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食形態マップ作成の経緯と趣旨 

はじめに・・・ 

近年、各県あるいは各地域において食形態やとろみに対する意識の統一、関心が高

まってきている。 

そのような中で当地域の現状としては、各病院や施設ごとに多様な形態での食事が

提供されており、その内容や段階、呼称は様々で、適切な食事選択に支障をきたす

恐れがあると考えられる。 

このような状況の中、患者、入所者様がどの病院や施設を利用されても、現状にあ

った栄養管理（食事提供）が可能となるよう、各施設間で情報の共有を図ることが

重要である。 

そこで、北浦地域事業推進委員会では北浦地域における高齢者を栄養面から支援す

る職種として、食事連携ツールである食形態マップ作りに取り組むこととした。 

 

食形態マップの目的 

⚫ 北浦地域の各施設における食形態を把握することで、病院や施設が変わっても

対象者に合った適切な食事提供を行うことを目指す。 

⚫ 各施設間での情報の共有化を図る。 

 

 

食形態マップ分類コンセプト 

公立能登総合病院の分類コンセプトを主体として当地域の食形態を分類した。 

また、分類に迷う際には食形態はレベルの高いほうに設定した。 

食形態の写真はできる限り同一のメニューで展開したものとした。 
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食形態分類早見表 
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北浦地域 食形態マップ対応分類早見表（病院・施設別） 

 

 

病院名
施設名

萩
慈
生
病
院
・
介
護
老
人
保
健
施
設
　
德
寿
園

萩
慈
生
病
院
　
介
護
医
療
院

萩
市
民
病
院

萩
病
院

都
志
見
病
院

全
眞
会
病
院
・
全
眞
会
病
院
介
護
医
療
院

玉
木
病
院

斎
木
病
院

岡
田
病
院

長
門
総
合
病
院

萩
複
合
施
設
　
か
が
や
き

特
別
養
護
老
人
ホ
ー

ム
　
す
さ
苑

特
別
養
護
老
人
ホ
ー

ム
　
阿
北
苑

特
別
養
護
老
人
ホ
ー

ム
　
か
わ
か
み
苑

特
別
養
護
老
人
ホ
ー

ム
　
む
つ
み
園

特
別
養
護
老
人
ホ
ー

ム
　
紫
福
園

特
別
養
護
老
人
ホ
ー

ム
　
明
和
苑

た
わ
ら
や
ま
介
護
医
療
院

介
護
老
人
保
健
施
設
　
か
つ
ら
苑

０ｊ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

１ｊ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

2-1 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

2-2 ● ● ● ●

3 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

４軟－小 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

４軟－中 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

４軟－大 ● ● ● ● ●

４硬－小 ● ● ●

４硬－中 ● ● ● ● ● ●

４硬－大 ● ● ●

一般食
（配慮あり）

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

一般食
（配慮なし）

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

１ｊ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

２－増粘剤あり ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

２－増粘剤なし ● ● ● ● ● ● ● ● ●

3 ● ● ● ● ● ● ● ●

4－全粥 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

４－軟飯 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

米飯 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

副食

主食
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病院編 食形態マップ 
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萩慈生病院・老人保健施設德寿園・萩慈生病院介護医療院 
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萩市民病院 

 

コード コード

イオンサポートゼリーのみ 全粥をミキサーにかけ
ゼリー状に固める

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや ホットアンドソフト使用

の少ないもの ミキサー粥のゼリー 栄養アップペースト使用

嚥下食１
ミキサー粥ゼリー

2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう

エンジョイゼリー 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し ミキサーでペーストにした

再形成した 食材をゼリー状に固める

「ソフト食」を含む ホットアンドソフト使用。 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに

嚥下食２ かけたもの

三分菜～軟菜まで対応

3 全粥を撹拌しながら固め
たもの

離乳ペースト ・水分がサラサラの液体 ホットアンドソフト使用
でないように配慮した 粒がある

1ｊの主菜に、粒を含む 3分粥、5分粥、全粥
不均質な副菜を1品追加

全粥ゼリー

三分粥、七分粥、五分粥
嚥下食３ の対応あり

3 脂質、繊維、刺激物(香辛料)
他、治療食の制限にも対応

・形はあるが舌で 白身魚を使用

押しつぶしが容易な 全粥
やわらかいもの

三分菜

4.柔-小

・大きさ1cm未満

軟飯

4.柔-中

･大きさ1cm以上

米飯

4.柔-大

・カットなし

4.硬-小 細かく刻む
三分菜～軟菜まで対応

・大きさ1cm未満

五分菜(離乳きざみ)

4.硬-中 1～1.5㎝角にカット
三分菜～軟菜まで対応

・大きさ1cm以上

五分菜(一口大カット)

4.硬-大 脂質、繊維、刺激物(香辛料)
他、治療食の制限にも対応

・カットなし

五分菜

一般食 青魚は使用しない

・食材配慮あり

軟菜

一般食

・食材配慮なし

並菜

副食 主食

0j 1ｊ

1j

2-2(つぶあり)

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯
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萩病院 

 

コード コード

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

たんぱく質を含まないソフト
アガロリーを提供。 全粥にスベラカーゼライトを
絶食後嚥下の様子を見るため 2 - 増粘剤あり 加えミキサーにかける

・たんぱく質含有量 に提供することが多い。

の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ
・付着性が高くならないよう

付加食 処理をしたミキサー粥
たんぱく質を含むアイソカル

・ミキサーを使用し ゼリーハイカロリーを提供。 粥ﾐｷｻｰ
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに

付加食 かけたもの
ミキサーにかけた後ハイトロ

2-1 ミールを加えてペースト状
にする。

（つぶなし) 朝の飲み物にはネオハイ
トロミールスリム(スティック 3
タイプ）を添える。

嚥下食 ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの

軟らかく調理したものをみじん

4.軟-小 切りにするかミキサーにかけ、
とろみあんをかける。もしくは

・大きさ1cm未満 あんとからめる。

軟飯
小刻み食

4.軟-中

･大きさ1cm以上

米飯

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

軟らかく調理したものを1ｃｍ～

4.硬-中 2ｃｍ角に切る。

・大きさ1cm以上

刻み食

4.硬-大

・カットなし

軟らかく調理したもの。

一般食 揚げ物は提供するが、フライ
⇒天ぷらになる。

・食材配慮あり 刻み・小刻み・嚥下の対応
あり。

軟菜食
一般的な食材を使用。使用

一般食 食材に制限なし。

・食材配慮なし

常食

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯

1j

副食 主食

0j 1ｊ
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都志見病院 

 

 

コード コード

たんぱく質含有量の少ない ミキサーにかけた全粥に
冷凍ゼリーを１品から選択 スベラカーゼを加えたもの。

粒なし。

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

嚥下A～E
たんぱく質を含む栄養補助 全粥ゼリー
タイプのゼリーを嚥下Aに ミキサーにかけた５分粥に
追加して提供 2 - 増粘剤あり ベーシックを加えたもの。

・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう

嚥下B～E 処理をしたミキサー粥
既製品のムース食材使用

・ミキサーを使用し 1食あたり全粥ゼリー+2品。 トロミ付きミキサー粥

再形成した ５分粥をミキサーにかけた

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし もの。

・粥をそのままミキサーに

ソフト食 かけたもの
５分粥副食をミキサーで

2-1 ペースト状にしベーシックを
使用して適度な硬さを ミキサー粥

（つぶなし) つける。 ３分粥、５分粥、７分粥、

3 全粥にベーシックを加えた
もの。

ミキサー食 ・水分がサラサラの液体
５分粥副食をミキサーで でないように配慮した

2-2 ペースト状にしたもの。 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり) (3分～全)粥トロミ付き

ミキサートロミ食

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの

咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 軟らかく調理したもの。

0.4mm程度のみじん切り。

・大きさ1cm未満
*とろみの対応あり
→「キザミトロミ」 軟飯

全粥食(刻み) 　とろみ餡をかけている。
咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 軟らかく調理したもの。

0.8mm程度のみじん切り。

・大きさ1cm未満
*とろみの対応あり
→「荒刻みトロミ」

全粥食(荒刻み) 　とろみ餡をかける。 米飯
咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-中 軟らかく調理したもの。
2cmの一口大にカットする。

･大きさ1cm以上

全粥食(一口大) ＊希望者はとろみ対応可能
軟らかく調理したもの。

4.軟-大 揚物や繊維質の多いものは
使用しない。

・カットなし

＊きざみの対応あり

全粥食 ＊希望者はとろみ対応可能
軟らかく調理したもの。

一般食 揚物や繊維質の多いものは
使用しない。

・食材配慮あり

＊きざみの対応あり

全粥食 ＊希望者はとろみ対応可能
一般的な食品を使用。

一般食 使用食材に制限なし。

・食材配慮なし

＊きざみの対応あり

常食 ＊希望者はとろみ対応可能

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯

1j

副食 主食

0j 1ｊ
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全眞会病院・全眞会病院介護医療院 

 

コード コード

エンゲリード１品

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

開始食
粥ゼリー

エンジョイゼリープラス１品 2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう

一品（ゼリー）食 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに
かけたもの

2-1

（つぶなし)
3

ブレンダー ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの
極刻みあんかけ

4.軟-小

・大きさ1cm未満

軟飯
５分菜　粗刻み

4.軟-中

･大きさ1cm以上

５分菜　一口大 米飯

4.軟-大

・カットなし

５分菜

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

一般食

・食材配慮あり

常食A

一般食

・食材配慮なし

副食 主食

全粥をミキサーで滑らかに
し、スベラカーゼライトを加
えてゼリー化したもの
粒無し

0j 1ｊ

1j

ミキサーでペースト状にし、増
粘剤を使用して適度な硬さをつ
ける
粒なし

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥
フードプロセッサーで5ｍｍ未
満にしたものにとろみあんをか
ける

4-軟飯
やわらかく調理したものを１㎝
程度に刻んだもの

米飯

やわらかく調理したものを一口
程度に刻んだもの

やわらかく調理したもの

イカ、タコ等かみ切りにくいも
の、繊維の多いものは除く。
青魚も除く
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玉木病院 

 

コード コード

市販のゼリーを使用。
・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

嚥下訓練食

2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量 全粥にすべらかーぜを加え、

の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ ミキサーにかけたもの。
・付着性が高くならないよう 粒なし。

処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し ミキサー粥
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに
かけたもの

2-1
ミキサーでペーストした

（つぶなし) 食材をゼリー状に
固める 3

ミキサー ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの

4.軟-小 粗食しやすい食材を使用し
軟らかく調理したもの。

・大きさ1cm未満 ５mm程度のみじん切り。
汁物はトロミをつける。
とろみ対応あり。 軟飯

きざみ とろみあんをかけている。

4.軟-中
咀嚼しやすいv食材を使用し、

･大きさ1cm以上 軟らかく調理したもの。
１cm程度に刻む。
とろみ対応あり。

５分菜 米飯

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中
軟らかく調理したもの。

・大きさ1cm以上 揚げ物や繊維質の多いものは
使用しない。
１口大にカットする。

軟口１口大 とろみの対応あり。

4.硬-大
軟らかく調理したもの。

・カットなし 揚げ物や繊維質の多いものは
使用しない。
とろみの対応あり。

軟菜

一般食

・食材配慮あり

一般食
一般的な食材を使用。

・食材配慮なし

常食

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯

副食 主食

0j 1ｊ

1j
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斎木病院 

 

コード コード

　　　　　　　　　　
お茶にとろみ剤 全粥にスベラカーゼを
（つるりんこSOFT） 添加しミキザーにかける

・たんぱく質含有量 を使用 ・物性に配慮した

の少ないもの ミキサー粥ゼリー

お茶とろみ
ミキサー粥ゼリー

市販品ゼリー
（ブリックゼリー） 2 - 増粘剤あり

・たんぱく質含有量 を使用 スベラカーゼ量を減らし

の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ ミキサー粥ゼリーより
・付着性が高くならないよう ゆるめの仕上がり

嚥下食1j 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し 市販品やわらか食 ミキサー粥

再形成した （ハウス食品やわらか倶楽部）

「ソフト食」を含む を使用 2 - 増粘剤なし 全粥をそのままミキサー
付け合わせはミキサーに にかけたもの
かけ、とろみ剤を添加する ・粥をそのままミキサーに とろみ剤使用なし

嚥下食1j かけたもの

2-1 軟菜食をミキサーにかけて
なめらかペースト状にした物 とろみなしミキサー粥

（つぶなし) とろみ剤を使用 3分・５分・７分粥の対応あり

ミキサー食

2-2

(つぶあり) 全粥

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 軟飯

やわらかいもの

歯茎でつぶせる柔らか素材

4.軟-小 フードカッター又は手切り
極小0.1～0.3cm

・大きさ1cm未満 きざみ0.3～0.5cm
粗きざみ1.0cm
※あんかけ対応あり

極小・きざみ・粗 (トロミ剤つるりんこsoft )

4.軟-中 歯茎でつぶせる柔らか素材
手切り

･大きさ1cm以上 （1.5～2.0cm角）

一口大 米飯

4.軟-大 歯茎でつぶせる柔らか素材
カットなし

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

一般食 硬い素材、繊維多い物
揚げ物、刺激物を制限

・食材配慮あり ※きざみ対応あり

軟菜

一般食 一般的な食品を使用
使用食材に制限なし

・食材配慮なし ※きざみ対応あり

常食（常菜）

4－軟飯

米飯

3－全粥

1j

副食 主食

0 t 1ｊ
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岡田病院 

 

コード コード

プロッカ 全粥をミキサーにかけ、
カタメリンを加え、よく
撹拌したもの。

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや 粒なし。

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

嚥下食0ｊ（開始食）
粥ミキサーにカタメリン

全粥をミキサーにかけ、

2 - 増粘剤あり トロミ剤を加え、よく撹拌

・たんぱく質含有量 トロミ剤、カタメリン使用。 したもの。

の多少は問わない 1～2品提供。 ・とろみ付けしたおもゆ
・付着性が高くならないよう

嚥下食1j（ゼリー2品） 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し 粥ミキサーにトロミ剤
再形成した 全粥をミキサーにかけた

「ソフト食」を含む トロミ剤、カタメリン使用。 2 - 増粘剤なし もの。

1食当たり3品 ・粥をそのままミキサーに
ソフト食（カタメリン食） かけたもの

ミキサーでペースト状にし

2-1 トロミ剤を使用して
適度な硬さをつける。 粥ミキサー

（つぶなし) 粒なし。（トロミ）

3

軟菜（トロミ） ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

咀嚼しやすい食材を使用し、

3 軟らかく調理したもの。
5mm程度のみじん切り。

・形はあるが舌で 汁物はトロミなし（個別対応）

押しつぶしが容易な *とろみの対応あり 全粥
やわらかいもの →「きざみトロミ」

軟菜（きざみ） とろみ餡と混ぜ合わせている。
咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 軟らかく調理したもの。
1㎝程度に荒く刻む。

・大きさ1cm未満 汁物はトロミなし（個別対応）
*とろみの対応あり
→「荒きざみトロミ」 軟飯

軟菜（荒きざみ） とろみ餡と混ぜ合わせている。
軟らかく調理したもの。

4.軟-中

･大きさ1cm以上

軟菜食（一口大） 米飯
軟らかく調理したもの。

4.軟-大 揚物なし（低脂肪対応あり）
消化状態にも対応

・カットなし ＊繊維質の多い食材も使用
（使用する場合は低残渣
食として対応。）

軟菜食 （軟菜～トロミまで）

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

個別に禁忌対応あり。

一般食

・食材配慮あり

常食
一般的な食品を使用。

一般食 使用食材に制限なし。

・食材配慮なし

常食

副食 主食

0j 1ｊ

重湯や汁物をゼリー状に固め
る。1j

ミキサーでペースト状にした食
材をゼリー状に固める。

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯
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長門総合病院 

 

コード コード

7分粥にスベラカーゼを

プロッカゼリー1品 加えミキサーにかけたもの。
粒なし。

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー
　　開始食（ゼリー1品）

　ミキサー粥

ミキサー粥と開始食の
ゼリー2品 2 - 増粘剤あり

・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう
嚥下食１（ゼリー2品） 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し ミキサーでペースト状にした

再形成した 食材をゼリー状に固める。

「ソフト食」を含む ソフティア２GELを使用 2 - 増粘剤なし
1食あたりゼリー2～3品

・粥をそのままミキサーに
ソフト食 かけたもの

2-1 ソフト食をミキサーで
ペースト状にし、とろみ剤を

（つぶなし) 使用して適度な硬さをつける 「全体トロミ」の場合
粒なし 3 3分粥、5分粥にとろみ剤で

とろみを付ける
ソフト食（副食ミキサー） ・水分がサラサラの液体

でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり) 全体トロミ

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの

4.軟-小

・大きさ1cm未満

軟飯

4.軟-中

･大きさ1cm以上

ご飯

4.軟-大

・カットなし

咀嚼しやすい食材を使用し

4.硬-小 軟らかく調理したもの。
5㎜程度のみじん切り。

・大きさ1cm未満 ※トロミの対応あり
→「全体トロミ」
　　「汁物トロミ」

5分菜食（小さめ一口大）

咀嚼しやすい食材を使用し

4.硬-中 軟らかく調理したもの。
1㎝角程度にカット

・大きさ1cm以上 ※トロミの対応あり
→「全体トロミ」
　　「汁物トロミ」

5分菜食（一口大）

4.硬-大 消化状態にも対応。
揚物や繊維質の多いものは

・カットなし 使用しない。
※小さめ一口大。一口大
トロミの対応あり

5分菜食
硬い根菜などは使用しない。

一般食 揚物なし。

・食材配慮あり ※一口大、とろみの対応あり

軟菜食
一般的な食材を使用

一般食 使用食材に制限なし。

・食材配慮なし ※一口大の対応あり

常食

1j

副食 主食

0j 1ｊ

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯



15 
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かがやき 

 

コード コード

お茶ゼリー
イオンサポートゼリー

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう
処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し 粥ミキサー
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤あり

・とろみ付けしたおもゆ

ゼリー食 ・付着性が高くならないよう
処理をしたゼリー粥

2-1
粥ゼリー

（つぶなし)
3

ミキサー食 ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

ミキサー食

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの
やわらか食

4.軟-小

・大きさ1cm未満

米重量に対し1.8倍の水分量
米1：水1.8

4.軟-中

･大きさ1cm以上

米飯

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

五分菜（一口大）

4.硬-大

・カットなし

五分菜（普通）

一般食

・食材配慮あり

一般食

・食材配慮なし

常食（普通・一口大）

一般的な食品を使用。
使用食材に制限なし。
※一口大カットの対応あり
（2～3㎝の大きさにカット）

4-軟飯

米飯

一般的な食品を使用。
使用食材に制限なし。
常食より加熱時間を長くしやわ
らかく調理したもの。
※一口大カットの対応あり
（2～3㎝の大きさにカット）

一般的な食品を使用。
使用食材に制限なし。
常食より加熱時間を長くしやわ
らかく調理したもの。

1j
全粥をミキサーにかけ粒が残
らない状態でゲル化剤スベラ
カーゼライト1％を混ぜたも
の

ミキサー食でペーストにした食
材をゼリー状で固める。
《ゼリーメイク使用》
温菜1.3％、冷凍1.0％目安で固
めている。
《汁物》スベラカーゼライト
2％

全粥をミキサーにかけ粒が残
らない状態でゲル化剤スベラ
カーゼライト2％を混ぜたも
の

やわらか食をミキサーにかける
場合と五分菜をミキサーにかけ
る場合がある。ペーストした食
材に増粘剤で適度な硬さをつけ
る。
※コード2-1とコード2-2が混
在している。
やわらか食をミキサーにかける
場合と五分菜をミキサーにかけ
る場合がある。ペーストした食
材に増粘剤で適度な硬さをつけ
る。
※コード2-1とコード2-2が混
在している。

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

米重量に対し8倍の水分量
（粒が残り不均質な状態）
米1：水8

ミキサーにかけて再形成。（ス
ベラカーゼ、まとめるこ、ソフ
ティアＵ等。使用％は食材によ
る）
※コード4に入る食材もあり

副食 主食

0j 1ｊ
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すさ苑 

 

コード コード

全粥に０．8％のソフティアU
を加えミキサーにかける

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

ミキサー粥ゼリー
利用ゼリー　汁ゼリー

2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう

ゼリー食 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し
再形成した 食材とミキサー粥ゼリーを

「ソフト食」を含む 1：1でミキサーにかけたもの 2 - 増粘剤なし パンを牛乳で加熱し粒が
残った状態

・粥をそのままミキサーに

ミキサー食 かけたもの

2-1 栄養ゼリー、汁ゼリー

パン粥
（つぶなし)

3
全粥に0.5％のソフティアU

・水分がサラサラの液体 を加え混ぜる
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり) 全粥ゼリー

米重量に対し５倍の水分量

3 ペーストしたものにゲル化剤
で固形化したもの

・形はあるが舌で 舌と口蓋で押しつぶせる

押しつぶしが容易な 全粥
やわらかいもの

ソフト食 柔らかく炊いたご飯
咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 軟らかく調理したもの。
5mm程度のみじん切り。

・大きさ1cm未満 汁物はトロミをつける。
*とろみの対応あり

軟飯
きざみ食

4.軟-中

･大きさ1cm以上

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小 一般職を5ｍｍ程度の
みじん切り

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

根菜類はやわらか食材を

一般食 使用

・食材配慮あり 一口きざみ

常食

一般食 一般的な食品を使用。

・食材配慮なし
・食材配慮なし
＊きざみの対応あり

常食

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯

1j

副食 主食

0j 1ｊ
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阿北苑 

 

コード コード

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

粥ﾐｷｻｰｾﾞﾘｰ

2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう

ｾﾞﾘｰ食ﾐｷｻｰ 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し 粥ﾐｷｻｰ
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに

ｾﾞﾘｰ食 かけたもの

2-1
粥ﾐｷｻｰ

（つぶなし)
3

ミキサー食 ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの
ｿﾌﾄ食

4.軟-小

・大きさ1cm未満

軟飯

4.軟-中

･大きさ1cm以上

米飯

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

一般食

・食材配慮あり

一般的な食品を使用
一般食

※　きざみ食の対応あり
・食材配慮なし

常食

きざみ形状またはそれを固
めたもの　約5㎜粒入り

4-軟飯

全粥にスベラカーゼライ
トを加え、をミキサーに
かけてｾﾞﾘｰ状にしたもの
粒なし

米飯

全粥をﾐｷｻｰにかける
粒なし

ペースト状にし、増粘剤
（とろみソフト）を使用し
て適度な硬さにしたもの
粒なし

ペースト状にしたものをｾﾞ
ﾘｰ状に固める　粒なし

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

1j

副食 主食

0j 1ｊ

全粥をミキサーにかけ
て、ｿﾌﾃｨｱGを加え混ぜる
粒なし

ペースト状にしたものをｾﾞ
ﾘｰ状に固めたものをつぶす
粒なし
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かわかみ苑 

 

コード コード

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや 粥ミキサー
の少ないもの ミキサー粥のゼリー

ミキサー粥

2 - 増粘剤あり
・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう

ﾊｰﾌ食栄養補助ｾﾞﾘｰ 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに

かけたもの

2-1

（つぶなし) たまご
3

ミキサー食 ・水分がサラサラの液体

でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの

4.軟-小
荒、極２つ

・大きさ1cm未満

軟飯
軟歳/荒刻み・極刻み

4.軟-中

･大きさ1cm以上 刻み

軟歳/刻み

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

一般食

・食材配慮あり

一般食

・食材配慮なし

・ミキサーでペースト状にし、
ソフティアSを使用して、適度
な硬さをつける。
粒なし。

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥
・水分を切った水切り全粥の
提供もあり。

4-軟飯
・咀嚼しやすい食材を使用し、
軟らかく調理したもの。
・みじん切り（5㎜程度）
・荒刻み（1㎝未満）
・とろみあんをかけている。
・汁物はとろみをつける。

米飯
・咀嚼しやすい食材を使用し、
軟らかく調理したもの。
・刻み（1㎝角以上）
・とろみの対応あり

副食 主食

・全粥にスベラカーゼを加え
ミキサーにかけたもの。
粒なし。

0j 1ｊ

・ハーフ食対応のみにエンジョ
イゼリーを1/3ずつカットして
3食に付加している。

1j
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むつみ園 

 

コード コード

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

全粥にスベラカーゼを加え、

2 - 増粘剤あり フードカッターで１分以上

・たんぱく質含有量 撹拌。粒なし。

の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ
・付着性が高くならないよう

処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し ミキサー粥
再形成した 全粥をフードカッターで数回

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし 撹拌。粒あり。

・粥をそのままミキサーに
かけたもの

料理とだし汁をミキサーで撹拌

2-1 し、とろみ剤を使用して適度な
硬さを付ける。 粒ありミキサー

（つぶなし)
3

ミキサー菜 ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

フードカッターを使用して撹拌。

3 離水がある場合は、とろみ剤
を使用して離水がない状態に。

・形はあるが舌で ※とろみの対応あり

押しつぶしが容易な 　とろみがけ→だしとろみかけ 全粥
やわらかいもの 　汁とろみ→とろみ剤使用

超きざみ菜

4.軟-小

・大きさ1cm未満

軟飯

4.軟-中

･大きさ1cm以上

米飯

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

1～3cm程度にカットする。

4.硬-中 ※とろみ対応あり
　とろみがけ→だしとろみかけ

・大きさ1cm以上 　汁とろみ→とろみ剤使用

きざみ菜

4.硬-大

・カットなし

一般食

・食材配慮あり

やや大きめ(5cm程度)に

一般食 カットする。

・食材配慮なし

常菜

副食 主食

0j 1ｊ

1j

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯
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紫福園 

 

コード コード

オチャゼリー 全粥にｽﾍﾞﾗｶｰｾﾞを加えﾐｷｻｰ
（お茶をソフティアと砂糖入りで にかけたもの。

未 固めた物) 粒なし。

・たんぱく質含有量 ＊温・冷（季節に応じて提供） ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの ミキサー粥のゼリー
スベラカーゼ粥重量に対して

訓練食 2.80%
昼食時： おかゆﾐｷｻｰ
お茶ゼリーと1品
ｴﾝｼﾞｮｲｾﾞﾘｰｏｒ卵豆腐 2 - 増粘剤あり

・たんぱく質含有量
の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ

・付着性が高くならないよう
訓練食 処理をしたミキサー粥

2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに
かけたもの

ミキサーでペースト状にし

2-1 増粘剤を使用して
適度な硬さをつける。

（つぶなし) 粒なし。
汁とろみ対応あり。 3
味噌汁1.88％

ミキサー 清汁2.5％ ・水分がサラサラの液体
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

形はあるが舌で

3 押しつぶしが容易な
やわらかいもの
汁とろみ対応あり。
味噌汁1.88％ 全粥
清汁2.5％

超きざみ
咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 柔らかく調理したもの。
5ｍｍ程度のみじん切り。

・大きさ1cm未満
味噌汁1.88％
清汁2.5％ 軟飯

きざみ あん混ぜ対応あり。4％
咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-中 柔らかく調理したもの。
一口大にカットする。

･大きさ1cm以上

一口大 ごはん

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

きざみ対応あり。

一般食 きざみとろみまぜ対応あり。

・食材配慮あり 好き嫌いに対応あり。

常食
きざみ対応あり。

一般食

・食材配慮なし

常食

1j

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯
未

米飯

副食 主食

0j 1ｊ
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明和苑 

 

コード

全粥にﾎｯﾄ＆ｿﾌﾄ（ﾍﾙｼｰﾌｰﾄﾞ）
プロッカゼリー を加えてミキサーにかけ
（経管栄養との併用摂取） ゼリー状にしたもの（粒なし）

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや

の少ないもの 経口摂取（嚥下機能）維持のため ミキサー粥のゼリー

ﾌﾟﾛｯｶ
栄養ｾﾞﾘｰ2品 全粥ﾐｷｻｰ
（ｽﾃｨｯｸｾﾞﾘｰ・ｴﾌﾟﾘｯﾁ1/3個）
おかずゼリー（市販） 2 - 増粘剤あり

・たんぱく質含有量 水分ゼリー

の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ
基本上記セット提供であるが、 ・付着性が高くならないよう

ゼリー食 摂食可能量によって個人調整 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し
再形成した

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし

・粥をそのままミキサーに
かけたもの

ミキサーでペースト状にし

2-1 適度なかたさをつける。
（粒なし）

（つぶなし) 汁においては増粘剤つるりんこ
使用。主菜・副菜においては 3
粥ゼリーと半量ずつミキサー

ミキサー かにけて作成 ・水分がサラサラの液体
プロセッサーでピューレ状 でないように配慮した

2-2 にまで細かくし、増粘剤つる 3分粥、5分粥、全粥
りんこを使用して食塊状に

(つぶあり) したもの

超きざみ

3

・形はあるが舌で
押しつぶしが容易な 全粥

やわらかいもの

咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 柔らかく調理。食材によって異な
るが、5㎜～10㎜程度に刻み。

・大きさ1cm未満 食塊しにくいものには「とろみあ
ん」をかける

軟飯
きざみ

ふつう食（やわらかく調理）

4.軟-中 をひと口大にカット

･大きさ1cm以上

ひとくち ごはん

4.軟-大

・カットなし

4.硬-小

・大きさ1cm未満

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

一般的な食材を利用するが、

一般食 やわらかく調理し、形が大きく
噛み切りにくいものは、ほどよく

・食材配慮あり カットする.
食材配慮については個別対応
あり。

ふつう

一般食

・食材配慮なし

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯

1j

副食 主食

0j 1ｊ
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たわらやま介護医療院・介護老人保健施設 かつら苑 

 

コード コード

ゼリークラッシュ。 物性に配慮した、重湯や
★とろみ対応あり ミキサー粥のゼリー。

（ゼリーの素は

・たんぱく質含有量 ・物性に配慮したおもゆや 　スベラカーゼ使用）

の少ないもの ミキサー粥のゼリー

ブリックゼリー　　ソフール ブリックゼリーやソフールの 粥ペーストゼリー
うち、いずれか提供。 重湯や5分粥に増粘剤を
（1日2～3品） 2 - 増粘剤あり 加えて、ミキサーにかけ

・たんぱく質含有量 たもの。

の多少は問わない ・とろみ付けしたおもゆ （増粘剤はトロメイク使用）
・付着性が高くならないよう （粒なし）

処理をしたミキサー粥
ミキサーでペーストにした

・ミキサーを使用し 食材を、ムース状に固める。

再形成した （ホット＆ソフト使用） 5分粥、7分粥をそのまま

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし ミキサーにかけたもの。
（粒なし。増粘剤なし）

・粥をそのままミキサーに
かけたもの

ミキサーでペースト状にし、

2-1 増粘剤を使用して適度な
硬さをつける。

（つぶなし) （粒なし） 5分粥、7分粥、全粥に
★汁物はとろみの個別対応あり 3 増粘剤を加えて、物性に

配慮したもの。
・水分がサラサラの液体 （粒あり）
でないように配慮した

2-2 3分粥、5分粥、全粥

(つぶあり)

咀嚼しやすい食材を使用し、

3 軟らかく調理したもの。
出し汁を加えてミキサーで

・形はあるが舌で 荒めに粉砕したのち、

押しつぶしが容易な ソースや、あんをかける。

やわらかいもの ★汁物はとろみの個別対応あり

咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-小 軟らかく調理したもの。
食材ごとにみじん切りした

・大きさ1cm未満 もの。
★汁物はとろみの個別対応あり

咀嚼しやすい食材を使用し、

4.軟-中 軟らかく調理したもの。
一口大にカットする。

･大きさ1cm以上 （1.5～2㎝角）
★汁物はとろみの個別対応あり

軟らかく調理したもので、

4.軟-大 消化状態にも対応。
揚げ物や繊維の多いもの

・カットなし は使用しない。
歯茎でつぶしやすい硬さ。
★汁物はとろみの個別対応あり

軟らかく調理したものを、

4.硬-小 食材ごとにみじん切りした
もの。

・大きさ1cm未満 ★汁物はとろみの個別対応あり

4.硬-中

・大きさ1cm以上

4.硬-大

・カットなし

青魚や繊維の多い野菜等は

一般食 使用せず、軟らかく調理した
もの。

・食材配慮あり 咀嚼機能に配慮有り。
（揚げ物、繊維が多い物を
　除く）

☆刻みの対応あり

一般的な食品を使用。

一般食 使用食材に制限なし。
☆刻みの対応あり

・食材配慮なし
【献立】
・白身魚のムニエル
・茄子のごま酢和え

とろみ粥

4-全粥

全粥

特軟菜　極刻み

4-軟飯

特軟菜　よく刻む

常菜（常食）

特軟菜　刻み 米飯

特軟菜

軟菜　よく刻む

米飯

軟菜

・粒のあるゼリー化粥含む

特軟菜　ミキサー

副食 主食

0j 1ｊ

嚥下リハ食

1j

嚥下食

粥ペースト

ムース食

粥ペースト

【その他食事に関する個別対応】

・アレルギー除去食、代替え食品（禁止食品有る場合）

・補助食品の追加

・水分のとろみ個別対応（トロメイク使用、濃度1.5～3％）

・飲み物（量、嗜好）、ゼリー類（カップのまま、クラッシュ有り、とろみ付等）

・介助用食器の使用

・漬物等、希望食品の追加
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その他 

【参考資料】 

⚫ 能登脳卒中地域連携協議会 食形態マップ 

⚫ 岩国食形態マップ 

 

【問い合わせ先】 

⚫ 萩市民病院 栄養科 福永 麻美（連絡先：0838-25-1200） 

⚫ 斎木病院  栄養科 森清 尚子（連絡先：0838-26-1211） 

⚫ 萩慈生病院 栄養課 山崎 美穂（連絡先：0838-25-6680） 

 

【後援団体】 

⚫ 萩市医師会 

⚫ 萩市歯科医師会 

⚫ 阿武歯科医師会 

⚫ 萩薬剤師会 

⚫ 萩圏域 地域包括ケアネットワーク協議会 

⚫ 長門市 

 

 

 

 

令和 6 年 1 月 

公益社団法人 山口県栄養士会 

北浦地域事業推進委員会 編集 


