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提供食事 単 位 規 格 値 許可基準

硬さ　　(×10³ N／ m

)
1.０0～15.00

付着性　(×10³ J／ m

)
１.00 以下

凝集性 １.00 以下

硬さ　　(×10³ N／ m ) 0.30～20.00

付着性　(×10³ J／ m )

1.5０ 以下

凝集性 ー

硬さ　　(×10³ N／ m ) 0.30～20.00

付着性　(×10³ J／ m )

1.5０ 以下

凝集性 ー

硬さ　　(×10³ N／ m )

付着性　(×10³ J／ m )

凝集性

硬さ　　(×10³ N／ m )

付着性　(×10³ J／ m )

凝集性

硬さ　　(×10³ N／ m )

付着性　(×10³ J／ m )

凝集性

イメージ写真

均質なもの（まとまりのよいお粥）やわらかいペースト状又

はゼリー寄せ等の食品）ミキサーゲルを使ったゲルのコーティ

ング（ジャム状や煮凝り風）

ミキサーゲルｾﾞﾘｰ濃度0.５%～1.５%

ｾﾞﾗﾁﾝ濃度1.6%

ﾄﾛﾐはﾄﾛﾐﾌｧｲﾊﾞｰ使用濃度1.5%

嚥下困難者用食品許可基準Ⅰ均質なゼリー状の食品、エン

ゲリード、アイソトニックゼリー　ドリンクゼリーなど嚥

下に配慮したゼリー

あんこゲル、グレープゼリー（香の強いゼリー）、ゲルア

イス、ゲルシャーベット

食べやすい大きさに切るなど軟らかく調理する。一

般的な普通食

特別用途食品　許可基準
調理提供食材の注意点

食材をすべてキザムことより、うす切りにした食材や

ほぐしてやわらかく調理されている食形態にあんかけ

や、ペースト食とコーティングまたは混ぜ込んだ食形

態　　ミキサーゲルｾﾞﾘｰ濃度0.５%～1.5%

ｾﾞﾗﾁﾝ濃度1.6%

ﾄﾛﾐはﾄﾛﾐﾌｧｲﾊﾞｰ使用濃度1.5%

一口大に食材を切るまたは、うす切りにしてやわらかく調理さ

れている形態　　煮魚（皮をはぐ）、蒸し魚（皮をはぐ）ハ

ンバーグ、つくね、ひき肉で調理されたものパサつくときはあん

かけにする、またはミキサーゲル濃度0.2％～0.5％のトロミ

をつける、野菜は皮をむき調理する。トマト、キュウリ、ナス、

カボチャなども皮をむき調理する、葉物類はやわらかい葉先

を使い、１㎝くらいの長さに切って調理する、固い野菜は除

く（ごぼう、タケノコ等）

不均質なものも含む（例えば、まとまりのよいお粥）やわら

かいペースト状又はゼリー寄せ等の食品）但し、ペースト食

とキザミ食レベルのものと合わせた食事ミキサーゲルを使った

ゲルのコーティング（ジャム状や煮凝り風）

ミキサーゲルｾﾞﾘｰ濃度0.５%～1.５%

ｾﾞﾗﾁﾝ濃度1.6%

ﾄﾛﾐはﾄﾛﾐﾌｧｲﾊﾞｰ使用濃度1.5%

Ⅲ

Ⅲ

嚥下食ピラミッドL4

ＵＤ定義の３

スマイルケア食Ｂ

嚥下食ピラミッドＬ４

ＵＤ定義の１・２

スマイルケア食A

嚥下食ピラミッドＬ５

ＵＤ定義の１・２

スマイルケア食Ｄ

目的・特色
重度の症例に評価も含め訓練する段

階少量をすくってそのまま丸のみ可能

（口腔外で既に適切な食塊状となっ

ている）残留した場合にも吸引が容

易

咀嚼に関連する能力のうち，いずれの

能力も必要ない
少量をすくってそのまま丸のみ可能

（口腔外で既に適切な食塊状となっ

ている）　　　咀嚼に関連する能力の

うち，いずれの能力も必要ない

口腔内の簡単な操作で食塊状となる

もの

咀嚼に関連する能力のうち，いずれの

能力も必要ない

口腔内の簡単な操作で食塊状となる

もの

咀嚼に関連する能力のうち，いずれの

能力も必要ない

舌と口蓋間で押しつぶしが可能なも

の。押しつぶしや送り込みの口腔操作

を要し（あるいそれらの機能を賦活

し），かつ誤嚥のリスク軽減に配慮が

なされているもの。　　　　　咀嚼に関

連する能力のうち舌と口蓋間の押しつ

ぶし能力以上

誤嚥と窒息のリスクを配慮して素材と

調理方法を選んだもの。歯がなくても

対応可能だが，上下の歯槽提間で

押しつぶすあるいはすりつぶすことが必

要で舌と口蓋間で押しつぶすことは困

難。　　　　　　　　　　　　咀嚼に関連す

る能力のうち，上下の歯槽提間の押

　

約1000kcal～

1500kcal／日

個人の必要栄養量に合

せる

　

約1２00kcal～1６５

０kcal／日

個人の必要栄養量に合

せる

　

約1２00kcal～1６５

０kcal／日

個人の必要栄養量に合

せる

嚥下学会基準名称

コード0ｊ

嚥下訓練ゼリー食

コード1ｊ

嚥下調整食１

（ゼリー食）

コード2-1

嚥下調整食２

（なめらか食/ミキサー

食）

コード  2-2

嚥下調整食２

（なめらか食/ミキサー

食）

コード3

嚥下調整食３

（介護食）

コード４

嚥下調整食４

（介護食）

食形態

咽頭部をスムーズに通過

するものゲルゼリーが中

心とする。

果汁ゼリー、アイス、な

どご本人の好みに合わせ

る

　ﾍﾞﾀつきのないｾﾞﾘｰを含

み（タンパク質食品、

肉、魚など）も提供する

主菜、副菜ゼリーと水分

ゼリー（お茶ゼリー）を

交互嚥下する。

ﾍﾟｰｽﾄ状またはﾋﾟｭｰﾚ状にし

て、増粘剤を加えてﾄﾛﾐをつけ

たりｾﾞﾘｰ状にしたもので食塊

形成がしやすく均質なもの

（ざらつきのない物）でス

プーンですくって食べること

ができる　　　　　　　　中

ﾍﾟｰｽﾄ状またはﾋﾟｭｰﾚ状にし

て、増粘剤を加えてﾄﾛﾐをつけ

たりｾﾞﾘｰ状にしたもので食塊

形成がしやすく、不均質なも

の（ざらつきのある物）を含

む、スプーンですくって食べ

ることができる　　　　　中

咀嚼力が弱い方でも少し噛め

ば飲み込むことができるくら

いまで細かくした状態。形あ

るものでも、舌や歯茎でつぶ

せる事が出来るものはそのま

ま提供する。水分にﾄﾛﾐをつけ

る。・　　　　　　　　　軽

やわらかく、食塊形成が容易

な食事　魚・卵・豆腐・芋類

などは常食と同じであるが皮

をむく固い食材の提供をしな

い

高齢者に向けに下処理・調理

段階で配慮しスプーンなどで

もすくいやすい食形態とす

る。

お茶ゼリー・イオン飲料ゼリー・果実のジュースゼリー・温泉

卵・全卵蒸し・豆腐ムース

1食当たり（1～３品）

約50ｍｌ～100ml/1品

1食当たり(4～5品)

約４00ml～

約300kcal/回

約１000kcal～

1500kcal/日

個人の必要栄養量に合

せる

　

約1000kcal～

1500kcal／日

個人の必要栄養量に合

せる

　嚥下食ピラミッドL0

特別用途食品Ⅰ

スマイルケア食C

嚥下食ピラミッドL1L2

特別用途食品ⅡUD定義の

４（UD：ユニバーサルデザ

インフード）のゼリー

スマイルケア食Ｂ

嚥下食ピラミッドＬ３

特別用途食品ⅢＵＤ定義

の４（ゼリー以外）

スマイルケア食A

嚥下食ピラミッドＬ３

特別用途食品ⅢＵＤ定義

の４（ゼリー以外）

スマイルケア食Ｃ

硬さ　(×10³ N／ m )

付着性　(×10³ J／ m

)

凝集性

大誠会　食事提供表

食形態基準 嚥下学会統一基準

均質なもの（例えば、ゼリー状又はムース状等の食品）人

参、南瓜、大根などをゼリー状にしたもの

プリン・ヨーグルト・ムース・ゼリー　ミキサーゲルで作ったムー

スゼリー食

個別必要量 嚥下食ピラミッド、他

2.50~10.00

0.40 以下

0.20～0.90

Ⅰ

Ⅱ

日本酒ゲルゼリー、ワインゼリー、ビールゼリー
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