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S Y K 小 中 大 配慮あり 配慮なし

呼び方 ゼリー プリン ミキサー 極刻みとろみ付き きざみ 一口大 常食

画像

説明

80℃以上に加熱した食材に

対して、だし汁を35％、ソ

フティア２を1％投入しミキ

サーにかけ,トレーに流して

冷やし固め2×2.5の大きさに

カットする

食材をミキサーにかけネオ

ハイトロミールを投入して

まとめる。とろみは厨房で

管理し現場では調整しな

い。

食材をミキサーにかけたも

の。とろみ剤を投入しない

ものとして区別。提供する

ことはほとんどない

包丁で5㎜以下にみじん切り

にした食材をネオハイトロ

ミールでからめ、食塊形成

できる程度にまとめる。と

ろみは厨房で管理し、現場

では調整しない。

包丁にて1㎝程度にカット。

とろみなし。カットの大き

さは写真を厨房に掲示して

統一を図る

包丁にて2.5㎝程度にカッ

ト。とろみなし。カットの

大きさは写真を厨房に掲示

して統一を図る

軟菜以下は食材に必ず火

を通す（果物は固い物の

みゆでる）食材の大きさ

や硬さによっては食べや

すい大きさにカットする

食材の大きさや硬さに

よっては食べやすい大き

さにカットする

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 ゼリー粥 ミキサー粥 アチビー 全粥 ご飯

画像 常時提供できる飲料

説明

80℃に加熱した全粥お玉二杯

（360g）に対して、スベラカー

ゼを10ccの計量スプーン一杯

（7.2g）の割合でをミキサーに

投入

アチビーをミキサーにかけ

る。とろみ剤、酵素剤の使

用なし。

米：水＝1：4.5にて炊飯 米：水＝1：9にて炊飯 おにぎり対応 米：水＝1：1.8にて炊飯

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
とろみ半量 とろみ全量 とろみ２倍

主食

お茶、日替わりの水分補給用ゼリーとして黒糖、シークワーサー、コーヒー、ポカリス

エットを全員に提供

水分180mlに対して、ネオハイトロミールをスプーン１杯（10cc）を「とろみ全量」、

スプーン１杯（5cc）を「とろみ半量」、スプーン２杯（20cc）を「とろみ2倍」として

提供。なお計量スプーンは小（2.5cc）中（5cc）大（10cc）を統一して使用し現場でと

ろみ付けを行う。

汁物はミキサーにかけてソフティア２を0.8％投入。とろみは厨房で管理し現場では調整

しない。
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