
おかず形態一覧表

社会福祉法人 新潟市社会事業協会 信楽園病院

お茶とろみの基準

名称 常菜食 軟菜食
常食

7分菜食
常食

５分菜食
ソフト食 ミキサー食 ゼリー食

肉のおかず

（豚肉のフレンチソテー） （豚肉のフレンチソテー） （チキンボール洋風煮） （チキンボール洋風煮） （豚肉のホワイトソースかけ） （豚肉フレンチソテーミキサー） （エンゲリード）

魚のおかず

（鯵の蒲焼き風） （鯵の蒲焼き風） （鯵の煮魚） （カレイのおかか煮） （鯵の蒲焼き風ソフト） （カレイのおかか煮ミキサー）

野菜のおかず

（小松菜としめじ和物） （小松菜のお浸し） （小松菜のお浸し） （葉先小松菜の浸し） （大根と人参炒煮） （小松菜浸しミキサー）

内容
一般的な食事。麺
食・パン食の選択可

能。

常菜食に比べ、繊
維質・脂質をやや
控えめにした食事。

硬いものや繊維質の
多い食材は除き、咀
嚼しやすく調理した

食事。

硬いものや繊維質の
多い食材は除き、咀
嚼しやすく調理した

食事。

舌や歯ぐきで押しつ
ぶせるよう軟らかく
調理し、汁物はとろ
み・ゼリー状とした

食事。

歯がなくとも食塊形
成ができるよう、な
めらかなペースト状
に調理した食事。

離水が少なく、スラ
イス状にすくうこと
が可能なゼリー。

大きさ
通常の大きさ（1.5
㎝×1.5㎝大カット
へ個別対応可能）

通常の大きさ（1.5
㎝×1.5㎝大カット
へ個別対応可能）

通常の大きさ（1.5㎝
×1.5㎝大カットへ個

別対応可能）

通常の大きさ（1.5
㎝×1.5㎝大カット
へ個別対応可能）

ムース・ゼリー状。
再成型しないものは
1㎝×1㎝のスライ

ス状。

ペースト状。 ゼリー状。

咀嚼の必要性
舌や歯ぐきで押しつ

ぶせる。
噛まなくてよい。 噛まなくてよい。
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名称 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

とろみ調整剤 ネオハイトロミールⅢ ネオハイトロミールⅢ ネオハイトロミールⅢ

分量
（水100ｍｌあたり）

0.5ｇ

小さじ（5㏄）
1/2杯

1.0ｇ

小さじ（5㏄）
1杯

2.0ｇ

小さじ（5㏄）
2杯

提供時の温度 温かい 温かい 温かい
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2013

薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

主食一覧

名称 米飯 軟らか飯 全粥 7分粥 5分粥 3分粥 重湯 ミキサー粥 ゼリー粥

内容 通常のごはん
軟らかめ
ごはん

離水のない
お粥

全粥と重湯
を７：３の
重量比で混
ぜたもの

全粥と重湯
を５：５の
重量比で混
ぜたもの

全粥と重湯
を３：７の
重量比で混
ぜたもの

重湯
ペースト状の

お粥

ゼリー状の
お粥

米と水分
の比率

重量比
＝米1：水

1.37

重量比
＝米1：水2

重量比
＝米1：水6

宮源粥ゼリー
の素：熱湯
＝1：9

宮源粥ゼリー
の素：熱湯
＝1：6

名称 アバンド ブイクレス ムースアガロリー プロテインゼリー

学会分類

2013 1ｊ 1ｊ

補助食品一覧


