからできあがり。

好みで、冷蔵庫で冷やしても美味しいです。

管理栄養士がおすすめする
秋におすすめのレシピ♪

材料（2人分）

作り方

調理時間 エネルギー 食塩相当量

15分 275kcal 1.1g

※エネルギー・塩分は一人分です

★★★ コメント ★★★

南蛮漬けは、魚を揚げてから液だれに漬け

るのが一般的ですが、今回は多めの油で焼

いています。

南蛮漬けは他の魚や鶏肉、豚肉を使っても

できるので試してみてください。

鮭と野菜の南蛮漬け


