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たんぱく質含有量が
少ないゼリー

一口大（3センチ程
度）

きざみ（1㎝程度） きざみ（0.5㎝程度）

食種 軟菜 やわらか食 嚥下調整食０ｊ

備考

焼き物・煮物・蒸し
物が中心（こん
にゃく、ごぼう、も
やしの提供なし）揚
げ物の提供なし
魚は白身魚（骨な
し）を使用

煮物・蒸し物が中心（き
のこ類、酢もの提供な
し)野菜は皮むき（かぼ
ちゃ、なす等）葉物野菜
は、葉先を使用（白菜、
キャベツ等）肉は鶏肉
を使用　魚は白身魚
（骨なし）使用

エンゲリード　フ
ルーツゼリー

食種 常菜・軟菜 やわらか食 嚥下食Ⅳ ミキサー食 嚥下食Ⅲ 嚥食Ⅰ

備考

圧力鍋等使用。 フードプロッセサー
でミキサー状にし
て、ゲル化剤で固
めたもの

嚥下食Ⅳの1/3量
を２品とお茶ゼ
リー

エンゲリード

食種 常菜・軟菜 7分菜
きざみとろみ
（5分）

きざみとろみ
（3分）

ゼリー１

消化吸収機能に
配慮

やわらか菜を３
～５ｍｍ程度
に刻み、あんを
かけたり、とろ
みを混ぜ込ん
だりしたもの

やわらか菜を1～２ｍ
ｍ程度に刻み、あん
をかけたり、とろみを
混ぜ込んだりしたも
の（ミキサー形態）

市販ゼリー1～３種
類の組み合わせ
（コード2－1～１ｊゼ
リーの組み合わせ

食種 常菜・全粥菜 ５分菜 易咀嚼菜 一口あんかけ ソフト食 固形ゼリー

備考
消化機能に配慮 咀嚼機能が低下し

ている人むけ
2－3㎝刻み
指示により1㎝刻
み可

市販品を活用 　 市販品（ブイクレス
ハイプチゼリー）

食種 常菜 軟菜食 軟菜食細小口切 栄養補助食品

備考

イカ、筍、たくわん
など硬いものを除
く、比較的軟らか
い食材を使用。一
口大に切ったもの

軟菜食を１～2㎝
程度にカットしたも
の

お茶ゼリー、エン
ゲリード、ブイクレ
スハイプチゼリー

食種 きざみ（とろみ付） 訓練食４・５ ミキサー 訓練食３ 訓練食１

備考
形状が訓練食４．
５と変わらないが
量が多い

ポカリゼリー

食種 常食

備考

食種 軟菜 一口大 刻み食 ゼリー食 とろみ茶

備考

根菜類等の硬いも
のは圧力鍋を使
用。フライ、天ぷら
は揚げたあと、（ス
チ-ムコンベクショ
ンオーブン）で蒸す

軟菜をスプーンに
のる大きさ(２㎝
カット）にカット

やわらか食の
うち、野菜類等
を細かく刻み
(5mmカット）、と
ろみをつけたも
の

クリニコ　ビタミン
サポートゼリー

砺波厚生センター

施設名

　　　　学会
　　　　分類
　　　　（＊）

入所定員

一般食

嚥下調整食４ 嚥下調整食３ 嚥下調整食２－２ 嚥下調整食２－１ 嚥下調整食１ｊ
嚥下

訓練食品０ｊ

≪病院≫

嚥下
訓練食品０ｔ

形があり、かたすぎず、ばらけにくく、貼りつきにくいもの。箸できれる軟らかさ
形はあるが、歯や入れ歯がなく
ても口腔内でおしつぶし、食塊
形成が用意なもの

べたつかずまとまりやすいピューレ・ペースト・ミキサー状 物性に配慮した離水の少ないもの とろみ水
（たんぱく質含有量

が少ない）やわらかい粒等を含む不均質なもの
均質でなめらかなもの（あまりさらさらしす

ぎないこと）
たんぱく質含有量は問わない　プリン・ゼリー・ムースなど

北陸中央病院 193

５分菜・低残渣 嚥下食Ⅴ 嚥下Ⅱ

・肉・魚・葉物野菜→ミキサー状をゲ
ル化剤で固めたもの
・野菜は、圧力鍋で軟らかくしたもの

主に嚥下調整食2‐2　一部3を含む

えぱねくゼリー

砺波総合病院 514

嚥下調整食
コード３

嚥下調整食　コード２ 嚥下調整食コード１ｊ

肉：酵素（ｽﾍﾞﾗｶｰｾﾞﾐｰﾄ）を使
用する。
魚：脂のあるもの等を利用、
卵豆腐・豆腐、野菜は５mm～
８mmの厚さ
果物は、ゼリー、煮りんごすり
つぶし
＊たれ(あん）はとろみ剤を使
用

食事をミキサーにかけ、ゲル化剤で固めたり、とろみ剤で滑らかにした不均質な
もの
＊たれ（あん）はとろみ剤を使用

軟らかく調理したものをミキサーにか
け、ゲル化剤(ソフティア２GEL　0.8％）
で固める

ST訓練用にエンゲ
リード

食種に関係なく、一口大（1.5mm程度）カット　

南砺中央病院 149

きざみとろみ ミキサーとろみ

小豆粒より小さく刻み、あんをからめ
たもの

南砺市民病院 175

やわらか菜 ミキサー菜 ゼリー２

備考

煮る・焼く・蒸すなどを中心とした
料理.

主にやわらか采をミキサーにかけ、粒
がなく均一な状態にし、とろみt調整食
品を加えて離水をなくしたもの

主にやわらか菜をミキサーにかけ、粒
がなく、均一な状態にし、ソフティア２
（ゲル化剤）で固めたもの

北陸病院 274

刻み食 ミキサー食 嚥下調整食１ｊ

少し粒が残る程度にミキサーにかけたも
の

粒が残らないように、ペースト状にした
もの

砺波誠友病院 99

なめらか食

常食をペースト状にし、とろみ調整食品でとろみをつけたもの、又はゲル化剤
を加え、かためたもの
すりみ、卵等を使用し、ムース状にしたもの

ゲル化剤を使用し、1j基準の物性に加
工したもの

砺波サンシャイン病院 100

常菜・軟菜
（一口大・粗きざみ含む）

訓練食２

一口大・粗きざみにカット エンジョイゼリー

となみ三輪病院 100

やわらか食 ミキサー食 ムース食

主菜等に市販のUDF区分３の既
製品を使用。または、だし汁の多
い卵焼き、卵とじ等。硬めの食材
は除き、比較的やわらかい食材
を使用

ミキサーにかけてトロミ調整食品でとろ
みをつけたもの

ミキサーにかけたものをゲル化剤でｾﾞ
ﾘｰ状に固めたもの
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たんぱく質含有量が
少ないゼリー

一口大（3センチ程
度）

きざみ（1㎝程度） きざみ（0.5㎝程度）

砺波厚生センター

施設名

　　　　学会
　　　　分類
　　　　（＊）

入所定員

一般食

嚥下調整食４ 嚥下調整食３ 嚥下調整食２－２ 嚥下調整食２－１ 嚥下調整食１ｊ
嚥下

訓練食品０ｊ
嚥下

訓練食品０ｔ

形があり、かたすぎず、ばらけにくく、貼りつきにくいもの。箸できれる軟らかさ
形はあるが、歯や入れ歯がなく
ても口腔内でおしつぶし、食塊
形成が用意なもの

べたつかずまとまりやすいピューレ・ペースト・ミキサー状 物性に配慮した離水の少ないもの とろみ水
（たんぱく質含有量

が少ない）やわらかい粒等を含む不均質なもの
均質でなめらかなもの（あまりさらさらしす

ぎないこと）
たんぱく質含有量は問わない　プリン・ゼリー・ムースなど

食種名 常菜 1㎝角

備考

一口大にカット 常菜を1㎝角にカッ
ト箸やスプーンで
切れる軟らかさ

食種 常菜 軟菜 やわらか菜

備考

食品は2㎝以下に
カット

常菜とほぼ同じ。
揚げ物提供なし

２㎝以下にカットし
た食材を軟らかく
調理したもの。主
菜はUDF3の既製
品を使用

食種 常菜 軟菜

備考

揚げ物のみ禁

食種 常菜 軟菜 きざみ大 きざみ中

備考 軟菜を1㎝角にカッ
ト

軟菜を0.5㎝角に
切ったもの

食種 軟菜食/軟菜 開始食 嚥下訓練食

備考

圧力鍋や酵素を
使って、軟らかく仕
上げる。食材もや
や小さめに切る。

お茶をゼラチンと
ゲル化剤（ｲﾅｱ
ｶﾞｰ）で固めたもの

お茶にゲル化剤を
加え、とろみの強
さを調節したもの
＋補助食品

太田病院 29

ミキサー食

常菜をミキサーでペースト状にしたも
の

ふくの若葉病院 100

きざみとろみ菜 ソフト菜 ミキサー菜

やわらか菜を０．５ｍｍ以下カット
し、とろみ調整食品でとろみをつ
けたもの.。主菜はUDF3の既製品
を使用

ミキサーでペースト状にしたものをゲル化剤で固めたも
の。主菜はUDF3の既製品を使用

ミキサーでペースト状にとろみ剤でとろ
みをつけたもの

福井病院 53

刻み食 とろみ刻み食 ミキサー食

常菜をブレンダ―でまぜる。
やや形が残っている

常菜をブレンダ―で混ぜる。とろみ剤あり 常菜をミキサーにかける
とろみ剤あり

松岡病院 113

きざみ小 ミキサー

軟菜にとろみを加えてミキサーにかけた
もの（不均質）

軟菜を煮て、ミキサーにかけてとろみ
剤を入れる（均質）

小矢部大家病院 170

常食/常菜 介護食/キザミ菜 嚥下食Ⅱ/嚥下菜 嚥下食Ⅰ/流動ゼリー

煮る・蒸す・茹でるの調理法
で、酵素を使用した肉・野菜を
ゲル化剤でまとめるORあんを
かけて提供。はぐきで押しつ
ぶせる軟らかさ

キザミ菜をミキサーにかけ、滑らかにして、ゲル化剤でゼリー化したもの。 濃厚流動食（CZ-Hiやメイバランス1.5）
をゲル化剤（イﾅｱｶﾞ）（で固めたもの


