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新しい嚥下食の基準について 
 
 

栄養管理部 栄養管理室  

         三島裕子 

【今年度の取り組み】 
 

◆嚥下調整食の標準化 

  ・物性の比較・検討 

  ・嚥下調整食学会分類 

 

◆嚥下調整食の共有化 

 ・共通確認できる院内食事オーダー 

 ・急性期病院から転院先（在宅）へのスムーズな食事    

  支援(共通名称・コード化） 

 

◆病態に応じた嚥下調整食の対応 

 ・調理法の工夫 

 

 

 
 
 

    【新しい嚥下調整食について】 
       ～物性の比較検討の試食会～ 
 

◆リハビリテーション部・耳鼻咽喉科：医師・看護師・ＳT・ＯＴ・PT
（参加人数21名） 

リハビリ(2/25） 11名 医師2名、SＴ2名、ＯＴ・PT7名 

リハビリ(2/26）  4名 医師2名、ＳＴ2名 

耳鼻科(2/27）  6名 ＳＴ4名、看護師2名 

  【嚥下食ピラミッドから嚥下調整食学会分類2013へ】 

ゼリー状食から開始 
      ↓ 

トロミ状食から開始 
     ↓ 

均
質 

不
均
質 

嚥下訓練食０Ｊ,０Ｔ（コード０） 
 〈調整のポイント〉 
０ｊ： 

 ①均質 

 ②粘膜への貼りつき・残留感がな
い（低付着性） 

 ③スライス状にすくえるまとまり感
（凝集性） 

 ④丸吞みおよび残留した場合吸
引が容易であるやわらかさ 

 ⑤体温下（口腔内）での離水が
ほとんどない 

０ｔ：とろみのついた水分ゼリー 
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【嚥下訓練食0ｊ】 

不適 やや不適 適している 無記入 

・現行と同じで訓練に使用で
きるので良い。 
・飲み込みやすい形状 

嚥下訓練食１Ｊ（コード１Ｊ） 
 
〈調整のポイント） 

 ①均質 

 ②粘膜への貼りつき・残留感が
ない（低付着性） 

 ③少量すくっても形状を保つま
とまり（凝集性） 

 ④丸吞みできるやわらかさ 

 ⑤体温下（口腔内）での離水が
少ない 
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【嚥下調整食1ｊ】 

不適 やや不適 適している 無記入 

・味噌汁の中の豆腐の硬さが
気になる 
・茶わん蒸しは少し硬い 
・醤油をかけるのはやめたが
よい 
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嚥下調整食２（コード２-１） 
 

 

 

 〈調整のポイント） 

 ①均質 

 ②なめらか（流動性） 

 ③粘膜への貼りつき・残留感が少
ない（低付着性） 

 ④スプーンですくって「食べる」こ

とができるまとまり（凝集性） 
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【嚥下調整食2-1】 

不適 やや不適 適している 無記入 

・味噌汁が少し貼りつく 
・1ｊとの違いがわからなかった 
・食べて1ｊとの違いが少しわかる   
ようになった 
・訓練開始には良いと思う 

嚥下調整食２(コード２-２） 
 〈調整のポイント） 
①軟らかい粒などを含む不均質なも
の（食材の繊維によるざらつき感も
含む） 

粒と流動体の部分とが分離せずに一
体感あり。粒はそのまま飲みこめる
やわらかさ、小ささ 

②なめらか（流動性） 

③粘膜への貼りつき・残留感が少な
い（低付着性） 

④スプーンですくって「食べる」ことが
できるまとまり（凝集性） 
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【嚥下調整食2-2】 

不適 やや不適 適している 無記入 

魚とポテトのポタージュのとろみが違うの
はなぜか。 
人参ゼリーはもう少しざらつきがあってよ
い。 
食べている感がしっかりする。おいしい。 

 
嚥下調整食３（ソフト食） 
         (コード３） 
〈調整のポイント） 

①形があるが、舌で口蓋に押し付け
てつぶせる軟らかさ 

②体温下(口腔内）及び押しつぶしに
よる離水が少ない 

③つぶした後ばらばらにならず、食
塊としてまとまりやすい 

④食塊の粘膜への貼りつき感残留感
が少ない 

⑤多量の離水がないもの 
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【嚥下調整食3（ソフト食）】 

不適 やや不適 適している 無記入 

・ゼリーがかため 
・見た目も食べやすさも嚥下しやすく良
い 
・患者さんの満足度の高い食事と思う 
・多様な方に適応できるので使いやす
いと思う 

 

嚥下調整食４（きざみとろみ） 
         （コード４） 
〈調整のポイント） 

①形があり、箸やスプーンで容易に
切れる軟らかさ 

②体温下(口腔内）及び粉砕、すりつ
ぶし、押しつぶしによる離水が少
ない 

③粉砕、すりつぶし、押しつぶし後、
ばらばらにならず、食塊としてまと
まりやすい 

④食塊の粘膜への貼りつき感残留
感が少ない 
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【嚥下調整食４（きざみとろみ）】 

不適 やや不適 適している 無記入 

量も十分あり良いが、口腔内に残渣
が残りやすいため症例を選ぶ必要が
あると思われる。 
水分が先にのどに入り、口腔内に残
る感じがした、。 

 

【嚥下調整食分類早見表】 
分類 嚥下訓練食(０ｊ) 嚥下訓練食(０ｔ） 嚥下調整食(1ｊ) 嚥下調整食(2-1) 嚥下調整食(2-2)

嚥下調整食３
(ソフト食）

嚥下調整食4
（きざみとろみ）

※従来の病院食※ 嚥下食１ 嚥下食２ 嚥下食３ 嚥下食４
特軟菜食

（きざみあんかけ）

形態
均質で、付着性・凝集
性・かたさに配慮され
たゼリー

均質で、付着性・凝
集性・かたさに配慮し
た　とろみ水

均質で、付着性・凝
集性・かたさ・離水に
配慮したゼリー・プリ
ン・ムース状のもの

ピューレ・ペースト・ミ
キサー食など、
均質でなめらかで、
べたつかず、まとまり
やすいもの

ピューレ・ペースト・ミ
キサー食など、
不均質でなめらかで、
べたつかず、まとまり
やすいもの

かたちはあるが、
押しつぶしが容易、
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、多量の離水
がないもの

かたさ、ばらけやす
さ、はりつきやすさなど
がなく、箸、スプーン
で切れるやわらかさ

※特徴※

嚥下開始時に用いる
ものです。誤嚥のリスク
軽減のために蛋白質
を含まないゼリー食で
す。

水分補給としてとろみ
のついた水分ゼリーで
す。

重湯、汁物などを増
粘多糖類で固めてい
ます。

全粥、汁物などをミキ
サーにかけてざらつき
をなくし、増粘多糖類
で固めています。

全粥、汁物などをミキ
サーにかけて固めて
います。（2-1）に比べ
てややざらつきがあり
ます。

主食は全粥となりま
す。副食は圧力鍋で
調理し、軟らかくして
います。真空調理法
や含浸法を使ったソフ
ト食も提供します。

主食は全粥・軟飯な
ど選択可です。
副食形態はきざみと
ろみになります。

主食 重湯ゼリー
全粥ゼリー
パンプリン

全粥
パン粥

全粥 全粥・軟飯

エネルギー/ｄａｙ    20Kcal 4Kcal 400Kcal 900Kcal 1300Kcal 1500Kcal 1700Kcal
たんぱく質/ｄａｙ 0ｇ 0ｇ 15ｇ 35ｇ 45ｇ 50ｇ 70ｇ
水分/ｄａｙ 30ｍｌ 150ｍｌ 800ｍｌ 1100ｍｌ 1400ｍｌ 1600ｍｌ 1800ｍｌ

えんげ困難者許可基準 許可基準Ⅰ 許可基準Ⅱ 許可基準Ⅱ・Ⅲ
嚥下食ピラミッド L0 L3の一部 L1・L2 L3 L3 L4 L4
UDF定義 区分４（ゼリー状） 区分４ 区分４ 区分３ 区分１・２

オーダー入力

3回食

経管栄養併用可

献立例

食事回数 3回食 3回食 3回食1回食 1回食 3回食

とろみ調整食品 ソフティア ソフティア ソフティア 片栗粉 片栗粉

熊本大学医学部附属病院　嚥下調整食分類表（「日本摂食・嚥下リハビリテーション学会嚥下調整食分類　2013」に準じる

 

【用語が統一されることで…】 

◆統一していない場合 

      （病院） 

この患者さんの食事形態は
…(ミキサー食）です。 

 

 

 

     （転院先） 

（？）２－１、２－２のどれだろう？？ 

患者さんにとって不利益 

◆統一している場合 

      （病院） 

この患者さんの食事形態は…
（コード２－１）です。 

 

 

 

     （転院先） 

（了解）2-1から様子をみましょ
う！ 

連携がスムーズで患者さんも
安心 

急性期病院から転院（自宅）へ連携がスムーズに 


