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嚥下調整食学会
分類コード 0j　・　0t　・　1j 2-1 2-2 3 4 コード外

主食の形態 ミキサー粥ゼリー ミキサー粒粥ゼリー 全粥粒ゼリー 七分粥　 米飯/その他

形態の特徴
市販のかゆをミキサーにかけ、粒が残らず
なめらかで均質な状態で、ゲル化剤を混ぜ
たもの。

フードプロセッサーやミキサー
等を使用したもので粒が残っ
た状態で、ゲル化剤を混ぜた
もの。

全粥に離水防止のゲル化剤
やとろみ剤を混ぜたもの。

米重量に対し7倍の水
分で炊いた七分粥(粒
が残っている不均質な
状態)。

通常の水分量で炊いた飯/
米重量に対して2倍の水分で
炊いた軟飯で、ゲル化剤な
どを使用していないもの。

外　観

施設での
主食名称 － 粥ペーストゼリー － － 粥 ご飯/軟飯

嚥下調整食学会
分類コード 0j 0j　 1ｊ 2-1 2-2、3、4 3 4 コード外

副食の形態 ゼリー食 ゼリー食 ゼリー食 均質なペースト・ミキサー食 不均質なペースト・ミキサー食 押しつぶし食

軟菜食（刻み） 一般常食（刻み）

１０ｍｍ角未満
（　　　） １cm角以上 １０ｍｍ角未満

（　　　） １cm角以上

形態の特徴

嚥下機能評価を行
うにあたり、評価に
適した物性で、しか
も常にその物性が
一定した食品であ
る。

半固形で、スプーン
でスライス型に切り
取ることができ、咽
頭に食塊が残らず、
刺激の少ない料理
が中心である。

半固形で、物性的に
は均質でざらつき感
やべたつき感が少な
いが、嚥下練習食A
より、やや食物繊維
が多い料理や口腔
内粘膜への付着性
が高い。

半固形に加え、流動体の料理
を取り入れている。物性的に
は均質で、野菜の食物繊維や
肉・魚類の脂肪を含み、ざら
つき感は嚥下練習食Ｂより強
い。口腔内でばらばらになる
ような料理は、事前に適度な
とろみをつけ調製している。

嚥下練習食から三分菜食に
移行するまでの食事で、半固
形か流動体の料理が中心で
ある。嚥下練習食Cよりざらつ
き感が強い。舌で押し付けた
時にばらばらになりにくい物
性で、流動体の料理は、事前
に適度なとろみをつけ調製し
ている。

形はあるが舌と口蓋で
押しつぶせる硬さ。食塊
形成や移送が容易、咽
頭でばらけず嚥下しや
すいように配慮されたも
の。

食材や調理方法の変更など
により、硬さやばらつきなど
に配慮したもの。箸やスプー
ンで切れる程度の軟らかさ。

五分菜食を用いた料理で、豆腐
などのほぼ咀嚼を必要としない
料理以外は、1㎝角にカットして
あり、義歯でも食べやすい食
事。

外　観

施設での
食種名称 嚥下評価食 嚥下練習食A 嚥下練習食B 嚥下練習食C 嚥下移行食 － － － － プレカット食


