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在专业与规范的基础上，科室
锐意创新，利用智慧化减重服务平
台，将医学减重服务从院内延伸至

院外，实现了对患者的精准化、全
程化、智慧化管理。　

市中心医院在医学营养减重领域
的规范诊疗获国家级权威认可

近日，从中国医疗保健国际交流促进会传来喜讯，经过专家委员会
的严格综合评审，滨州市中心医院临床营养科申报的“医学减重教学单
位”成功获批。本次评选在全国范围内对医院及科室的综合资质、团队
建设、减重门诊量、设备设施等进行了多维度、高标准的综合遴选，标志
着在医学营养减重领域的规范诊疗获得了国家级的权威认可，迈入了全
国先进行列。

在滨州市中心医院心血
管内科二病区，一项融合传统
智慧与现代医疗的“一科一
品”特色服务，正为经皮冠状
动脉介入治疗（PCI）术后的患
者带来更为舒适与安心的康
复体验。

PCI 作为一种常见的心
血管疾病治疗方法，虽能有效
开通狭窄或闭塞的冠状动脉，
但术后常伴随穿刺部位的相
关并发症。不少患者术后出
现穿刺部位的淤血、肿胀和疼
痛，这些症状不仅增加了患者
的不适感，还可能延长住院时
间，影响术后康复进程。

面对这一临床难题，心血
管内科二病区与中医科共同
探索将冰消散外敷应用于
PCI 术后穿刺部位并发症的
防治。冰消散中药贴敷——
这种源自千年中医智慧的外

治疗法，如今已成为解决PCI
术后穿刺部位淤血、肿胀、疼
痛等并发症的特色护理方案，
让患者在细微处感受到有温
度的医疗护理。

冰消散是一种由冰片和
芒硝按特定比例混合而成的
外敷中药。芒硝外敷时能形

成高渗状态，促进组织水分渗
出体外，减轻肿胀组织对血管
的压迫，改善局部血液循环。
冰片，具有清热解痛、开窍醒
神之功效。冰片的独特之处
在于其明显的透皮功效，两药
合用，相辅相成，可以减轻患
肢的肿胀状况，改善局部血液

循环。
在科室的临床实践中，冰

消散外敷治疗已形成标准化
操作流程，成为科室“一科一
品”建设的重要一环。护士长
苏惠萍带领的护理团队每日
查房时会主动评估患者穿刺
部位情况，细心询问患者身体
状况，并根据患者症状调整治
疗方案。自科室开展冰消散
中药贴敷后，患者舒适度提
高，深受患者好评。

心血管内科主任曹俊强
带领团队不断优化中医特色
治疗方案，将传统中医药智慧
与现代介入医学完美结合。
未来，心血管内科将继续挖掘
患者需求，让医疗护理有温
度，让每一位患者在秋冬季节
都能感受到“心”的温暖。

(滨州市中心医院)
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中医冰消散外敷 护航PCI术后康复

家庭医生
上门送健康

连日来，邹平市卫
生健康部门组织开展

“温情送暖 巡诊上门”
服务活动，家庭医生上
门入户为慢性病患者、
行动不便居民开展健康
体检、中医理疗，指导居
民学习冬季常见病预防
和慢性病康复指导知
识，让居民在家门口就
能享受到优质、便捷的
医疗服务，为群众身体
健康保驾护航。

通讯员 郭海涛 贺  文
摄影报道

医院整体强大的
多学科协作（MDT），
确保了科室的快速发
展。由内分泌科、临床
营养科、中医科、康复
科、胃肠外科、运动医
学科、心理科等共同构
建的减重 MDT 门诊，
正是医院应对复杂肥
胖问题的“王牌阵容”。

肥胖是一种复杂
的慢性疾病，需要多学
科的共同干预。临床
营养科正是这一强大
诊疗生态中不可或缺
的关键一环，科室既独
立提供专业的营养服

务，也深度融入 MDT
团队，为患者提供从内
科治疗、营养支持、运
动康复到外科手术及
心理疏导的“全流程、
一站式”整合医疗体
验。

滨州市中心医院
将以此为契机，在持续
优化自身服务体系的
同时，持续完善“专业
规 范 + 智 慧 平 台
+MDT 协作”减重模
式，为提升我国肥胖症
的综合防治水平作出
新的更大贡献。

(滨州市中心医院)

协同共进，聚力前行
融入医院MDT减重诊疗强大生态

专业为本，规范先行
临床营养科的“硬核”实力

智慧赋能，全程关爱
打造院内院外一体化服务新模式

此次成功获批，是医院临床营
养科坚守专业、深耕减重领域的必
然结果。作为医院减重工作的核
心科室之一，科室拥有一支由资深
营养医师、注册营养师组成的专业

团队，始终秉承“科学、规范、个体
化”的减重原则，为超重/肥胖患者
提供全方位、一站式的医学营养解
决方案。
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你经常吃燕麦、荞麦、藜
麦吗？是否了解哪些食物是
全谷物食品？所谓全谷物食
品，是以全谷物为主要原料制
成、全谷物含量达到一定比例
的食品。2024年底，7部门印
发《国 家 全 谷 物 行 动 计 划
（2024—2035年）》，旨在增加
全谷物供给与消费，助力节粮
减损，提升粮食安全保障和人
民健康水平。

为推动全谷物食品供给
和消费实现动态平衡，多地企
业通过推动全谷物关键共性
技术创新，创制更符合大众消
费特点和习惯的全谷物食品。
由山东省农业科学院粮食储
藏与减损团队主导研发的高
品质全麦粉及全麦面制品制
备技术，现已推广应用。烟
台、青岛等地企业利用这一技
术，实现速冻全麦面饼、全麦
挂面等产品规模化生产，市场
反响良好。

中国农业大学全球食物
经济与政策研究院专家王晶
晶建议，加大对全谷物在生
产、储藏、运输、加工、消费全
链条中的环境效应、营养健康
效应及粮食安全效应的分析；
加快全谷物术语、分类、标示
及检验检测等国家标准、行业
标准制定、修订；加强全谷物
原料、全谷物主食品及全谷物
方便食品等标准的制定、修
订。

(人民日报)

全谷物食品
如何更普及


