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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 常菜 粗きざみ食 きざみ食 軟菜 軟菜粗きざみ食

備考

常菜を2㎝角にカッ
ト

常菜を0.5㎝角に
カット

形があり、やわら
かくしたもの

軟菜を2㎝角にカッ
ト

食種 常菜

備考

高齢者向けに対応

食種 普通食 きざみ食 開始食

備考

普通食を一口大に
刻んだもの

離水を少なくした
ゼリー（離水しやす
いイオンドリンクに
少々ゲル化剤を加
えている）

食種 常食

備考

焼き物は蒸し焼き
繊維の極端に多い
ものは、カット。圧
力をかける、酵素
で軟化させる。変
形性のないものは
刻む

食種
軟菜

やわらか菜

軟菜粗きざみ
やわらか菜粗き

ざみ
きざみとろみ

備考

(軟菜）形があるが
一般食と比べ食材
は軟らかめである
（やわらか菜）とろ
み調整食品又は
片栗粉でとろみや
あんつけたりす
る。
魚はムース状。肉
は代替又はソフト
食

(粗きざみ）軟菜を
一口大にカットして
ある
（やわらか菜粗き
ざみ）やわらか菜
を一口大にカット

軟菜等をごま
粒程度にカッ
ト。とろみ剤又
は片栗粉でと
ろみあるいは
あんをかけたり
する

食種 普通食 普通　刻み食 ソフト食

備考

（普）煮る・焼く料
理

普通食を一口大に
切ったもの

きざみ食、極き
ざみのものを
水分を加え固
いゼリー状に
固めたもの

食種 普通菜・粥菜
普通菜・粥菜　一

口大
極きざみ菜（ご

ま粒大）

備考

形はあるが、一般
食と比べ食材は軟
らかめである

常菜・軟菜をキャ
ラメル大にカット

きざみ菜をさら
に細かくきざみ
トロミ調整食品
でまとめてある

食種 常菜・軟菜
常菜・軟菜　一

口大
極きざみ菜
（ゴマ粒）

備考

形はあるが、食材
は軟らかめ

常菜・軟菜をキャ
ラメル大にカット

きざみ菜をさら
に細かくきざみ
とろみ調整食
品でまとめてあ
る。
魚・肉・卵に混
ぜるミキサーは
滑らかさにより
きざみにより多
く加える事もあ
る

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

≪特別養護老人ホーム≫

砺波ふれあいの杜 80

ミキサー食 ゼリー食

軟菜をミキサーでペースト状にし、とろみ調整食品を使用 ミキサー食をゼリー化したもの

ゼリーセット(基本3種類）

1㎝角が基本。硬いものは1㎝角
を２ｍｍスライス。隠し包丁を入
れ、軟らかく煮る

みじん状よりペーストに近い。常菜を
カッターにかけ、ペースト状にし、とろ
み調整食品を緩く使用し離水を防
止。

常菜をミキサーでペースト状にしたも
ので、とろみ調整食品を緩く使用

常菜と水分を１：１の割合でミキサーで
ペースト状にし０．８～１％のゲル化剤
を加え、加熱後冷却して固めたものに
あんかけが基本

濃厚流動食に水分を加えて甘いゼ
リーに仕上げたもの（2種類）
裏ごし野菜又はビタミンミネラルサポー
ト飲料に水分を加えてゼリーに仕上げ
たもの

やなぜ苑 95

あらきざみ菜 きざみ菜（みじんペースト） ミキサー食（ペースト） ミキサーソフト菜

清楽園 80

嚥下食

食材にだし汁等を加え、なめらかになるまでミキサーにかけ、ゲル化剤（ソフ
ティア２）でゆるくかためている

長時間の加熱や圧力をかけ
る、酵素で軟化させる変形性
のないもの、繊維が多いもの
は使用制限
水分を適度に含ませる固いゼ
リー

やわらかく加熱したものをミキサーで
撹拌し中間とろみ程度にゲル化剤また
はとろみ調整食品でとろみをつける。ほっとはうす千羽 80

やわらか食 嚥下ペースト食

いなみ 142

やわらか菜粗々きざみ ミキサー菜（ペースト状） ゼリー菜

やわらか菜を1㎝ほどにカット。
魚・肉はやわらか菜と同様の対応

軟菜等をミキサーでペースト状にしたもの。とろみ剤でケチャップ状にしてある。と
ろみ調整食品又は片栗粉でとろみあるいは、あんをかけたりする。魚・肉は煮
て、煮汁と一緒にミキサーをかけ、とろみ剤を入れる

軟らかく加熱したものを滑らかになるま
でミキサーにかけゲル化剤で固めたも
の。とろみ調整食品または片栗粉でと
ろみあるいは、あんをかけたりする。

きらら 80

軟菜刻み食 ミキサー食 ゼリー食

軟菜を細かくしたもの ミキサーにて、ペースト状にしたもの ミキサー食にゲル化剤を入れ固めたも
の。

福寿園 142

きざみ菜（小豆粒大） ミキサー菜（ペースト状） ゼリー菜

魚・肉・卵をほぐしたものにミキ
サー状のものを2対３の割合で混
ぜ込んである。（ほぐし身入りムー
スゼリー）

常菜等をミキサーでペーストにしてとろみ調整食品でケチャップ状にしてある。
魚・肉・卵はミキサーでペースト状にしゲル化剤ととろみ調整食品を加えまとめて
ある（ムースゼリー）

軟らかく加熱したものを滑らかになるま
でミキサーにかけゲル化剤で固めたも
の

やすらぎ荘 100

きざみ菜（小豆粒大） ミキサー菜（ペースト状）

食材を細かく切りとろみ剤でまと
めてある。
魚・肉・卵はほぐしたものにミキ
サー状のものを2対3の割合で混
ぜ込んである。（ほぐし身入りムー
スデザート）

常菜等をミキサーでペーストにて、とろみ調整食品でケチャップ状にしてある。
魚・肉・卵はミキサーでペースト状にしゲル化剤ととろみ調整食品を加えまとめて
ある
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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 一般食 やわらか食

備考
たけのこ・こんにゃ
くは減らして（少
量）提供

煮る・焼く・蒸すな
どを中心にした料
理。一口大に切っ
て、とろみをつける

食種 軟菜
粗きざみ
（一口大）

きざみ

備考
2㎝程にカットした
もの

軟菜をフードプロ
セッサーで細かくし
たもの

食種 常食（常菜） 常食（一口大）

備考

常菜をキャラメル
大にカット

食種 軟菜食/軟菜 開始食

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

食種

備考

食種 軟菜 一口大（軟菜） 胃潰瘍食
粗きざみ菜（軟

菜）
ミキサー菜(×ソ

フト菜）

高齢者向けに対応 軟菜を約2㎝角に
カット

刺激物、消化しに
くいもの、硬いもの
を除く

軟菜をフードプロ
セッサーで約１㎝
角にカット
（おかずにとろみ
の指示があれば
有）

胃潰瘍食をフード
プロセッサーで、
ペースト状にし、増
粘剤を使用

食種 軟菜 粗きざみ きざみ

備考

２㎝角 3mm

≪養護老人ホーム≫

養護老人ホーム楽寿荘

≪介護老人保健施設≫

介護老人保健施設
ケアポート庄川

80

きざみとろみ ミキサー ソフトゼリー

軟菜をフードプロセッサーで細
かくしたものに　だし汁　とろみ

剤を加えたもの

軟菜をフードプロセッサーでペースト状にしたものに、だし汁　とろみ剤を加えたも
の

市販品使用

嚥下訓練食

魚に煮魚、揚げ煮
肉はひき肉使用
和え物は煮浸し
繊維の多い食材は避ける

ミキサー食でペースト状にし、ゲル化剤で固める（ソフティアＧ） 常菜（主菜）をペーストし、ゲル化剤で
固める。・他2品は市販品

とろみ茶

にしの老人保健施設 100

やわらか食 ミキサーソフト食 嚥下食

介護老人保健
施設ゆうゆうハウス

80

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

軟菜よりもさらに小さく切り、主に煮る・茹でる、蒸
す等の調理法で軟らかく仕上げる

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（イﾅｱｶﾞｰ）で固めたもの

嚥下食

2㎝ほどにカット 主菜の肉はムース状。軟菜一
口をフードプロセッサーで0.5
㎝カット

主菜ムース菜
副菜はミキサーでペースト状にし、とろ
み調整食品で調整

高栄養ゼリー
高たんぱくゼリー介護老人保健施設

 　　うらら
80

軟菜一口 軟菜きざみ ミキサー

介護老人保健施設
葵の園・なんと

100

きざみ菜（軟菜） ミキサー菜（〇ソフト菜）

備考

軟菜をフードプロセッサーで約5mm角にカット
（おかずにとろみの指示があれば有）

昼夕主菜のみソフト菜（既製品のムースとゼリー使用）。それ
以外は、ミキサー菜（×ソフト菜）を提供

とろみの濃さ　3段階　有

介護療養型
老人保健施設
福光あおい

60

きざみとろみ ミキサー 嚥下食

軟菜を3mm角程度みじん切り
にし、とろみ調整食品でとろみ
をつける

ミキサーでペースト状にし、とろみ調整
食品を使用

軟菜をペースト状にし、ゲル化剤で固
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 一般食 きざみ 極刻み

備考

(汁ものとろみ） 一般食を１～1.5㎝
にきざむ

一般食を0.5㎝にき
ざみ、とろみをつけ
る

食種

備考

食種 常食 一口大 きざみ

備考

れんこん、ごぼうなど硬
いものはやわらかくな
るまでゆでる。肉、魚は
酵素を使ってやわらか
くする

常食を2～3㎝にカットし
たもの

常食をフードプロセッ
サーで1㎝ほどに刻ん
だもの
絹ごし、ゼリーはそのま
ま提供

嚥下食

ミキサー・ソフト食で対応。ソフト食にあんをかける。煮物にミキサーにかけ、とろ
みをつける（全食とろみあり）

高栄養ゼリー
高たんぱくゼリー

≪障害者支援施設≫

≪ケアハウス≫

ケアハウス城端
 　　うらら

50

ミキサー

渓明園 70

極きざみ

常食をフードプロセッサーで５ｍｍ程に刻
んだもの。絹ごし　、ゼリーはそのまま提
供。必要に応じてとろみ又はあんを上から
かけたりする

マーシ園 85

常菜・粗刻み(一口大） 刻み ミキサー食 ｾﾞﾘｰ食

硬いもの（れんこん、ごぼう等はうすく切るなど）
＊酵素の利用検討中

常菜を5ｍｍほどにミキサーで
刻んだもの。だしとろみを必要

時混ぜ込む

常菜食をミキサーでペースト状にした
もの。とろみ調整食品（ソフティアS）で
とろみをつける

ミキサー食でゲル化剤（ソフティアG）で
ｾﾞﾘｰ化


