
法人施設名称（同等の食形態が提供される関連施設名）

沖縄県立北部病院

S Y K 小 中 大 配慮あり 配慮なし

呼び方 嚥下食Ⅰ（ゼリー） 嚥下食Ⅱ,Ⅲ,Ⅳ 流動食（ミキサー食） ソフト食 きざみあんかけ きざみ 一口大 軟菜食 常食

画像

説明

ブイクレスゼリー(ニュート

リー)を利用

食材をミキサーにかけてソフ

ティアS（とろみ剤）を投入

※:ⅡⅢⅣはカロリーの違い

で分類

食物をミキサーにかけ、水分

を加えてて液状にしたもの。

消化器術後等の患者に提供さ

れミキサー食と呼ばれてい

る。嚥下職とは評価していな

い。

食材をミキサーにかけた後ソ

フティアG（ゲル化剤）を投

入し再加熱し形成したもの

食材を茹で0.5～1㎝角に

なるまでフードプロセッ

サーにかけたものに、ソ

フティアSでとろみのつい

たあんかけをかけたもの

食材を茹で0.5～1㎝角に

なるまでフードプロセッ

サーにかけたもの

一口で入る大きさにカットし

て盛り付ける

噛み切りやすい食材を選び柔

らかく調理する。柔らかさに

配慮しているが歯や義歯の使

用が望ましいもの

薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

配慮あり 配慮なし

呼び方 プリン粥 ミキサー粥 アチビー 全粥 3.5.7分粥 米飯

画像 常時提供できる飲料

説明

80℃以上の五分粥をミキサー

にかけてスベラカーゼで固め

たもの

全粥をミキサーにかけたも

の。とろみ剤や酵素剤は原則

として使用しない

全粥から重湯を取り除き残っ

たご飯の固い部分を提供して

いる

全粥（米：水＝1：4） 3分粥（米：水＝1：12）

5分粥（米：水＝1：9）

7分粥（米：水＝1：6）

その他 おにぎり、一口大お

にぎりも提供可

※写真は３分粥

他にもロールパンが提供可

使用しているとろみ剤と

とろみのつけ方
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とろみの度合いの表現 スプーンですっと流れる

フォークで素早く落ちる

スプーンでトロトロ流れる

フォークでゆっくり落ちる

スプーンで流れ出ない

フォークで流れ落ちない

主食

お茶

つるりんこ（個包装）をベッドサイドにて看護師、補助看護員が調節して提供。

使用目安として、濃いとろみはつるりんこ一袋（３ｇ）に水分200ml

中間のとろみはつるりんこ一袋（３ｇ）に水分150ml

薄いとろみはつるりんこ一袋（３ｇ）に水分100ml

高カロリードリンクのとろみついては、一本（125ml）に対しつるりんこを2袋使用し10分

以上置く

副食

   コード

内容
１ｊ 2-1 2-2


