
令和2年12月作成

揖龍栄養士会
名称 ①ゼリー ②ミキサーゼリー ③ミキサーとろみ ④ソフト ⑤極きざみ ⑥きざみ ⑦一口きざみ ⑧普通
嚥下食コード ０ｊ・０ｔ １ｊ ２－１・２－２ 3

写真

説明
たんぱく質含有量が少な
いゼリー

ミキサー食にケル化剤を
加えて固めた形態

ミキサーにかけ形状が残
らない形態

舌でつぶせる硬さの形態 みじん状に切った形態

ゼリー食 とろみ食 極小きざみ 一口きざみ 常食

市販のゼリーなど ミキサーにかけペース フードカッターで2～3 包丁で１～2㎝に切る 20ｇ程度に切った後

（嚥下食コード1ｊ） ト状になったものにとろ ｍｍにカットしてから 加熱調理する

みをつけている 加熱調理する

ムース ミキサー みじん きざみ 一口大 普通食

市販のムースとミキサー ミキサーにかけペース 包丁で2～3ｍｍに切る 包丁で5ｍｍ～1㎝に 包丁で2～3㎝に切る 鶏肉は2㎝幅に切る

ゲルで作ったムースの ト状になったものにとろ 切る

組み合わせ みをつけている

ゼリー食 ムース食 極小 きざみ 普通食

市販のゼリーなど ミキサーにかけペース フードカッターで2～3 包丁で 料理により変わるが

（嚥下食コード1ｊ） ト状にし、ゲル化剤で ｍｍに切る 固いものタテ2×ヨコ1.5㎝ 約2～3㎝幅に切る

水分ゼリー 軟らかく固めたもの 柔らかい物タテ3×ヨコ2

㎝に切る

ミキサーとろみつき 刻み 一口刻み 形あり

ミキサーにかけペース フードカッターで2ｍｍ 普通ないしは軟らかく 鶏肉は2㎝幅に切る

ト状になったものにとろ に切りばらけないよう （きざみの大きさは 調理したものを2㎝に 普通ないしは軟らかく

みをつけている とろみ剤でまとめたもの 　　個別対応している） 切る 調理したもの

汁物は中間のとろみで 食材によって酵素処理 食材によっては酵素

具なし する 処理する

麺は提供しない

揖保川病院

シルバーケア　
　　　揖保川

太子病院

栗原病院

施設別食事形態表
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揖龍栄養士会
名称 ①ゼリー ②ミキサーゼリー ③ミキサーとろみ ④ソフト ⑤極きざみ ⑥きざみ ⑦一口きざみ ⑧普通
嚥下食コード ０ｊ・０ｔ １ｊ ２－１・２－２ 3

写真

説明
たんぱく質含有量が少な
いゼリー

ミキサー食にケル化剤を
加えて固めた形態

ミキサーにかけ形状が残
らない形態

舌でつぶせる硬さの形態 みじん状に切った形態

嚥下開始食 嚥下訓練食 ミキサー ムース みじん きざみ 一口大 普通

ミキサーにかけペース 市販のムースとミキサー フードカッターで2～3 フードカッターで5ｍｍ 包丁で1.5㎝に切る 鶏肉は2㎝幅にる

エンゲリード使用 プロッカゼリー使用 ト状になったものに ゲルで作ったムースの ｍｍに切る ～1㎝に切る

とろみをつけている 組み合わせ

ペースト ソフト食 つぶし きざみ ひとくち 普通

フードカッターで回し 5分菜（柔らかく煮たり蒸 フードカッターで2～3 フードカッターで5ｍｍ 包丁で約2㎝に切る 包丁で食べやすい

ペースト状にし、とろみ したりした食事）をフード ｍｍに切る ～8ｍｍに切る 大きさにそぎ切りに

をつける カッターでペースト状に する

し、ゲル化調整食品で再

形成したもの

トロミ きざみ あらきざみ 軟菜 普通食

キザミをミキサーで回し フードカッターで回し 包丁で1㎝に切り調理 肉類は2～3㎝に切り 下処理段階で一口大に

てペースト状になったも 2ｍｍに切り調理する する 調理する 切調理（肉類）

のにトロミをつけている その他、魚・豆腐は

（とろみをつけないミキ （必要に応じトロミ （必要に応じトロミ そのまま

サーもある） 　　つけることもある） 　　つけることもある） 煮る蒸す中心で軟らか

く仕上げる

ミキサー 極小きざみ きざみ 一口大・あらきざみ 普通

ミキサーにかけてトロミ剤 包丁で3ｍｍぐらいにきざ 包丁で5ｍｍぐらいにきざ 包丁で2㎝ぐらいに切る そのまま提供

でとろみをつけペースト状 む む

にする

施設別食事形態表

たつの市民病
院機構

龍野中央病院

とくなが病院

西はりま　　　　
　クリニック
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揖龍栄養士会
名称 ①ゼリー ②ミキサーゼリー ③ミキサーとろみ ④ソフト ⑤極きざみ ⑥きざみ ⑦一口きざみ ⑧普通
嚥下食コード ０ｊ・０ｔ １ｊ ２－１・２－２ 3

写真

説明
たんぱく質含有量が少な
いゼリー

ミキサー食にケル化剤を
加えて固めた形態

ミキサーにかけ形状が残
らない形態

舌でつぶせる硬さの形態 みじん状に切った形態

ゼリー食 ミキサー ソフト食 極小きざみ食 きざみ食 一口大 常食

市販品（ペースト状） 市販品 フードカッターで回し 包丁で5ｍｍ～1ｃｍに 包丁で2～3ｃｍに切る そのまま提供するが

2～3ｍｍに切る 切る 焼いた鶏肉は2ｃｍ幅に

切る

ミキサー きざみ 一口大 まとも

ミキサーで回してペース フードカッターで回し 包丁で一口大（2ｃｍ）に そのまま提供する。

ト状にする。とろみのつき 2～3ｍｍに切る 切る 約30ｇの鶏肉をそのまま

具合によってとろみ剤を のせる

いれる

開始食 ミキサー 超きざみ キザミ 一口大キザミ 普通

スーパーブレンダーで 包丁できざみ 包丁できざみ 包丁でタテ1.5ｃｍ 焼いた鶏肉を1㎝幅に切る

回してペースト状になった 3ｍｍ×3ｍｍ×3ｍｍ 5ｍｍ×5ｍｍ×5ｍｍ ×ヨコ1.5ｃｍ高さ1ｃｍ メニューによっては20ｇカット

ものにとろみを付けて にする にする に切る にして調理し、そのまま盛り

いる 付ける

80ｇカットを使用する時は

4つに切る

ミキサー食 超きざみ食 きざみ食 普通食

ミキサー食に食材と増粘 フードカッターで1～2ｍｍ フードカッターで5ｍｍ 包丁で一口大（2ｃｍ）に

剤、だしを入れて回して 程度に切る 程度に切る 切る

いる 魚は、そのまま提供す

施設別食事形態表

信原病院

八重垣病院

リハビリテーショ
ン西播磨病院

ジュネスしんぐ
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揖龍栄養士会
名称 ①ゼリー ②ミキサーゼリー ③ミキサーとろみ ④ソフト ⑤極きざみ ⑥きざみ ⑦一口きざみ ⑧普通
嚥下食コード ０ｊ・０ｔ １ｊ ２－１・２－２ 3

写真

説明
たんぱく質含有量が少な
いゼリー

ミキサー食にケル化剤を
加えて固めた形態

ミキサーにかけ形状が残
らない形態

舌でつぶせる硬さの形態 みじん状に切った形態

ゼリー食 ミキサー食 ソフト食 極小きざみ食 きざみ食 普通食
エンジョイゼリーを撹拌 ミキサーで回す。とろみ 鶏ミンチの2度挽きと長 フードカッターで回し 写真よりやや大きめ。 包丁で2～3ｃｍに切る

したもの 剤を使用し、とろっとした 芋、卵白等で作る 2～3ｍｍに切る 包丁で5ｍｍ～1.5ｃｍに

ヨーグルト状にする 一口大に成形してから 切る

コンベクションで蒸し、と

ろみあんを上からかける

ミキサー 細きざみ 粗きざみ 一口大 普通
ミキサーで回してペース 包丁又はフードカッターで 包丁で 包丁で一口大（2～3ｃｍ） そのまま提供するが

ト状になったものに、とろ 回し2～3ｍｍに切る 5ｍｍ～1ｃｍに切る に切る 焼いた鶏肉は2ｃｍ幅に

みをつけている 切る

ソフト食 ミキサー食 極キザミ 粗キザミ 一口大 常食
市販品 ミキサーで回しペースト フードカッターで2～3ｍ 包丁で1～1.5ｃｍに切る 包丁で2～3ｃｍに切る 鶏肉は、そぎ切りにする

状にし、とろみをつける ｍに切る

ミキサー 極きざみ 粗極キザミ きざみ 一口大きざみ 普通
お茶ぜりー・ジューストロ ポカリゼリー対応してい ミキサーにかけこす メイン：ムース＋ 0.3cmフードプロセッサー 包丁で0.5×1ｃｍ程度 包丁で1×3ｃｍ程度に切る硬いものは食べやすい

ミ対応しています ます 小鉢：ミキサー サーにかける に切る 大きさに切る

ミキサー きざみ 荒切り 普通
キザミをミキサーで回し 調理前に材料をフード 調理後、包丁で一口サ 鶏肉60ｇを３切程度に

てペースト状になった カッターにかけて1～2 イズにカットする 切る

もの ｍｍに切り、調理する

ミキサー ソフト食 極きざみ 軟菜　一口大 普通
フードプロセッサーで 軟菜一口大と同様に作り プロセッサーにかけ 素材をやわらかくする 焼いたもも肉を1～1.5ｃｍ

ペースト状にし、とろみ ミキサーで加水してペー 5ｍｍ位の大きさにする 酵素に2.3時間つけてか 幅に切る

をつける スト状にしてゲル化剤を ら焼き1ｃｍ×2ｃｍ位に

足し、固める 切る

施設別食事形態表

いぼがわ荘

揖保の郷

ケアハウス　　
　アゼリア

桑の実園

太子の郷

シスナブ御津
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揖龍栄養士会
名称 ①ゼリー ②ミキサーゼリー ③ミキサーとろみ ④ソフト ⑤極きざみ ⑥きざみ ⑦一口きざみ ⑧普通
嚥下食コード ０ｊ・０ｔ １ｊ ２－１・２－２ 3

写真

説明
たんぱく質含有量が少な
いゼリー

ミキサー食にケル化剤を
加えて固めた形態

ミキサーにかけ形状が残ら
ない形態

舌でつぶせる硬さの形態 みじん状に切った形態

ミキサー 極キザミ 荒キザミ キザミ食 常食
ミキサーで回して、トロミ フードカッターで2～3ｍｍ フードカッターで5ｍｍ 包丁で2～3㎝に切る 焼いたと鶏肉を2ｃｍ幅

剤で調整する に切る 程度に切る に切る

ゼリー食 ミキサー 極刻み 一口大 普通
ミキサーに食材及びだし等 フードカッター等で2～3 包丁で1～2㎝に切る 鶏肉は削ぎ切りし、

を入れ回している ｍｍに切る。食材が回り 1枚を5切程で提供

とろみはつけない きらない場合は包丁で

たたき切る

（これにとろみをかけた

ものは極トロミ食）

ゼリー食 ミキサー食 極刻み食 刻み食 一口きざみ 常食
ミキサーで回して、トロミ フードカッターで2～3ｍｍ 包丁又はフードカッター 一口大刻み食 鶏肉は３㎝角程度に切る

剤で調整する に切る で5ｍｍ～1㎝に切る 包丁で1～2㎝に切る

ゼリー状ミキサー ソフト 極きざみ きざみ 普通食
ふつう食をミキサーにか ゼリー状ミキサーと極きざみフードカッターで回し、バ 仕込みの段階で切ってお 鶏肉はそぎ切り

け、ゼリー剤で固め、型 を統一した形態 ラつきを抑えるため、とろ く メニューにより、切り方を

抜き等で成形。あんや みを付ける 仕上がってから切る、 変えています

あんやたれはとろみをつ ほぐす等 魚は骨を取ると一口大の

け上からかけたりする （ティースプーンに乗る 大きさになります

程度の大きさ）

ミキサー ムース 極きざみ 荒きざみ 一口大 普通
ミキサーでペースト状 フードカッターで2～3ｍｍ 包丁で1ｃｍの大きさ 包丁で2～3㎝の大きさ 焼いた鶏肉を1㎝幅に

にする の大きさにする にする に切る そぎ切りにする

ゼリー食 ミキサー ソフト食 一口大食 普通食
ミキサー食をゼリー剤で ペースト状にする 2㎝角程度の大きさ 2ｃｍ角程度に切る 焼いた鶏肉１枚を2㎝幅

固めてある スプーンに乗るくらいの に切る

2㎝角程度の大きさ 大きさ

まほろばの里

施設別食事形態表

たつの荘

西はりまリハビリ
テーションセンタ

ー

西はりまグリー
ンホーム

特養）栗栖の荘

養護）栗栖の荘


