
嚥下調整食３
嚥下訓練食

0j  0t

  ｊはゼリー状、
ｔはとろみ状

基準Ⅰ

嚥下食Ⅱ〔L２〕 嚥下食Ⅰ〔L1〕 開始食〔L０〕

ざらつきのある
ゼリー、ムース

状UD３

一般
 一口大

３ｃｍ程度
きざみ

１cm程度
きざみ

５ｍｍ程度
きざみ

２ｍｍ程度

均質なゼリー、と
ろみ水等のたんぱ
く質含有量が少な
いもの

食種（食形態）
常食・軟食
・7分菜

きざみ 細かいきざみ ミキサー食 嚥下食4・5 嚥下食2・3 嚥下食１

備考
（形態説明等）

一口大可 とろみ可 とろみ可 ミキサー後とろ
み剤でまとめ
る。

ミキサー後ゲル
化剤でまとめ
る。

エンゲリードミ
ニ

食種（食形態）

　常菜・軟菜
　※きざみ
　※一口大き
　　ざみ

5分菜
7分菜

嚥下Ⅲ 嚥下Ⅰ・Ⅱ 開始食

備考
（形態説明等）

※咀嚼の問題へ
の対応（とろみ
はなし）

軟らかい食材
軟らかく調理し
たもの

ムース食と同じ 既製品のゼリー
プリン等。Ⅰ・
Ⅱは主食と品数
により区別

0jのみ対応
エンゲリード

0tは病棟で対応

食種（食形態） 軟菜　 一口大 キザミ食 キザミトロミ食 ミキサー食 ソフト食

備考
（形態説明等）

固いものは一口
大と同様の大き
さにする。

軟菜を３～４ｍ
ｍ程度に刻んだ
もの

軟菜を２～３ｍ
ｍ程度に刻み、
増粘剤を混ぜ
る。

軟菜をミキサー
にかけ、増粘剤
を混ぜ、ペース
ト状にする。主
菜はソフト食
（ゼリー食）

軟菜を盛り、ミ
キサーにかけ、
ゲル化剤を混ぜ
ゼリー状にした
もの

食種（食形態）
常食

軟菜食
きざみ 極きざみ ミキサー食

備考
（形態説明等）

2ｃｍ程度 1mm程度 ミキサー後ゲル
化剤でまとめて
いる。

食種（食形態）
普通食・

軟菜食・粥食
刻み 極刻み ミキサー食

備考
（形態説明等）

１ｃｍ程度 1mm程度 軟菜をミキサー
にかける。

現在、汁物のゼリー剤
対応はしていない（と
ろみ剤の対応のみ）

5
川田病院

高岡市京町

果物のミキサーは片栗
粉を使用し、とろみを
つけている。

NO

3
雨晴クリニック

高岡市太田桜谷

汁・茶は対象によりと
ろみの強さを3段階に分
けている。

4
駅南あずさ病院

高岡市二塚

1
JCHO高岡ふしき病院

高岡市伏木古府元町

とろみ剤は対象者に
よって個別対応。

2

　

あさなぎ病院

高岡市五福町

とろみは対象者によっ
て病棟にて個別に判断
（病棟にて）

既製品のムース、ゼリーを利用

ムース食

施設名
＜病院・診療所＞

形態
大きさ

ピューレ・ペースト状

均質で付着性・凝集性・硬さに配慮
したゼリー。離水が少なく、スライ
ス状にすくうことが可能

移行食〔L４〕 嚥下食Ⅲ〔L3〕

普通食をやわらかくしたもの ペースト状 表面がつるつるのゼリー

UDＦ(ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝﾌｰﾄﾞ)　区分 UD１・２ UD４

副食の提供に関する
工夫等

十分にやわらかいものを小さく刻んだりほぐしたりしたものに、中間のとろ
みあるいは濃いとろみ程度のあんをかけたものは該当する。

ペースト・ミキサー状
（２－１は均質、２-２は不均質） ゼリー・プリン状

特別用途食品えん下困難者用食品許可基準 高齢者ソフト食 基準Ⅱ・Ⅲ 基準Ⅱ

嚥下ピラミッド 普通食〔L５〕

【医療機関】 給食施設の食形態状況調査結果（副食） R3．12月
富山県高岡厚生センター

日本摂食・嚥下ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ
学会嚥下調整食分類2021

嚥下調整食４ 嚥下調整食２－１、２－２ 嚥下調整食1j



嚥下調整食３
嚥下訓練食

0j  0t

  ｊはゼリー状、
ｔはとろみ状

基準Ⅰ

嚥下食Ⅱ〔L２〕 嚥下食Ⅰ〔L1〕 開始食〔L０〕

ざらつきのある
ゼリー、ムース

状UD３

一般
 一口大

３ｃｍ程度
きざみ

１cm程度
きざみ

５ｍｍ程度
きざみ

２ｍｍ程度

均質なゼリー、と
ろみ水等のたんぱ
く質含有量が少な
いもの

NO
施設名

＜病院・診療所＞
形態

大きさ

ピューレ・ペースト状

均質で付着性・凝集性・硬さに配慮
したゼリー。離水が少なく、スライ
ス状にすくうことが可能

移行食〔L４〕 嚥下食Ⅲ〔L3〕

普通食をやわらかくしたもの ペースト状 表面がつるつるのゼリー

UDＦ(ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝﾌｰﾄﾞ)　区分 UD１・２ UD４

副食の提供に関する
工夫等

十分にやわらかいものを小さく刻んだりほぐしたりしたものに、中間のとろ
みあるいは濃いとろみ程度のあんをかけたものは該当する。

ペースト・ミキサー状
（２－１は均質、２-２は不均質） ゼリー・プリン状

特別用途食品えん下困難者用食品許可基準 高齢者ソフト食 基準Ⅱ・Ⅲ 基準Ⅱ

嚥下ピラミッド 普通食〔L５〕

【医療機関】 給食施設の食形態状況調査結果（副食） R3．12月
富山県高岡厚生センター

日本摂食・嚥下ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ
学会嚥下調整食分類2021

嚥下調整食４ 嚥下調整食２－１、２－２ 嚥下調整食1j

食種（食形態）
常食

軟菜食
７分菜食
串さし食

５分菜食
３分菜食

きざみ食 ミキサー食 ストロー食
アイソカルジェ

リー

備考
（形態説明等）

７分は角になっ
ていなくてもは
しで切れる。

指示あればとろ
み可能

とろみあり とろみあり とろみなし アイソカルクリ
ン、アイソト
ニックゼリー

食種（食形態） 常食・軟菜食 刻み食 細かい刻み食
ミキサー食

（とろみ付き）
ムース食 訓練食

備考
（形態説明等）

とろみが必要な
際、刻みとろみ
食

食種（食形態）
常食

軟菜食
嚥下調整食4

嚥下調整食３
ムース食

嚥下調整食２ 嚥下調整食１j 嚥下訓練食

備考
（形態説明等）

一口大程度に
切ったもの。硬
い野菜や魚肉
は、圧力鍋で軟
らかくする。

ペースト状にし
たものをゲル化
剤で固形化した
もの

軟菜をミキサー
にかけ、ペース
ト状にしたも
の。(不均質な
ものを含む)

プチゼリー
80、エネル
ギー補給ゼ
リー、リハタイ
ムゼリー、すっ
きりクリミール
ジュレ、アイソ
カルゼリーハイ
カロリー、プ
ロッカゼリー、
プロテインゼ
リー

０j:エンゲリー
ド
0t:とろみ茶

食種（食形態）
常食

軟菜食
五分菜

粗キザミ
五分菜キザミ

五分菜
極キザミ食

ミキサー食 ゼリー食 嚥下訓練開始食

備考
（形態説明等）

２cm程度 １㎝程度 ２㎜程度 エンジョイカッ
プゼリー

とろみ茶
とろみ汁
フルーツゼリー

食種（食形態） 軟菜食 ５分菜食 粗きざみ 細きざみ ソフト食 ゼリー食 嚥下訓練開始食

備考
（形態説明等）

５分菜をミキ
サーにし、増粘
剤を加えたもの

軟菜ミキサーを
ゼリー状にした
もの

市販ゼリー
10

サンバリー福岡病院

高岡市福岡町大野

とろみについては、対
象者によって個別に対
応する。

9
サンバリー高岡病院

高岡市鷲北新

とろみについては、対
象者によって個別に対
応する。

7
高陵クリニツク

高岡市野村

8
済生会高岡病院

高岡市二塚

6
厚生連高岡病院

高岡市永楽町



嚥下調整食３
嚥下訓練食

0j  0t

  ｊはゼリー状、
ｔはとろみ状

基準Ⅰ

嚥下食Ⅱ〔L２〕 嚥下食Ⅰ〔L1〕 開始食〔L０〕

ざらつきのある
ゼリー、ムース

状UD３

一般
 一口大

３ｃｍ程度
きざみ

１cm程度
きざみ

５ｍｍ程度
きざみ

２ｍｍ程度

均質なゼリー、と
ろみ水等のたんぱ
く質含有量が少な
いもの

NO
施設名

＜病院・診療所＞
形態

大きさ

ピューレ・ペースト状

均質で付着性・凝集性・硬さに配慮
したゼリー。離水が少なく、スライ
ス状にすくうことが可能

移行食〔L４〕 嚥下食Ⅲ〔L3〕

普通食をやわらかくしたもの ペースト状 表面がつるつるのゼリー

UDＦ(ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝﾌｰﾄﾞ)　区分 UD１・２ UD４

副食の提供に関する
工夫等

十分にやわらかいものを小さく刻んだりほぐしたりしたものに、中間のとろ
みあるいは濃いとろみ程度のあんをかけたものは該当する。

ペースト・ミキサー状
（２－１は均質、２-２は不均質） ゼリー・プリン状

特別用途食品えん下困難者用食品許可基準 高齢者ソフト食 基準Ⅱ・Ⅲ 基準Ⅱ

嚥下ピラミッド 普通食〔L５〕

【医療機関】 給食施設の食形態状況調査結果（副食） R3．12月
富山県高岡厚生センター

日本摂食・嚥下ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ
学会嚥下調整食分類2021

嚥下調整食４ 嚥下調整食２－１、２－２ 嚥下調整食1j

食種（食形態）
常食

軟菜食
　きざみ食　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　極きざみ食 ミキサー食

備考
（形態説明等）

汁物にとろみ付

食種（食形態）
常食

軟菜食
５分菜
３分菜

やわらか食 ミキサー食 ムース食 訓練食

備考
（形態説明等）

形があり舌で口
蓋に押し付けつ
ぶせる固さ

スプーンで、す
くってポッタリ
とした状態

ミキサー食をス
ベラカーゼで固
める。

エンゲリードミ
ニ
プロッカゼリー
エネビットゼ
リー

食種（食形態）
常食

軟菜食
７分菜食 ５分菜食 ３分菜食 ミキサー食

備考
（形態説明等）

（スプーンです
くって落ちない
程度に）
とろみ付け

食種（食形態） 常食 要望により可 粗きざみ食 きざみ食 超きざみ食 ミキサー食

備考
（形態説明等）

食種（食形態）
常菜
軟菜

粗刻み菜
刻み菜

やわらか菜
ミキサー菜 ムース菜

お茶トロミ
エンゲリード

備考
（形態説明等）

1cm角に切
る。魚はほぐ
す。

やわらか菜の主
菜については
肉・魚をムース
で提供してい
る。

食種（食形態）
常食

軟菜食
　きざみ食　　　　　　　　　　　　　　　極きざみ食 ミキサー食 トロミ食 流動食

備考
（形態説明等）

パサつくものに
は水分を加え
る。

パサつくものに
は水分を加え
る。

とろみ付 汁物、おろし等
にとろみ付

16
矢後病院

高岡市佐野

一口大食
とろみについては、対
象者によって個別に対
応する。１～３ｃｍ程度にきざむ。

14

丹保病院

高岡市大坪町

15
光ヶ丘病院

高岡市西藤平蔵

とろみについては対象
者によって個別に対応
する。

12
高岡市民病院

高岡市宝町

とろみについては、対
象者によって個別に対
応する。

13

高岡みなみハートセン
ターみなみの杜病院

高岡市戸出

ゼリー食
みそ汁、牛乳などにと
ろみが必要な場合は対
応している。「汁もの
とろみ付き」としてい
る。

7分菜・５分菜・３分菜にそれぞれに0.５～１cm
程度のきざみ食あり。まとまるようにとろみをつ
けている。

アイソカルクリン・カロリーメ
イトゼリー・エンジョイゼリー
を個々の状態に応じて使用

11
柴田病院

高岡市永楽町

とろみについては、対
象者によって個別に対
応する。



嚥下調整食３
嚥下訓練食

0j  0t

  ｊはゼリー状、
ｔはとろみ状

基準Ⅰ

嚥下食Ⅱ〔L２〕 嚥下食Ⅰ〔L1〕 開始食〔L０〕

ざらつきのある
ゼリー、ムース

状UD３

一般
 一口大

３ｃｍ程度
きざみ

１cm程度
きざみ

５ｍｍ程度
きざみ

２ｍｍ程度

均質なゼリー、と
ろみ水等のたんぱ
く質含有量が少な
いもの

NO
施設名

＜病院・診療所＞
形態

大きさ

ピューレ・ペースト状

均質で付着性・凝集性・硬さに配慮
したゼリー。離水が少なく、スライ
ス状にすくうことが可能

移行食〔L４〕 嚥下食Ⅲ〔L3〕

普通食をやわらかくしたもの ペースト状 表面がつるつるのゼリー

UDＦ(ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝﾌｰﾄﾞ)　区分 UD１・２ UD４

副食の提供に関する
工夫等

十分にやわらかいものを小さく刻んだりほぐしたりしたものに、中間のとろ
みあるいは濃いとろみ程度のあんをかけたものは該当する。

ペースト・ミキサー状
（２－１は均質、２-２は不均質） ゼリー・プリン状

特別用途食品えん下困難者用食品許可基準 高齢者ソフト食 基準Ⅱ・Ⅲ 基準Ⅱ

嚥下ピラミッド 普通食〔L５〕

【医療機関】 給食施設の食形態状況調査結果（副食） R3．12月
富山県高岡厚生センター

日本摂食・嚥下ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ
学会嚥下調整食分類2021

嚥下調整食４ 嚥下調整食２－１、２－２ 嚥下調整食1j

食種（食形態）
常食

軟菜食
嚥下食４

（ムース食）
嚥下食３

（ミキサー食）
嚥下食１

備考
（形態説明等）

一口大
食材によって１
～２ｃｍ

粗きざみ
食材によって5
ｍｍ～１cm

きざみ
食材によって５
ｍｍ未満

五分菜をミキ
サーにかけ、形
成したもの

五分菜をミキ
サーにかけ、と
ろみ剤でペース
ト状にしたもの

エンゲリード

食種（食形態） 常食・五分菜 粗きざみ きざみ ミキサー食

備考
（形態説明等）

一口大可 とろみ可 とろみ可 とろみ剤でペー
スト状にしたも
の

プロッカゼリー

食種（食形態） 常食・軟食 軟食一口大 ミキサー食 ソフト食

備考
（形態説明等）

食種（食形態）
常菜、軟菜

分菜
軟菜、分菜

３分菜
ソフト一口大食 ミキサー食 全ソフト食 濃厚流動食

備考
（形態説明等）

一口大
1.５cm程度

全ソフト食と
コード4相当の
食材を組み合わ
せたもの

ミキサーにかけ
た後、ムース状
に再形成したも
の

アイソカルゼ
リーハイカロ
リー、ソフトア
ガロリー

エンゲリード
お茶ゼリー
ＳＴ訓練や内服
時使用

食種（食形態） 常食 ミキサー食

備考
（形態説明等）

ミキサーにかけ
てペースト状に
したもの

食種（食形態）
常食

軟菜食
一口大 粗きざみ きざみ 極きざみ ミキサー食

ミキサー食
トロミ強め

ゼリー食　

備考
（形態説明等）

２cm程度 とろみあん又は
とろみ剤を混ぜ
ている。

とろみは個別対応する。

姫野病院

射水市放生津町

とろみについては、個
別対応している。

20
真生会富山病院

射水市下若

とろみについては、対
象者よって、個別に対
応。（水分のみとろみ
付き、上からとろみを
かける等）お茶ゼリー
の提供

太閤山病院

射水市橋下条

＊きざみ食実施していない

嚥下食2

18
大島くるみ病院

射水市北野

とろみの有無や温度は
個別に対応。

22

19

グリーンヒルズ若草
病院

射水市藤巻

きざみ食（2ｍｍ程度）
とろみについては、対
象者によりナースサイ
ドで個別対応。基本的には、常食と同じものを

細かく刻む。21

17
射水市民病院

射水市朴木

とろみについては、
対象者によって個別
に対応。

みそ汁ゼリー、アイソカルゼ
リー（主食は粥ゼリー）

嚥下食５（五分菜食）

必要に応じてとろみかけ



嚥下調整食３
嚥下訓練食

0j  0t

  ｊはゼリー状、
ｔはとろみ状

基準Ⅰ

嚥下食Ⅱ〔L２〕 嚥下食Ⅰ〔L1〕 開始食〔L０〕

ざらつきのある
ゼリー、ムース

状UD３

一般
 一口大

３ｃｍ程度
きざみ

１cm程度
きざみ

５ｍｍ程度
きざみ

２ｍｍ程度

均質なゼリー、と
ろみ水等のたんぱ
く質含有量が少な
いもの

NO
施設名

＜病院・診療所＞
形態

大きさ

ピューレ・ペースト状

均質で付着性・凝集性・硬さに配慮
したゼリー。離水が少なく、スライ
ス状にすくうことが可能

移行食〔L４〕 嚥下食Ⅲ〔L3〕

普通食をやわらかくしたもの ペースト状 表面がつるつるのゼリー

UDＦ(ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝﾌｰﾄﾞ)　区分 UD１・２ UD４

副食の提供に関する
工夫等

十分にやわらかいものを小さく刻んだりほぐしたりしたものに、中間のとろ
みあるいは濃いとろみ程度のあんをかけたものは該当する。

ペースト・ミキサー状
（２－１は均質、２-２は不均質） ゼリー・プリン状

特別用途食品えん下困難者用食品許可基準 高齢者ソフト食 基準Ⅱ・Ⅲ 基準Ⅱ

嚥下ピラミッド 普通食〔L５〕

【医療機関】 給食施設の食形態状況調査結果（副食） R3．12月
富山県高岡厚生センター

日本摂食・嚥下ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ
学会嚥下調整食分類2021

嚥下調整食４ 嚥下調整食２－１、２－２ 嚥下調整食1j

食種（食形態） 常食・全粥食 嚥下食Ⅲ 嚥下食Ⅱ 嚥下食Ⅰ 嚥下食Ⅰ

備考
（形態説明等）

ハーフ量対応あ
り

とろみをつけ
て、まとめてあ
る。

ミキサーにか
け、とろみ剤で
ペースト状にし
たもの

・アガロリーゼ
リー
・ビタミンサ
ポートゼリー
・プロキュアプ
リン
・アイソカルゼ
リー

とろみ茶

食種（食形態） 常食 荒きざみ きざみ 極きざみ ミキサー食 きざみトロミ食

備考
（形態説明等）

きざんでとろみ
をかける。

食種（食形態） 常菜 ５分菜食 きざみ菜 みじん切菜 ミキサー菜
嚥下食
ⅠⅡⅢ

開始食

備考
（形態説明等）

魚をほぐす。肉
は１ｃｍ程度に
切る。

トロメイク添加 トロメイク添加 お茶ゼリー

食種（食形態） 常食

備考
（形態説明等）

食べやすい大き
さ、やわらかく
する。

26
きざみ５ｍｍ～1ｃｍ程度

25
陽和温泉病院

氷見市堀田

魚、肉についてはスベ
ラカーゼ使用。

本人の嗜好も考慮し、
摂取量の増加に努め
る。

23

金沢医科大学
氷見市民病院

氷見市鞍川

食欲不振時や栄養補給
目的に食種に応じた栄
養補助食品等の追加が
可能。

必要に応じて汁禁対応、とろみ
対応とする。

白石整形外科医院

氷見市柳田

全粥食

24

全粥きざみ食、五分粥食

中村記念病院

氷見市島尾


