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魚沼地域における病院・施設の

食事形態一覧表
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               ご挨拶  
～魚沼地域食形態一覧表冊子の刊行にあたり～ 

 
魚沼地域摂食嚥下診療研究会は 2015 年に始まった魚沼医療圏の再編成の理

念「地域全体で一つの病院」を受けて、職種や所属機関を超えて多くの保健医療
人・介護福祉人が集まり「人生の最終段階まで生きる喜びとともに安全に食べる
ことのできる地域」を目指して発足した会です。 
本研究会の活動目標の二本柱の一つ目は「合理的な摂食嚥下機能評価と対策

指導技術の啓発」です．摂食嚥下分野の新しい知見は枚挙にいとまなく、新しい
情報を圏域内で共有し新たな対策技術を圏域内に拡大していくための啓発機会
を作ってきました。 
もう一つの柱は「最期まで尊厳を失わない栄養支援」です．「食べる」ことは

人生の喜びであるとともに栄養摂取のための重要な生体機能です。「食べられな
い」ことが「喜びと栄養」を損なう病的状態なのか、それとも人生の最終段階に
至ったために摂食機能も最終段階に達した自然な状態なのかを常に医療福祉人
は問わなければなりません．本研究会は当初よりこの「技術と倫理」を柱として、
各専門職能の技能向上を目指した分科会活動や特別講演による啓発活動に取り
組んできました。 
今回本研究会の栄養分科会において「魚沼地域食形態一覧冊子」が編集されま

した．圏域内各施設で独自の名称で提供されていた食事の形態を摂食嚥下リハ
ビリテーション学会分類と整合させる形で一覧化した画期的なものです。 
この冊子の活用により、さらに「地域はひとつの病院」理念が発展し、在宅や

施設を含む現場で合理的な摂食嚥下支援食の提供ができるよう活用してもらい
たいと思います．そしてこの標準化された技術を基盤として、それぞれの食事現
場において「人生の喜びと尊厳」に想いをいたす議論が活性化されることを期待
いたします。 

 
2020年 10月 

魚沼地域摂食嚥下診療研究会 会長 布施克也 



食形態一覧表作成の目的 

 
 
地域包括ケアシステムにおいて、高齢者の栄養・食事支援は欠かせないものと

なっており、多職種の連携による切れ目のない栄養・食事支援が必要とされてい
ます。 
その中でも食事形態は、医療機関や施設により名称や内容が異なるなど、施設

間の栄養連携を行う上での課題が多く、それにより摂取栄養量の不足や誤嚥の
リスクを生じる可能性があります。また、摂食嚥下障害を有する方の在宅療養、
それを検討する際の障害となります。 
そのため、魚沼地域摂食嚥下診療研究会栄養科分科会では、魚沼地域の医療機

関・施設等で提供している食事形態の名称や内容等の情報収集と「摂食嚥下リハ
ビリテーション学会分類 2013」との整合性を図り、食形態一覧表の作成に取り
組んでいます。 
それをもとに施設間の栄養連携・在宅療養者の栄養・食事支援とそれらを支え

る多職種連携に活用し、魚沼地域での栄養・食事支援の連携体制を構築すること
を目的としています。 
 
 
 

活用の場面 
 
 ・医療機関や施設の栄養管理 
・入院時栄養指導や退院時指導 
・入退院時の情報提供書作成：確認時 
・入退院調整や転院など施設間の栄養・食支援連携 
・在宅サービス利用時の栄養・食支援連携 
・ご家族さまへの情報提供 
・在宅療養者様の栄養・食支援   

等、多くの場面でご活用いただけます。 
 
 



◆本冊子の内容◆

医療・福祉・介護関係者をはじめ、本人・家族の方にも活用できるように、病院・施設の

食事情報を掲載しました。施設・病院間の移動時や、施設・病院から自宅へ戻る時の

情報としてご利用ください。

病院名

施設名

1 おかず形態一覧表

名称

^おかす

魚のおがず

野^ず

《記載されている内容》
おかず形態一表

おかずの食形態について、内容や大きさを記載し、写真
も掲載しました。
岨咽の必要性については、ユニバーサルデザインフード
の表現を用いました
「学会分類2013」の表記は、一般にコード番号の大きい
ものだけでよいのですが、食事をイメージしやすいよう
に、複数のコードが表記されているところもあります。

分類コードは連携の共通言語として活用をすすめられて
おりますが、各施設・病院ての調理方法の違いや評価に

より、判断が異なることがありますご利用の際は学会分
類だけが独り歩きすることなく、他の様々な情報からご判
断下さい

内客

大きさ・形状

性

掌会分類

2013

目安

水分とろみの基準21

名称

とろみ嗣空禽品

遭度(量)

学会分頻2013

水分とろみの基準

お茶(ほうじ茶・緑茶など)1ことろみをつける際に使用して
いる「とろみ調整食品」の名称・濃度を記載しました。
「学会分類2013(とろみ)」は、各段階で粘度には幅があ
り、同じ製品を使用しても、作成方法や作成後の安定時
間などで濃度は異なり、評価にもバラつきがありますの

で、それぞれの掲載内容をご確認下さい。

3.主食一覧

名称

内容

米と水分の

比宰(作成時)

4濃厚流動食艇管栄劃

皿旦比

米1 水

●施設概要

拓設4腫別

所在地

給食郁門名

電晒

水分ゼリー

水分補給を目的で作成、市販品
で用しているゼリー

22.水分ゼリー

名称

とろみ

FAX

厩下欄^評価

濯度(】

品

VF・VE

主食一

主食(米飯・粥)の種類や水分の
割合、用しているとろみ

濃厚流動食
主に使用している商品

作成日(変更日)2010.△

゜、その他

その他

Oj・Uへの対応
上記1以外の食など

●施設概要
食事内容にいついての問い合わせ先

言、 価(VF・VE)の対応など下

記入(更新)年.月

食事は常に見直しが行われています。
最新の情報については確認が必要な場合が
あります





0ｊ

1ｊ

2-1

2-2

3

4

学会分類2013

0ｔ

２

３

4

１

0

2

他の分類

ゼリー状

ムース状

ペースト状

かまなくて
よい

舌で
つぶせる

歯ぐきで
つぶせる

0ｊ
0ｔ

1ｊ

2-1

2-2

3

4

中間～濃いとろみ
たんぱく質含有量が少ないこと

たんぱく質含有量は問わない
プリン・ゼリー・ムースなど

たんぱく質含有量が少ないゼリー

均質でなめらかなもの
（あまりさらさらしすぎないこと）

やわらかい粒等を含む
不均質なもの

形があり、かたすぎず、ばらけにく
く、貼りつきにくいもの。 箸で
切れるやわらかさ

ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝフード

べたつかず まとまりやすい
ミキサー食、ペースト食など

≪嚥下食の市販品を購入する場合について≫
市販品の嚥下食で、学会分類2013で表記されているものは、まだ少ないようです。

購入時は、食品についている【スマイルケア食】【ユニバーサルデザインフード】なども

参考にして下さい。番号はそれぞれでかわります。

【スマイルケア食】 飲み込みや噛むことに問題あるかで判断しています

噛むこと・飲み込みに問題はないものの、健康維持上栄養補給を必要とする方向けの食品

噛むことに問題ある方向け食品

飲み込むことに問題ある方向け食品

詳細は農林水産省ＨＰで確認してください。

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ.ｍａｆｆ.go.jp/j/shokusan/seizo/kaigo.

【ユニバーサルデザインフード（ＵＤＦ）】 飲み込みや噛むことに問題あるかで判断しています

介護食品の利用者や指導者向け。日本介護食品協議会が自主規格として2003年に作成。

に区分

詳細は日本介護食品協議会 ＨＰで確認してください。

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ.jp/outline/index.html

容易にかめる かまなくてよい舌でつぶせる歯ぐきでつぶせる
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他の分類
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ムース状
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かまなくて
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舌で
つぶせる

歯ぐきで
つぶせる

0ｊ
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2-1

2-2

3

4

中間～濃いとろみ
たんぱく質含有量が少ないこと

たんぱく質含有量は問わない
プリン・ゼリー・ムースなど

たんぱく質含有量が少ないゼリー

均質でなめらかなもの
（あまりさらさらしすぎないこと）

やわらかい粒等を含む
不均質なもの

形があり、かたすぎず、ばらけにく
く、貼りつきにくいもの。 箸で
切れるやわらかさ

ﾕﾆﾊﾞｰｻﾙﾃﾞｻﾞｲﾝフード

べたつかず まとまりやすい
ミキサー食、ペースト食など

≪嚥下食の市販品を購入する場合について≫
市販品の嚥下食で、学会分類2013で表記されているものは、まだ少ないようです。

購入時は、食品についている【スマイルケア食】【ユニバーサルデザインフード】なども

参考にして下さい。番号はそれぞれでかわります。

【スマイルケア食】 飲み込みや噛むことに問題あるかで判断しています

噛むこと・飲み込みに問題はないものの、健康維持上栄養補給を必要とする方向けの食品

噛むことに問題ある方向け食品

飲み込むことに問題ある方向け食品

詳細は農林水産省ＨＰで確認してください。

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ.ｍａｆｆ.go.jp/j/shokusan/seizo/kaigo.

【ユニバーサルデザインフード（ＵＤＦ）】 飲み込みや噛むことに問題あるかで判断しています

介護食品の利用者や指導者向け。日本介護食品協議会が自主規格として2003年に作成。

に区分

詳細は日本介護食品協議会 ＨＰで確認してください。

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ.jp/outline/index.html

容易にかめる かまなくてよい舌でつぶせる歯ぐきでつぶせる



　

11

19

（50音順）

五日町病院 南魚沼市
魚沼基幹病院 南魚沼市

参加施設一覧

施設区分 施設名 所在地

2020年10月現在　　
30施設　　

十日町病院 十日町市
ほんだ病院 魚沼市

小出病院 魚沼市
齋藤記念病院 南魚沼市
津南病院 津南町

ゆきぐに大和病院 南魚沼市
湯沢町保健医療センター 湯沢町

松代病院 十日町市
南魚沼市民病院 南魚沼市

あかね園 十日町市
あぶるま苑 魚沼市

越南苑 南魚沼市
希望の里　松濤園 十日町市
清流園 魚沼市

恵福園 津南町
寿和ホーム 魚沼市

うおの園 魚沼市
うかじ園 魚沼市

恵福園ほくぶ 津南町
ケアステーション雲雀ケ丘 魚沼市

なかまの家 十日町市

萌気会 南魚沼市
ケアセンターハーモニー 十日町市
うららか 南魚沼市

三好園しんざ 十日町市
八色園 南魚沼市

美雪園 魚沼市
三好園 十日町市

介
護
施
設

病
院 病院

老人保健施設

特別養護老人ホーム

老人福祉施設

障碍者支援施設

地域密着型介護老人福祉施設

生活介護事業所
サービス付き高齢者向け住宅



魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 かゆきざみ食 極きざみ食 全ミキサー食
メンチカツ メンチカツ揚煮 鶏肉の中華煮 鶏肉の中華煮 鶏肉の中華煮

さわら味噌漬焼き 赤魚煮魚 赤魚煮魚 赤魚煮魚
同左

ツナサラダ 野菜炒めカレー味 野菜炒めカレー味 野菜炒めカレー味
同左

内　容
（作り方）

一般的な食事です

常食を基に、咀嚼し
やすいように軟らか
く調理したもので
す。必要に応じ、咀
嚼しにくいものは他
の食材で代替します

食材はすべて細かく
きざみ、魚肉は細か
くほぐして対応しま
す

かゆきざみ食のおか
ずをさらに細かくし
たものです

かゆきざみ食のおか
ずをペースト状にし
たものです

大きさ・形状
通常の大きさ

※一口大対応(約2cm)
も行う

通常の大きさ
※一口大対応(約2cm)

も行う
5mm位 3mm位 ペースト状

咀嚼の必要性 噛まなくて良い 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯200g 全粥300g 全粥300g 全粥300g ミキサー粥300g
1900Kcal 1600Kcal 1500kcal 1500kcal 1500kcal

名　称 名称

とろみ調整食品 とろみ調整食品

濃度(量） 濃度(量）

学会分類2013

名　称 ご飯 全粥 7分粥 5分粥 3分粥 全ミキサー

内　容 通常のご飯 通常の全粥
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

全粥に対し1%のプリ
ンナールを入れ、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.7

重量比
＝米1：水6.3

CZ-Hi １ｊ対応：可 特殊流動

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6

メイバランスミニ、テルミールソフト、エンジョイゼリー等

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名

●施設概要
病院 昭和56年開院

「患者様の声に『心耳を澄ます』」を理念に診療にあたります
私達は、人格を尊重し、コミュニケーションを大切にし、心に寄り添う医
療を目指します

〒949-7101　南魚沼市五日町2375

栄養課

025-776-3113(代)

025-776-3114(代)

不可

医療法人越南会　五日町病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

2-2
2-1
2-2
3
4

0j
1j 0t 2-1

2-1
2-2
3
4

0j
1j 0t



魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 五分菜食 三分菜食 刻みトロミ食 ムース食 ペースト食
ポークシチュー ポークシチュー チキンボールのクリーム煮 チキンボールのクリーム煮 チキンボールのクリーム煮 クリーム煮 クリーム煮

ぶりの照焼き ぶりの照焼き 煮魚 煮魚 煮魚 魚ムースの煮付 魚の炒り煮

酢味噌和え 酢味噌和え 酢味噌和え 酢味噌和え 酢味噌和え 胡瓜和え 豆スープ

内　容
（作り方）

一般的な食事
硬いものや繊維の
多い食品の使用を
控えたもの

硬いものや繊維質
の多い食品を除
き、咀嚼しやすい
ように軟らかく調
理したもの

食材を小さく刻
み、舌でつぶせる
よう軟らかく調理

したもの

食材を小さく刻
み、口の中でまと
まりやすいようと
ろみを付けて飲み
込みやすくしたも

の

舌で押しつぶせる
程の軟らかさの
ムース状を中心
に、ゼリー状のも
のを組み合わせて

いる

べたつきが少な
く、歯や義歯がな
くてものどをゆっ
くりと通過させる
ことができるペー
スト状のもの

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ 通常の大きさ 1～2cm 1～2cm
ムース状
ゼリー状

ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 舌でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯200g 全粥300g 五分粥300g 三分粥200g 全粥とろみ付き300g 全粥ミキサーゼリー300g 七分粥ペースト200g

1900Kcal 1500Kcal 1200Kcal 1000Kcal 1400Kcal 1300Kcal 1200Kcal

名　称 名称 お茶ゼリー

とろみ調整食品 とろみ調整食品 紅茶ゼリーの素

濃度(量） 濃度(量） 水100ccに対し4g

学会分類2013

名　称 米飯 軟飯 全粥 五分粥 三分粥 全粥とろみ付き 全粥ミキサーゼリー 七分粥ペースト

内　容 普通のごはん 軟らかく炊いたごはん 水分が多く軟らかい
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

全粥にスベラカーゼを
1.5％混ぜ、加熱したもの

全粥にスベラカーゼを
2％混ぜたもの

全粥と重湯を7：3の重量比で
混ぜたものに、0.5％のスベ
ラカーゼを添加し、ミキサー

にかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.35

重量比
＝米1：水1.7

重量比
＝米1：水7

リーナレンMP リーナレンLP プルモケアEx REF-P1 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

アバンド GFO メイバランス1.0 メイバランス2.0

ペプチーノ ハイネイーゲル メイン グルセルナ-REX

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2018.3

ＶＦ・ＶＥ

商品名 エンゲリード、メイバランスmini、ブリックゼリー

セルティ、おいしいプロテインゼリー、ブイクレスBio

●施設概要
病院 平成27年6月開院。

三次救急、高度医療などを地域の方々に提供し、地域医療再編の中核的病
院を果たすと共に、地域の医療機関と連携し、地域完結型の医療の実現を
目指します。診療科も多岐に亘り、それぞれの疾病に応じた食事の提供を
行っています。

949-7302　新潟県南魚沼市浦佐4132

栄養管理科

025-777-3200（代）

025-777-2811

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

新潟大学地域医療教育センター　魚沼基幹病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧
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魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 軟菜一口大 軟菜刻み食 5分菜食 5分菜刻み食
鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏団子の野菜あんかけ 鶏団子の野菜あんかけ

魚の南蛮漬け 魚の南蛮漬け 魚の南蛮漬け 魚の南蛮漬け 白身魚の煮付け 白身魚の煮付け

胡瓜とﾜｶﾒの生姜和え 胡瓜とﾜｶﾒの生姜和え 胡瓜とﾜｶﾒの生姜和え 胡瓜とﾜｶﾒの生姜和え ほうれん草のお浸し ほうれん草のお浸し

内　容
一般的な食事

高齢者が食べやす
く義歯などで容易
に噛める硬さに調
理したもの

軟菜食をスプーン
にのる大きさに
カットしたもの

軟菜食を細かく刻
み、あんをかけた
もの（スルーキン
グ）

食材は消化しやす
いもの、調理は煮
る・茹でるを中心
としたもの

5分菜食を細かく刻
み、あんをかけた
もの（スルーキン
グ）

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ ２×１cm 0.2～0.5cmに刻む 通常の大きさ 0.2～0.5cmに刻む

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 容易に噛める 舌でつぶせる

学会分類
2013

米飯170g 全粥280g 全粥280g 全粥280g 5分粥280g 5分粥280g
1700kcal 1440kcal 1440kcal 1440kcal 1170kcal 1170kcal

名　称 ソフト食 ミキサー食
鶏の照り焼き 鶏の照り焼き

魚の南蛮漬け 魚の南蛮漬け

胡瓜とﾜｶﾒの生姜和え 胡瓜とﾜｶﾒの生姜和え

内　容
（作り方）

軟菜食をミキサー
にかけ、ソフティ
アGで再形成したも
のとペースト状、
ゼリー状を組み合
わせたもの

軟菜食にだし汁を
加えてミキサーに
かけ、スルーキン
グで粘度調整した
ものとゼリー状を
組み合わせたもの

大きさ・形状
ムース状

ペースト状、ゼリー状
ペースト状、ゼリー状

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

全粥又はﾐｷｻｰ粥280g 全粥又はﾐｷｻｰ粥280g

1440kcal 1440kcal

野菜のおかず

一般財団法人魚沼市医公社　魚沼市立小出病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

栄養量目安

　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安
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名　称 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ 名称 お茶ゼリー

とろみ調整食品 つるりんこQuickly つるりんこQuickly つるりんこQuickly とろみ調整食品 ソフティアG

濃度(量） 200mlに1.7g 200mlに3.5g 200mlに5.0g 濃度(量）
0.8％

（200mlに1.6g）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 ７分粥 5分粥 3分粥 ミキサー粥

内　容 通常のご飯
軟らかく、もったりと
したお粥

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

全粥に1.5％のスベラ
カーゼを加え、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水6.3

エコフロー メイバランスミニ ハイネゼリーアクア 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別
所在地

給食部門名
電話
ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名

●施設概要
病院 平成27年6月魚沼地域の医療再編により県立小出病院から魚沼市立小出病

院となる（一般病床90床、療養病床44床）。魚沼市民の安心と安全を支
える医療センターであることを理念に運営しています。

〒946-0001　魚沼市日渡新田34
栄養科
025-792-2111（代表）
025-792-7349（代表）
ＶＦ・ＶＥ・嚥下評価（ST）

メイバランスミニ、エンジョイゼリープラス

プロテインゼリー、ソフトアガロリー

嚥下訓練食（エンゲリード）



魚沼地域

名　称 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ 名称 お茶ゼリー

とろみ調整食品 つるりんこQuickly つるりんこQuickly つるりんこQuickly とろみ調整食品 ソフティアG

濃度(量） 200mlに1.7g 200mlに3.5g 200mlに5.0g 濃度(量）
0.8％

（200mlに1.6g）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 ７分粥 5分粥 3分粥 ミキサー粥

内　容 通常のご飯
軟らかく、もったりと
したお粥

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

全粥に1.5％のスベラ
カーゼを加え、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水6.3

エコフロー メイバランスミニ ハイネゼリーアクア 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別
所在地

給食部門名
電話
ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

一般財団法人魚沼市医公社　魚沼市立小出病院
　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名

●施設概要
病院 平成27年6月魚沼地域の医療再編により県立小出病院から魚沼市立小出病

院となる（一般病床90床、療養病床44床）。魚沼市民の安心と安全を支
える医療センターであることを理念に運営しています。

〒946-0001　魚沼市日渡新田34
栄養科
025-792-2111（代表）
025-792-7349（代表）
ＶＦ・ＶＥ・嚥下評価（ST）

メイバランスミニ、エンジョイゼリープラス

プロテインゼリー、ソフトアガロリー

嚥下訓練食（エンゲリード）



魚沼地域

名　称 常食 一口大 きざみ みじん ペースト
タンドリーチキン タンドリーチキン タンドリーチキン タンドリーチキン タンドリーチキン

照り焼き 照り焼き 照り焼き 照り焼き 照り焼き

炊き合わせ 炊き合わせ 炊き合わせ 炊き合わせ 炊き合わせ

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさ
(一口大)にカットし
たもの

調理後、細かくきざ
んだもの

ミキサーにかけ、や
や不均質(みぞれ状)
の状態にしたもの

ミキサーにかけ、均
質的でなめらかな
ペースト状にしたも
の

大きさ・形状 通常の大きさ 2～3cm 1cm みぞれ状 ペースト状

咀嚼の必要性 噛まなくてよい 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯200g 米飯200g 米飯200g・全粥300g 全粥300g 粥ゼリー300g
1860kcal 1860kcal 1860kcal・1500kcal 1500kcal 1250kcal

名　称 名称

とろみ調整食品 とろみ調整食品

濃度(量） 濃度(量）

学会分類2013

名　称 米飯 全粥 粥ｾﾞﾘｰ

内　容 通常のご飯 通常の全粥
全粥に0.5%ソフティ
アを加えてミキサーに
かけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.85

重量比
＝米1：水8

CZ-HI ハイネイーゲルLC 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 ゼリー食1・ゼリー食2

アイソカルサポート ペプタメンAF

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.5

商品名 クリミール、リハタイムゼリー、えねぱくゼリー、CZ-HIゼリー

ごはんに合うソース

医療法人 俊榮会　齋藤記念病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

●施設概要
病院 齋藤記念病院として開院　昭和55年11月　病床は98床

主な診療科は脳神経外科・胸部外科・消化器外科・整形外科です。月2回
ですが甲状腺外科も行っています。
「命をつなぎ、つないだ命をつなぐ」の法人理念から、元気で食べること
できる身体づくりや安全・安心して食べることができる口づくりを行い、
食べて楽しく生きることができる食事作りを目指し、喜ばれる食事の提供
を心が ます

〒949-6602　南魚沼市欠ノ上478-2

栄養管理室

025-773-5111(代表)

025-773-3024

VE・VFなし　言語聴覚士による評価
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魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 三分粥食 刻み（とろみあん） ミキサー食
カツレツ 鶏の炒め煮 豆腐煮 鶏の炒め煮 カツレツ

焼き魚（さわら） 焼き魚（赤魚） 煮魚ほぐし 焼き魚（さわら） 焼き魚（さわら）

煮浸し 煮浸し ほうれん草の裏ごし 煮浸し 煮浸し

内　容
（作り方）

一般的な食事

硬いものなどの食品
を除き、咀嚼しやす
いように軟らかく調
理したもの

食材を小さくまたは
裏ごしにし、舌でつ
ぶせる程度に調理し
たもの

食材を刻み、必要が
あればとろみあんを
上からかけたもの
（トロメイク
Quickly）

食材をミキサーにか
け、ペースト状にし
とろみをつけたもの
（トロメイク
Quickly）

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ
1～2㎝程度
裏ごし

0.5㎝程度 ペースト状

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯180g 全粥260g 三分粥200g 全粥260g ミキサー粥260g
1700Kcal 1400Kcal 1000Kcal 1400Kcal 1600Kcal

名　称 とろみ とろみ強 名称

とろみ調整食品 トロメイクQuickly トロメイクQuickly とろみ調整食品

濃度(量）
2％

（100mlに2g）
3％

（100mlに3g）
濃度(量）

学会分類2013 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 七分粥 五分粥 三分粥 重湯

内　容 通常のごはん 通常の全粥
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

通常の重湯

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.2

重量比
＝米1：水5

重量比
＝米1：水10

エコフロー400 ニュートリート400 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6

町立津南病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

●施設概要
病院 昭和38年　町立津南病院発足

一般病棟：45床　療養病棟：休床中
身近なかかりつけ医療機関として、地域と共に生き、信頼される医療を提
供します。

949-8201　中魚沼郡津南町大字下船渡丁2682番地

栄養科

025-765-3161（代）

025-765-3304（代）

ＶＦ・ＶＥ

エンジョイゼリー、メイバランスソフトJelly

ブイクレスCP10

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名
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魚沼地域

名　称 常食 全粥食 5分粥食 移行食 ３分粥食 軟らか菜 ミキサートロミ食
鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏団子の照り焼き 鶏団子の照り焼き 軟らかハンバーグ 軟らかハンバーグ 鶏団子の照り焼き

ムニエル ムニエル ムニエル ムニエル ソフト魚のあんかけ ソフト魚のあんかけ ムニエル

ごま和え ごま和え ごま和え ごま和え 野菜ゼリー 野菜ゼリー ごま和え

内　容
（作り方）

一般的な食事
硬いものや繊維質の
多い食品を除いた食
事

硬いものや繊維質の
多い食品、刺激物を
除いたもの

５分粥食の副食を一
口大に切り、水分に
とろみをつけたもの

食材を一口大に切
り、舌でつぶせるま
で柔らかく調理した
したもの
ゼリー状のもの

３分粥食にとろみを
つけたもの

５分粥食をミキサー
にかけてとろみをつ
けたもの

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ 通常の大きさ 一口大 1～2cm 1～2cm ペースト状

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯220g 全粥300ｇ 5分粥200g 全粥300g ３分粥200ｇ 全粥300g 全粥ミキトロ300g
1850kcal 1500kcal 1200kcal 1400kcal 1000kcal 1400kcal 1400kcal

名　称 とろみ茶 名称 混ぜてもジュレ

とろみ調整食品 ソフティア・トロメリンEx とろみ調整食品

濃度(量） 140ccに対し2g 濃度(量） ０ｊ、０ｔ

学会分類2013 中間のトロミ

名　称 米飯 全粥 7分粥 5分粥 3分粥 重湯 全粥ミキトロ

内　容 普通のごはん 水分が多く軟らかい
全粥と重湯を7：3の
比で混ぜたもの

全粥と重湯を5：5の
比で混ぜたもの

全粥と重湯を3：7の
比で混ぜたもの

粥の上澄み
全粥をミキサーにか
け、スベラカーゼを
２％混ぜたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.35

重量比
＝米1：水7

エコフロー 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

CZ-Hi

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2019.6

●施設概要
病院

〒948-0065　十日町市高田町三丁目南３２番地９

栄養課

025-757-5566

025-752-3955

ＶＦ・ＶＥ

商品名

新潟県立　十日町病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

メイバランスミニ、ブリックゼリー、ビタミンサポートゼリー、

フルーツゼリー、セルティ、茶わん蒸し

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 軟菜きざみ食 極きざみ食 ミキサー食
鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き

鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き

南瓜の煮物 南瓜の煮物 南瓜の煮物 南瓜の煮物 南瓜の煮物

内　容
（作り方）

　 一般的な食事

硬いものや繊維質の
多い食品を除き、咀
嚼しやすいように軟
らかく調理したもの

軟菜食を刻み、口の
中でまとまりにくい
料理にはとろみをつ
けて飲み込みやすく
したもの（ネオハイ
トロミールスリム）

軟菜食を刻み、口の
中でまとまりにくい
料理にはとろみをつ
けて飲み込みやすく
したもの（ネオハイ
トロミールスリム）

軟菜食をミキサーで
ペースト状にしたも
の（ネオハイトロ
ミールスリム）

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ 0.5～１ｃｍ 0.2～0.5㎝ ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯170g 全粥270ｇ 全粥270ｇ 全粥270ｇ 全粥270ｇ
1600kcal 1400kcal 1400kcal 1400kcal 1400kcal

名　称 弱めのとろみ 基本のとろみ 強めのとろみ 名称

とろみ調整食品 ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム とろみ調整食品

濃度(量） 1.5% 2.0% 3.0% 濃度(量）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 七分粥 五分粥 三分粥 粥ゼリー

内　容 　　通常のご飯 水分が多く軟らかい
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

全粥に1.8％のスベラカー
ゼライトを加え、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.75

重量比
＝米1：水5.5

メイバランスHp1.0 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6

商品名

●施設概要
病院 平成6年開院。外来診療は精神科・神経科・内科を行っています。当病院

には100床の認知症治療病棟があります。入院は認知症疾患専門です。ま
た、通所リハビリテーション(定員34名)が併設されています。重度認知
症の患者が多く、平均年齢も高めです。その方にあった食事が提供できる
ように努めています。

〒946-0031　魚沼市原虫野433-3

栄養科

025-792-9550（代）

025-792-8637

不可

ブリックゼリー、おいしいプロテインゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

医療法人魚野会　ほんだ病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー
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魚沼地域

名　称 常食 全粥食 やわらか菜 ミキサー食
鶏肉のおろし焼き 鶏肉のおろし焼き 肉団子あんかけ 肉団子

魚の照り焼き 魚の照り焼き 蒸し焼き魚 蒸し焼き魚

キャベツのお浸し キャベツのお浸し キャベツのお浸し サラダ

内　容
（作り方）

一般的な食事
硬いものや繊維質の
多い食品を除いた食
事

硬いものや繊維質の
多いものを除き、咀
嚼しやすいように軟
らかく調理したもの

やわらか菜をミキ
サーにかけ、とろみ
をつけて飲み込みや
すくしたもの（かん
たんトロメイク）

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ
1～2㎝

（厚さ0.4ｃｍ）
ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯180ｇ 全粥270ｇ 全粥270ｇ ミキサー粥270ｇ
1750Kcal 1500Kcal 1400Kcal 1400kcal

名　称 とろみ 名称

とろみ調整食品 かんたんトロメイク とろみ調整食品

濃度(量）
3.3％

（150ｍLに5ｇ）
濃度(量）

学会分類2013 濃いとろみ

名　称 ご飯 全粥 七分粥 五分粥 三分粥 ミキサー粥 重湯

内　容 通常のごはん 水分が多く軟らかい
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

全粥にスベラカーゼラ
イトを加え、ミキサー
にかけたもの

粥の上澄み

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.5

重量比
＝米1：水5.5

CZ-Hi 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 フードテスト、流動食

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

なし

商品名 エンジョイクリミール、エンジョイカップセリー、ビタミンゼリー

エンゲリード

●施設概要
病院 安心安全で喜ばれる食事の提供,適正な栄養管理,食材の適正執行･経費削

減に努めるとともに、包括的地域医療を栄養・食事の面から支援すること
を目標としています。

〒942-1526 十日町市松代3592-2

栄養課

025-597-2100（代）　

025-597-3909（代）　

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

新潟県立　松代病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧
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南魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 軟菜食一口大 軟菜食きざみ ソフト食 ミキサー食
鶏肉のみそ焼き 魚のみそ漬焼き 魚のみそ漬焼き 魚のみそ漬焼き いかムースみそ漬焼き 魚のみそ漬焼き

魚のマヨネーズ焼き 魚のマヨネーズ焼き 魚のマヨネーズ焼き 魚のマヨネーズ焼き 魚のマヨネーズ焼き 魚のマヨネーズ焼き

ごま和え ごま和え ごま和え ごま和え ごま和え ごま和え

内　容
（作り方）

一般的な食事

硬いものや繊維質の
多いものを除き、咀
嚼しやすいように軟
らかく調理したもの

軟菜食を一口大に
切ったもの

軟菜食を刻み、上か
らあんをかけて飲み
込みやすくしたもの
(トロメイクSP
3%)

舌でつぶせる程度の
軟らかさの既製品に
あんをかける(トロ
メイクSP)

ミキサーでペースト
状にしたもの(ミキ
サーゲル)

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ 2×2㎝ 2㎜ ムース状・ゼリー状 ペースト状

咀嚼の必要性 容易に噛める 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150g 全粥300g 全粥300g 全粥300g ミキサー粥200g ミキサー粥150g
1600kcal 1500kcal 1500kcal 1500kcal 1500kcal 1300kcal

名　称 ポタージュ マヨネーズ ジャム 名称

とろみ調整食品 トロメイクSP トロメイクSP トロメイクSP とろみ調整食品

濃度(量） 1%(100mlに1g) 2%(100mlに2g) 3%(100mlに3g) 濃度(量）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 五分粥 三分粥 ミキサー粥

内　容 通常のごはん 水分が多く軟らかい
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

全粥に1.2%のスベ
ラカーゼを加え、ミ
キサーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.25

重量比
＝米1：水8

エコフロー １ｊ対応：可 嚥下開始食 プリン食

ハイネイーゲル

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.4

ＶＦ・ＶＥ、嚥下評価(ST)

商品名 エンジョイゼリー、ヨーグルト、オクノス、果汁ゼリー　他

●施設概要
病院 2015年11月開院。診療科目全25科で3病棟体制（全140床）

1病棟／外科病棟 46床（集中治療室 6床含む）2病棟／整形病棟 48床
3病棟／内科病棟 46床 人工透析 透析ベッド数／40床
「住民の、住民による、住民のための市民病院」をスローガンに自然のう
るおいの中で、人それぞれの、希望に満ちたくらしを支え、地域医療を推
進しています。

〒949-6680　新潟県南魚沼市六日町2643番地1

栄養科

(代)025-788-1222

(代)025-788-1231

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

　南魚沼市民病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧
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南魚沼地域

名　称 常食 全粥食 軟菜食 軟菜食(一口大) 軟菜食（きざみ） ミキサー食（副ﾐｷｻｰ） ミキサー食(主副ﾐｷｻｰ)

ハンバーグ ハンバーグ ハンバーグ ハンバーグ ハンバーグ 肉団子の旨煮 肉団子の旨煮

魚の衣揚げレモンあん 魚の衣揚げレモンあん 魚のレモンあん 魚のレモンあん 魚のレモンあん 魚のコンソメ煮 魚のコンソメ煮

キャベツのサラダ キャベツのサラダ キャベツのサラダ キャベツのサラダ キャベツのサラダ キャベツのサラダ キャベツのサラダ

内　容
（作り方）

一般的な食事

一般的な食事と同等
の献立内容だが、
主食は全粥であり
付け合わせの野菜は
ボイルしたもの

硬い物や繊維質の多
い食品を除き、咀嚼
しやすいように柔ら
かく調理したもの
肉料理は挽肉使用の

物のみ

軟菜食を一口大に切
り分けたもの

カトラリーの操作性
や咀嚼能力の低下に

対応

食材を小さく刻み、
とろみあんをかけた
もの　水分が多い料
理はとろみをつけて
飲み込みやすくする
(カタメリン)

べたつきは少なく
喉をゆっくりと通過
させることが出来る
まとまりやすいペー
スト状のもの
（カタメリン）

べたつきは少なく
喉をゆっくりと通過
させることが出来る
まとまりやすいペー
スト状のもの
（カタメリン）

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ 通常の大きさ 2-3cm角 3ｍｍ角程度 ペースト状 ペースト状

咀嚼の必要性 容易に噛める 噛まなくてよい 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150ｇ 全粥300ｇ 全粥300ｇ 全粥300ｇ 全粥300ｇ 全粥150ｇ ミキサー粥150ｇ
1600kcal 1500kcal 1500kcal 1500kcal 1500kcal 1300kcal 1300kcal

名　称 フレンチドレッシング状) とんかつソース状 ケチャップ状 名称

とろみ調整食品 つるりんこ つるりんこ つるりんこ とろみ調整食品

濃度(量） 1％(100mlに1ｇ) 2％(100mlに2ｇ) 3％(100mlに3ｇ) 濃度(量）

学会分類2013 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 五分粥 三分粥 重湯 ミキサー粥

内　容 通常のご飯 水分が多く軟らかい
全粥と重湯を1：1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
全粥にスベラカーゼ
1％重量を加え、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.5

重量比
＝米1：水10

エコフロー ハイネイーゲル 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 流動食

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） (2020.6)

商品名 ブリックゼリー、アイオール

南魚沼市立　ゆきぐに大和病院
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

●施設概要
病院 2015年11月より「地域住民の「生きる」を支える」を理念とし、急性期

治療を経過した患者の受け入れ(ポストアキュート)、在宅等で療養を行っ
ている患者の受け入れを大きな役割としています。
一般床21床、地域包括ケア病床24床（2020.4月）にて、患者個々の価
値観・自己決定を尊重し住み慣れた地域、望む環境で自分らしく暮らすこ
とを支援しています。

新潟県南魚沼市浦佐4115番地

栄養科

025-777-2111(代表)

025-777-3853(代表)

ＶＥ、嚥下評価（ST）　週2回歯科医師による回診
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魚沼地域

名　称 常食 一口きざみ 七分菜 五分菜/三分菜 流動食 つぶソフト ムース
照り焼きチキン 照り焼きチキン 照り焼きチキン 鶏肉のムース 照り焼きチキン 照り焼きチキン

カレイの生姜煮 カレイの生姜煮 白身魚の煮魚 鮭のムース カレイの生姜煮 カレイの生姜煮

チーズサラダ チーズサラダ ほうれん草の和え物 2色和え チーズサラダ チーズサラダ

内　容
（作り方）

一般的な食事
(肉・魚の調理、野
菜をゆでる際に、酵
素：スベラカーゼ
ミートを入れ、食材
を軟らかく仕上げて
いる)

常食を、口へ運びや
すく咀嚼しやすいよ
うに、一口大のサイ
ズにきざんだもの

繊維質、脂質、刺激
物が少ない食材を中
心に軟らかく調理し
たもの

繊維質、脂質、刺激
物を除き、舌でつぶ
せるよう軟らかく調
理したもの。あるい
は同等の市販調整食
品を使用する。※三
分菜食は五分菜食の
2/3量として提供

重湯、スープ、
ジュース、ゼリーな
ど、固形物を除去し
た液状・ゼリー状の
もので構成。易消
化、低刺激。

料理を機器で小さく
きざみ、ゲル化剤：
ソフティアGで再成
型。とろみあん(と
ろメイクコンパクト
使用)をかけて仕上
げる。

料理を機器で滑らか
にミキサーし、ゲル
化剤：ソフティアG
で再成型。とろみあ
ん(とろメイクコン
パクト使用)をかけ
て仕上げる。＊同等
の市販調製品も使用

大きさ・形状 通常の大きさ 1~2×1~2cm 通常の大きさ
食材に応じて、つぶ

す、概ね1.0cm程度に
刻む※とろみなし

液状・ゼリー状
※とろみなし

0.2×0.2cmの
形状を含む煮凝り又は

ムース状

ミキサーにかけた
滑らかなムース状

ゼリー状

咀嚼の必要性
舌でつぶせる

歯茎でつぶせる
噛まなくてよい

舌でつぶせる
歯茎でつぶせる

噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯180g 米飯180g 七分粥 五分粥 / 三分粥 重湯 全粥300g スベラカーゼ粥300g

1800kcal 1800kcal 1400kcal 1200kcal / 900kcal 700kcal 1200kcal 1300kcal

名　称 0.5 1 1.5 名称

とろみ調整食品 つるりんこ つるりんこ つるりんこ とろみ調整食品

濃度(量）
150ｍｌに対して
1.5ｇ（0.5包）

150ｍｌに対して
3ｇ（1包）

150ｍｌに対して
4.5ｇ（1.5包）

濃度(量）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 七分がゆ 五分がゆ　 三分がゆ 重湯 スベラカーゼ粥

内　容 普通のごはん 水分が多く軟らかい
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

全粥炊飯時に重湯を
取り分ける

80℃以上の全粥にスベラ
カーゼを2%入れ、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.5

重量比
＝米1：水6

重量比
＝全粥7：重湯3

重量比
＝全粥5：重湯5

重量比
＝全粥3：重湯7

CZ-Hi CZ-Hi　1.5 エコフロー ハイネイーゲル 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

カームソリッド フラッシュゼリー

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.11

●施設概要
病院 平成14年8月開設（町立国保診療所から公設民営の経営方式で地域医療振

興協会が運営受託）　許可病床90床（地域包括ケア病棟40床、医療療養
24床、介護療養26床）:病院基本理念3つの柱「地域のかかりつけ病院」
「医療・保健・福祉の連携」「３６５日の救急対応」〇栄養室では入院中
から在宅や施設での療養生活を安心して継続できるよう退院後の低栄養や
褥瘡予防のための食事指導、無理なくできる介護食・嚥下食の指導を行っ

ます

〒949-6101　南魚沼郡湯沢町大字湯沢2877-1

医療技術部　栄養室

025-780-6543

025-784-1900

ミールラウンド・ＶＦ

商品名

地域医療振興協会　湯沢町保健医療センター
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

エンゲリードmini、メイバランスmini、エンジョイゼリー、

CUPアガロリー、元気ジンジン、メディミル　他

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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魚沼地域

名　称 常食 かゆきざみ食 極きざみ食 全ミキサー食
タンドリーチキン 鶏肉の中華煮 鶏肉の中華煮 鶏肉の中華煮

煮魚 煮魚 煮魚 煮魚

カリフラワーサラダ 野菜炒め 野菜炒め 野菜炒め

内　容
（作り方）

高齢者向けのやわら
かな食事です

食材はすべて細かく
きざみ、魚肉は細か
くほぐして対応しま
す

かゆきざみ食のおか
ずをさらに細かくし
たものです

かゆきざみ食のおか
ずをペースト状にし
たものです

大きさ・形状
通常の大きさ

※一口大対応(約2cm)
も行う

5mmくらい 3mmくらい ペースト状

咀嚼の必要性 噛まなくて良い 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150g 全粥280g 全粥280g ミキサー粥280g
1600Kcal 1400Kcal 1400Kcal 1400Kcal

名　称 名称

とろみ調整食品 とろみ調整食品

濃度(量） 濃度(量）

学会分類2013

名　称 ご飯 全粥 7分粥 5分粥 3分粥 全ミキサー

内　容 通常のご飯 通常の全粥
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

全粥に対し1%のプリ
ンナールを入れ、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.9

重量比
＝米1：水6.3

エコフローアクア １ｊ対応：可 特殊流動

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6(2020.7)

介護老人保健施設　越南苑
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名

●施設概要
介護老人保健施設 五日町病院の併設施設として平成元年開苑

南魚沼地域唯一の介護老人保健施設です
一人一人の立場に立って適切で美味しい満足感のある食事作りを行い、利
用者様の良好な栄養状態の維持、改善をできるよう努めています
毎月1回「ごちそう日」など、行事食も行っています

〒949-7101　南魚沼市五日町2405

栄養課

025-776-3668(代)

025-776-3755(代)

ST

メイバランスミニ、テルミールソフト、エンジョイゼリー等
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十日町地域

名　称 常食 きざみ やわらか菜 ミキサー
蒸し鶏のごまみそだれ 蒸し鶏のごまみそだれ 蒸し鶏のごまみそだれ 蒸し鶏のごまみそだれ

ブリの煮付け ブリの煮付け ブリの煮付け ブリの煮付け

ほうれん草ソテー ほうれん草ソテー ほうれん草ソテー ほうれん草ソテー

内　容
（作り方）

一般的な食事

常食と概ね一緒だ
が、魚や肉など、食
べやすいよう一口大
にカットしたもの

舌でつぶせるようや
わらかく調理したも
の
硬いものや繊維質の
ものはカッターにか
けてとろみをつける

調理後ミキサーで
ペースト状にし、ト
ロミ剤（トロミー
ナ）で調整する

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大 1㎝程度 ペースト状

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯170ｇ 米飯170ｇ 全粥260ｇ 全粥260ｇ
1500kcal 1500kcal 1300kcal 1100kcal

名　称 トロミ 0.5 トロミ 1 トロミ 1.5 トロミ 2 名称 お茶ゼリー

とろみ調整食品 つるりんこPowerful つるりんこPowerful つるりんこPowerful つるりんこPowerful とろみ調整食品 スルーパートナー

濃度(量） 150㎖に小さじ1/2 150㎖に小さじ1 150㎖に小さじ1.5 150㎖に小さじ2 濃度(量） 0.7%

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 ミキサー粥

内　容 通常のごはん 通常の全粥
全粥に1.3％のスベラ
カーゼライトを加え、
ミキサーにかける。

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水2.0

重量比
＝米1：水5.0

　Ｏｊ・１ｊ対応：不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6

商品名 メイバランスミニ、エンジョイゼリー、エンジョイカップゼリー

介護老人保健施設　希望の里 松涛園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

●施設概要
介護老人保健施設 平成11年開設　　入所：100名　　通所：45名

十日町市の山あいにあり、四季折々の美しい自然を楽しむことができま
す。また温泉地に隣接しているため、通所では天然かけ流し温泉に入って
いただけます。食事には季節の食材を取り入れ、行事にはお弁当での提供
を行っています。日頃から多職種での意見交換を行い、利用者様にとって
より良い食事提供を目指しています。

〒942-1342　十日町市 浦田 2955-1

栄養係

025-296-3015

025-596-3016

不可

３
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魚沼地域

名　称 常食 軟菜食 軟菜きざみ食 極きざみ食 ミキサー食
鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き

鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き

南瓜の煮物 南瓜の煮物 南瓜の煮物 南瓜の煮物 南瓜の煮物

内　容
（作り方）

　 一般的な食事

硬いものや繊維質の
多い食品を除き、咀
嚼しやすいように軟
らかく調理したもの

軟菜食を刻み、口の
中でまとまりにくい
料理にはとろみをつ
けて飲み込みやすく
したもの（ネオハイ
トロミールスリム）

軟菜食を刻み、口の
中でまとまりにくい
料理にはとろみをつ
けて飲み込みやすく
したもの（ネオハイ
トロミールスリム）

軟菜食をミキサーで
ペースト状にしたも
の（ネオハイトロ
ミールスリム）

大きさ・形状 通常の大きさ 通常の大きさ 0.5～１ｃｍ 0.2～0.5㎝ ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯170g 全粥270ｇ 全粥270ｇ 全粥270ｇ 全粥270ｇ
1600kcal 1400kcal 1400kcal 1400kcal 1400kcal

名　称 弱めのとろみ 基本のとろみ 強めのとろみ 名称

とろみ調整食品 ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム とろみ調整食品

濃度(量） 1.5% 2.0% 3.0% 濃度(量）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 七分粥 五分粥 三分粥 粥ゼリー

内　容 　　通常のご飯 水分が多く軟らかい
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

全粥に1.8％のスベラカー
ゼライトを加え、ミキ
サーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.75

重量比
＝米1：水5.5

メイバランスHp1.0 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

老人保健施設　清流苑
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

商品名

●施設概要
介護老人保健施設 平成9年開設。ほんだ病院に併設しています。一般棟47床、認知症専門棟

46床で運営しています。多職種協働で栄養状態や摂取状況を確認し、そ
の方にあった食事が提供できるように努めています。また、季節に合わせ
た行事食を提供し、食事を楽しんで食べて頂けるよう努めています。

〒946-0031　魚沼市原虫野433-3

栄養科

025-792-9588（代）

025-792-9334

不可

ブリックゼリー、おいしいプロテインゼリー
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魚沼地域

名　称 常食 軟菜 やわらか食 ムース食
揚げ鶏のおろし煮 揚げ鶏のおろし煮 揚げ鶏のおろし煮 揚げ鶏のおろし煮

鰆の味噌マヨ焼き 鰆の味噌マヨ焼き 鰆の味噌マヨ焼き 鰆の味噌マヨ焼き

切干大根の煮物 切干大根の煮物 切干大根の煮物 切干大根の煮物

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットした、軟らか
い食事

食材をブレンダーで
細かく刻み、ゲル化
剤でまとめたもの
（ホット＆ソフト、
ミキサーゲル）

食材をブレンダーに
かけペースト状に
し、ゲル化剤でまと
めたもの（ホット＆
ソフト、ミキサーゲ
ル）

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大 １～５㎜程度
ゼリー状　　　ムー

ス状

咀嚼の必要性 容易に噛める 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯130ℊ 全粥200ℊ 全粥200ℊ 粥ゼリー150ℊ
1500Kcal 1300Kcal 1100Kcal 1000Kcal

名　称 極薄いとろみ 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ 名称 お茶ゼリー イオンサポート

とろみ調整食品 ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム ネオハイトロミールスリム とろみ調整食品 粉寒天、ゼラチン

濃度(量）
0.5%

(180mlに0.9ℊ)
1%

(180mlに1.7ℊ)
2%

(180mlに3.5ℊ)
2.8%

(180mlに5ℊ)
濃度(量） ほうじ茶１Lに対し粉寒天

2.6gゼラチン5.6ℊ

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 粥ゼリー

内　容 通常のご飯 通常の全粥
全粥に1.3％ホット＆
ソフトを加えミキサー
にかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.55

重量比
＝米1：水6.3

メイグット 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

商品名

●施設概要
特別養護老人ホーム 平成６年開設。特養（ユニット型44床、従来型18床)とショートステイ

18床の施設です。食べる方の嚥下や咀嚼能力に障害があったとしても
「おいしく食べる」ことの当然の権利を守り、利用者満足の視点に立ち五
感で楽しんで頂ける「食事」を提供しています。多職種協働で入居者の栄
養状態や摂取状況を確認し、一人ひとりの嗜好と心身の状態にあった食べ
やすい食事作りに努めています。

〒948-0136　十日町市高原田278番地１

総務係　給食班

025-768-4565（代表）

025-768-4865（代表）

不可

メイバランスブリックゼリー・おいしいプロテインゼリー

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

特別養護老人ホーム　あかね園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず
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魚沼地域

名　称 常食 刻み食 カッター食 ムース食 ミキサー食
豚の生姜焼き 豚の生姜焼き 豚の生姜焼き 豚の生姜焼き 豚の生姜焼き

サーモンのホイル蒸し サーモンのホイル蒸し サーモンのホイル蒸し サーモンのホイル蒸し サーモンのホイル蒸し

さつまいものおろし和え さつまいものおろし和え さつまいものおろし和え さつまいものおろし和え さつまいものおろし和え

内　容
（作り方）

一般的な食事だが、
高齢者の身体的特徴
に配慮し、適当な大
きさ・固さに調理し
たもの。

5ｍｍ程度に刻む事
に加え、箸やスプー
ンで切れ、歯茎でつ
ぶせる固さに調理し
たもの。離水するよ
うな料理はとろみ調
整食品等でまとめ
る。

ロボクープでみじん
状にし、口腔内で食
塊形成しやすいよう
にとろみ調整食品等
でまとめる事が基
本。舌と上あごでつ
ぶせる固さに調理す
る。

ミキサーでペースト
状にしたものを、ゲ
ル化剤（カタメリ
ン、ソフティア2）
を用いてムース状に
再形成したもの。舌
で容易にぶつせる固
さに調理。

ミキサーにかけ、均
質的でなめらかで、
べたつかず、まとま
りやすいペースト状
に調理したもの。離
水しないようとろみ
調整食品等でまとめ
る。

大きさ・形状
通常の大きさ
柔らかく調理

さいの目状
（5㎜くらい）

みじん状 ムース状 ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150ｇ 米飯100ｇ、全粥210ｇ 全粥210ｇ 全粥・粥ムース150ｇ 粥ムース150ｇ
1400kcal 1200kcal 1200kcal 1000kcal 1000kcal

名　称 とろみ① とろみ② とろみ③ 汁とろみ 名称 水分補給ゼリー

とろみ調整食品 トロメイクコンパクト トロメイクコンパクト トロメイクコンパクト トロメイクコンパクト とろみ調整食品 ソフティア２

濃度(量）
0.5％

（150mlに0.75
1％

（150mlに1.5ｇ）
1.5%

(150mlに2.25ｇ)
1.33％

（具入150ｇに2
濃度(量）

0.75%
（2Lに15ｇ）

学会分類2013 うすいとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 粥ムース

内　容 通常のご飯 通常の全粥
全粥に1％スベラカー
ゼを加えてミキサーに
かけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.6

重量比
＝米1：水6

エコフロー MAラクフィア1.0 　Ｏｊ・１ｊ対応：不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

●施設概要
特別養護老人ホーム 魚沼福祉会に所属する。多職種協働で利用者個々のニーズを把握し、状態

に合わせた個別の食事を提供してその人らしい食生活の支援を心がけると
ともに、季節のイベントに合わせた行事食や毎月の誕生祝い食等を通し、
食の楽しみの提供に努めています。

〒946-0216　魚沼市須原1293

なし

025-798-3100

025-798-3103

不可

商品名 エンジョイゼリー、エンジョイ小さなコラーゲンゼリー

特別養護老人ホーム　あぶるま苑
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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魚沼地域

名　称 常食 きざみ 極きざみ ミキサー
鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き 鶏肉の照り焼き

鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き 鮭の塩焼き

筑前煮 筑前煮 筑前煮 筑前煮

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットしたもの

・ミキサーにかけゼ
リー状に固める(ソ
フティア)
・軽くミキサーにか
ける

・ミキサーにかけゼ
リー状に固める(ソ
フティア)
・ミキサーにかけ
ペースト状に

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大 つぶがある程度 ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる

学会分類
2013

米飯150g 米飯150g 全粥210g 粥ゼリー200g
1500kcal 1500kcal 1300kcal 1200kcal

名　称 とろみ 名称 お茶ゼリー

とろみ調整食品 ネオハイトロミールスリム とろみ調整食品 ソフティアG

濃度(量） 2.0% 濃度(量） 麦茶1ℓに対し8g

学会分類2013 中間のとろみ

名　称 めし 全粥 粥ゼリー

内　容 通常のごはん 通常の全粥
全粥に1.5％スベラ
カーゼライトを加えミ
キサーにかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水6

ハイネゼリー 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

特別養護老人ホーム　うおの園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

商品名

●施設概要
特別養護老人ホーム　うおの園 ほんだ病院併設。多職種協働で入居者の摂食状態の確認や食事形態の検討

を行っています。毎月の行事食や誕生会を行い、楽しい食事作りに努めて
います。

〒946-0031　新潟県魚沼市原虫野438番地4

なし

025-792-1096(代)

025-792-2121(代)

非常勤でST(週2)

エプリッチ
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魚沼地域

名　称 常食 刻み食 極刻み食 ムース食 ミキサー食
鶏肉の煮合わせ 鶏肉の煮合わせ 鶏肉の煮合わせ 鶏肉の煮合わせ 鶏肉の煮合わせ

かれいの七味焼き かれいの七味焼き かれいの七味焼き かれいの七味焼き かれいの七味焼き

大根の土佐煮 大根の土佐煮 大根の土佐煮 大根の土佐煮

内　容
（作り方）

一般的な食事
調理後、刻んでとろ
みをつける。（つる
りんこＱＣ）

調理後、細かく刻ん
でとろみをつける。
（つるりんこＱＣ）
料理によってはムー
ス状のこともある

ミキサーにかけ、ソ
フティア2を使用
し、ムース状に成形
する。
料理によってはペー
スト状のこともあ
る。

ミキサーにかけ、つ
るりんこＱＣを使用
し、とろりとした状
態にする。

大きさ・形状 通常の大きさ 0.7～0.8㎝くらい
0.1～0.2㎝くらい

ムース状
ムース状
ペースト状

ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる
舌でつぶせる
歯茎でつぶせる

噛まなくてよい
舌でつぶせる

噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯140ｇ 全粥250ｇ 全粥250ｇ ムース粥250ｇ ミキサー粥250ｇ
1350Kcal 1180Kcal 1180Kcal 1180Kcal 1180Kcal

名　称 とろみ1 とろみ2 とろみ3 名称 ジュレ

とろみ調整食品 つるりんこQC つるりんこQC つるりんこQC とろみ調整食品 まぜてもジュレ

濃度(量）
1％

（100mlに1ｇ）
2％

（100mlに2ｇ）
3％

（100mlに3ｇ）
濃度(量） 湯1Lに対して56ｇ

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 ムース粥 ミキサー粥

内　容 やわらかめのご飯 通常の粥
全粥をミキサーにか
けスベラカーゼを
1.15％入れたもの

全粥をミキサーにか
けつるりんこＱＣを
1.2％入れたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.63
（浸水はなし）

重量比
＝米1：水6

エコフロー 　Ｏｊ・１ｊ対応：不可

CZ-Hi

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.10

●施設概要
特別養護老人ホーム デイサービスセンターを併設。

月々の行事食の他、バイキングやおやつレクレーションなど楽しみとなる
ような食事の提供をしています。

〒949-7418　魚沼市徳田112-1

なし

025-794-6000（代）

025-794-6002（代）

不可

商品名 エンジョイゼリー、クリミール

メイバランスソフトゼリー

特別養護老人ホーム　うかじ園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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魚沼地域

名　称 常食 刻み食 極刻み食 ミキサー食 ムース食
炒りどり 炒りどり 炒りどり 炒りどり 炒りどり

鯖のカレームニエル 鯖のカレームニエル 鯖の味噌焼き 鯖の味噌焼き 鯖の味噌焼き

野菜サラダ 野菜サラダ 野菜サラダ 野菜サラダ 野菜サラダ

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットしたもの
魚は細かく刻む

クイジナートで細か
くなるまで撹拌
魚は市販のムース食
を使用

調理後加水しクイジ
ナートでミキサー状
になるまで撹拌
魚は市販のムース食
を使用

調理後加水しクイジ
ナートでミキサー状
になるまで撹拌しト
ロメリンＥＸをくわ
えたもの
魚は市販のムース食
を使用

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大 ０．５ｃｍ程度 ペースト状 ムース状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 噛まなくてよい 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯１５０ｇ 全粥２００ｇ 全粥２００ｇ 全粥２００ｇ ムース粥１８０ｇ

１４００Kcal １２００kcal １２００kcal １２００kcal １１００kcal

名　称 うすめ つよめ 名称 イオンサポートゼリー

とろみ調整食品 つるりんこpowerful つるりんこpowerful とろみ調整食品

濃度(量）
0.5%

(200mlに1g)
　２%

(200mlに4g)
濃度(量） 熱湯１Ｌに75g

学会分類2013 薄いとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 ムース粥

内　容 通常のご飯 通常の全粥
全粥をミキサーにかけ
1%プリンナールを添加
したもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水5

メイフロー400 ラクフィア1.0 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2018.3

●施設概要
特別養護老人ホーム 食べる機能に合わせた食事の提供を心掛けています。ムース食を取り入れ、最近

は市販の魚ムースや果物も全員が食べれるようにムース素材のものを取り入れて
います。定期的に多職種との会議を設けお客様１人１人の情報を共有して補助食
品等の検討を行って低栄養にならないよう努めています。不定期に選択食やデ
ザートバイキングを行っています。

〒949-8201 中魚沼郡津南町大字下船渡丁2682-3
給食

025-765-3700

025-765-3703

不可

商品名 エンジョイゼリー・流動食品Ａ・メイバランスソフトゼリー

特別養護老人ホーム　恵福園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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魚沼地域

名　称 常食 刻み カッター ミキサー
鶏肉とかぼちゃの甘酢炒め 鶏肉とかぼちゃの甘酢炒め 鶏肉とかぼちゃの甘酢炒め 鶏肉とかぼちゃの甘酢炒め

カレイの紫蘇味噌焼き カレイの紫蘇味噌焼き 魚ムースの紫蘇味噌焼き 魚ムースの紫蘇味噌焼き

大根とひじきの和え混ぜ 大根とひじきの和え混ぜ 大根と野菜の和え混ぜ 大根と野菜の和え混ぜ

内　容
（作り方）

一般的な食事 調理後細かく刻む

調理後ロボクープで
わずかに粒が残る程
度まで撹拌。（食材
によりミキサームー
ス・とろみナールを
加えて調整してい
る）

料理後ロボクープで
滑らかになるまで撹
拌（ミキサームース
を使用しムース状に
している）

大きさ・形状 通常の大きさ ５mm程度
やや粒の残る
ペースト状

ペースト状
ムース状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくて良い

学会分類
2013

米飯150ｇ・全粥240ｇ 米飯150ｇ・全粥240ｇ 全粥240ｇ・粥ムース210ｇ 粥ミキサームース180ｇ

1480Kcal 1250Kcal 1150kcal 1000Kcal

名　称 ゆるいとろみ 普通とろみ 強とろみ 名称 お茶ゼリー イオンゼリー

とろみ調整食品 とろみナール とろみナール とろみナール とろみ調整食品 ゼラチンと寒天を混合 ゼラチンと寒天を混合

濃度(量）
濃度1.3％

（150mlに２ｇ）
濃度2％

（150mlに3ｇ）
濃度4％

（150mlに6ｇ）
濃度(量）

100ｍｌに対し、寒天
0.3ｇゼラチン1ｇ

100ｍｌに対し、寒天
0.3ｇゼラチン1ｇ

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 粥ムース 粥ミキサームース

内　容 通常のごはん 通常の全粥
通常の粥にホット＆ソ
フト２.4％を加えたも

の

粥をミキサーにかけた
ものにホット＆ソフト
２％を加えたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水6

アクトエールアクア 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.06

特別養護老人ホーム　寿和ホーム
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名

●施設概要
特別養護老人ホーム デイサービスセンターを併設。多職種協働で入所者の栄養状態や摂食状況

の把握の確認、ご利用者個々の嗜好や状態に応じた食事内容・形態・食具
を準備し、安全においしく食事を食べていただけるように努めています。
毎月の行事を含め月2～3回の行事食や毎月おやつバイキングを行い食べ
る楽しみをもっていただけるようにしております。

〒946-0305　新潟県魚沼市大栃山628-1

なし

025-796-3711（代）

025-796-3008（代）

不可

エンジョイゼリー・エンジョイムース・クリミール

ソフトゼリー
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魚沼地域

名　称 常菜 刻み カッター ミキサー
ささ身の治部煮風 ささ身の治部煮風 ささ身の治部煮風 ささ身の治部煮風

鮭のムニエルタルタルかけ 鮭のムニエルタルタルかけ 鮭のムニエルタルタルかけ 鮭のムニエルタルタルかけ

きゃべつと鶏肉の辛し和え きゃべつと鶏肉の辛し和え きゃべつと鶏肉の辛し和え きゃべつと鶏肉の辛し和え

内　容
（作り方）

一般的な食事

常菜に離水しない程
度に増粘剤を足し、
ブリクサーに一瞬か
ける。

常菜に離水しない程
度に増粘剤を足し、
ブリクサーに1.2.3
と断続的にかける。

常菜に水分を足しミ
キサーに30秒～1分
かける。離水しない
程度に増粘剤を足
す。

大きさ・形状 通常の大きさ 1ｃｍ 米粒大
ペースト状（ざらつ

きあり）

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150ｇ・粥210ｇ 米飯150ｇ・粥210ｇ 米飯150ｇ・粥210ｇ 粥ミキサー210ｇ
1400kcal 1200kcal 1200kcal 1200kcal

名　称 薄いトロミ 中間のとろみ 濃いトロミ 名称 まぜてもジュレ お茶ゼリー

とろみ調整食品 つるりんこ つるりんこ つるりんこ とろみ調整食品 まぜてもジュレ ソフティア2

濃度(量）
1%

（200mlに2ｇ）
２%

（200mlに４ｇ）
3%

（200mlに6ｇ）
濃度(量） 1ℓに56ｇ(5.6％） 1ℓに7.5ｇ（0.75%）

学会分類2013 薄いトロミ 中間のとろみ 濃いトロミ

名　称 米飯 粥 粥ミキサー

内　容 やわらかめ
R2.6現在　スベラ
カーゼの添加量調整中

スベラカーゼを粥の
0.8％添加

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.6

重量比
＝米1：水6.5

重量比
＝米1：水6.5

エコフロー 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.6

商品名

●施設概要
特別養護老人ホーム

魚沼市和田413-1

厨房

(代）025-799-3000

025-799-3678

不可

ターミナル食：その方の食べられるもの（限定せず）

補食：エンジョイゼリー・メイバランスミニ・メイバランスソフトゼリー

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

特別養護老人ホーム　美雪園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず
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十日町地域

名　称 常食 刻み やわらか食 ムース食
鶏肉の治部煮 鶏肉の治部煮 鶏肉の治部煮 鶏肉の治部煮

鮭の柚庵焼き 鮭の柚庵焼き 鮭の柚庵焼き 鮭の柚庵焼き

大根の粕煮 大根の粕煮 大根の粕煮 大根の粕煮

内　容
（作り方）

基本的に加熱で柔ら
かくなる食材を用い
た献立。

常食を一口大にカッ
ト。もともとが一口
大の物はそのまま提
供。

肉・魚：常食をおよ
そ5ミリになる位ま
でﾌﾞﾚﾝﾀﾞｰかカッ
ターで刻みムース食
と合わせ成型。
野菜：成型せずとろ
みをつけてまとまり
良くする。

ﾌﾞﾚﾝﾀﾞｰで滑らかに
し、粉寒天、プリン
ナールなどを添加し
て成型。メニューに
よってはペースト状
にすることもある。

大きさ・形状 通常より少し小さめ 一口大 5ミリ程度
ゼリー状、プリン
状、ペースト状

咀嚼の必要性 容易に噛める 容易に噛める 歯茎でつぶせる
舌でつぶせる

(噛まなくてよい)

学会分類
2013

米60g（米飯） 米40ｇ（全粥） 米40ｇ（全粥） 米40ｇ（ムース粥）

1,400Kcal 1,200Kcal 1,200Kcal 1,200Kcal

名　称 薄いとろみ とろみ 濃いとろみ 名称 ラクーナ飲むゼリー

とろみ調整食品 ネオハイトロミール ネオハイトロミール ネオハイトロミール つるりんこ とろみ調整食品

濃度(量） 1.5% 2.5% 5.0% 濃度(量）

学会分類2013

名　称 米飯 全粥 かゆムース ジャムサンドパン

内　容 通常のごはん 通常の全粥
全粥に1％のプリン
ナールを加えミキサー
にかけたもの。

外注：８枚切り食パン
使用(耳なし)

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.7

重量比
＝米1：水5.0

E-7IIアセブパック エコフローアクア メイグッド エネーボ 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

特別養護老人ホーム　三好園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

不可

商品名 エンジョイゼリー、ハイカロリーゼリー、クリミール

アイソカルアルジネード等

●施設概要
介護老人福祉施設 (特別養護老人ホーム) 定員　特養１００名・短期３６名（従来型多床室）　デイ３５名

このほかに、食事は地域密着型特養２０名（ユニット型）と小規模多機能
型１９名への配食も行っている。
給食業務は直営とし調理員9名とパート職員４名、栄養士２名の構成で
朝150、昼200、夕155食程を提供している。

十日町市下条3丁目485-1

総務係給食班　

(直通) 025-761-7361

025-756-2106
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十日町地域

名　称 常菜 軟菜 やわらか食 ムース食
豚肉の上新粉蒸し 豚肉の上新粉蒸し 豚肉の上新粉蒸し 豚肉の上新粉蒸し

秋刀魚の蒲焼 秋刀魚の蒲焼 秋刀魚の蒲焼 秋刀魚の蒲焼

五目きんぴら 五目きんぴら 五目きんぴら 五目きんぴら

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットした、軟らか
い食事

食材をブレンダーで
刻み、ゲル化剤で再
成型したもの。

食材をブレンダーで
ペースト状にし、ゲ
ル化剤でまとめたも
の

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大 ５㎜程度 ムース状、ゼリー状

咀嚼の必要性 容易に噛める 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯130ｇ 全粥200ｇ 全粥200ｇ 粥ゼリー150ｇ
1,500Kcal 1,300Kcal 1,100Kcal 1,000Kcal

名　称 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ 名称 お茶ゼリー イオンサポート

とろみ調整食品 とろみナール とろみナール とろみナール とろみ調整食品 粉寒天

濃度(量） 1%（100㎖に1ｇ）
2%（100㎖に2

ｇ）
3%（100㎖に3

ｇ）
濃度(量）

ほうじ茶1Lに対
し、粉寒天4g

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 ご飯 お粥 粥ゼリー

内　容 通常のごはん 通常の全粥
全粥100ｇにホット＆
ソフト+1.2～1.5ｇを
加えブレンダーで撹拌

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.55

重量比
＝米1：水6.3

メイバランス1.0Z メイグッド 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.9

商品名 メイバランスブリックゼリー

特別養護老人ホーム　三好園しんざ
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

●施設概要
特別養護老人ホーム 定員　特養50名・短期入所20名・通所介護30名

入居者満足の視点を大切にして、五感で楽しんでいただけるような献立作
りに努めます。また、個々の健康維持増進が図られることを目的として、
関係職種と連携をとりながら、栄養改善に努めています。

〒948-0003　　十日町市新座甲609-2
総務係　給食班

025-752-7670（代表）

025-752-7672

不可
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南魚沼地域

名　称 常食 ソフト食 ムース食 ミキサー食
鶏肉のマスタード焼き 鶏肉のマスタード焼き 鶏肉のマスタード焼き 鶏肉のマスタード焼き

カレイの金山寺味噌焼き カレイの金山寺味噌焼き カレイの金山寺味噌焼き カレイの金山寺味噌焼き

れんこんの中華炒め れんこんの中華炒め れんこんの中華炒め れんこんの中華炒め

内　容
（作り方）

普通食だが、レンコ
ンやゴボウ等硬い根
菜や肉類は酵素を使
用し柔らかく仕上げ
ている。

調理後ミキサー及び
フードプロセッサー
で細かく刻み、ソフ
ティアGで再形成す
る。料理によって
は、ペースト状、ゼ
リー状のものにな
る。

調理後ミキサーでな
めらかなペースト状
にし、ソフティアG
で再形成する。料理
によっては、ペース
ト状、ゼリー状のも
のになる。

調理後ミキサーでな
めらかなペースト状
にし、とろみ剤（ネ
オハイトロミール）
で調整する。

大きさ・形状 通常の大きさ 0.2～0.8㎝程度
ムース状、ゼリー状、

ペースト状
ペースト状

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 噛まなくてよい 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯160g 全粥200g 粥ゼリー170g 粥ゼリー170g
1550kal 1100kal 960kal 960kal

名　称 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ 名称 イオンサポート

とろみ調整食品 つるりんこquickly つるりんこquickly つるりんこquickly とろみ調整食品 なし

濃度(量）
0.85%（200㏄に
対し小さじ1杯）

1.75%（200㏄に
対し小さじ2杯）

2.5%（200㏄に対
し大さじ1杯）

濃度(量） なし

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 ご飯 お粥 粥ゼリー パン粥

内　容
通常のごはんだが、
ユニット炊飯

通常のお粥だが、ユ
ニット炊飯

お粥に1％のスベラ
カーゼライトを加えミ
キサーにかける

食パンと牛乳をロボ
クープでなめらかな状
態に撹拌し加熱。

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.5

重量比
＝米1：水6.5

エコフロー ラコール半固形 　Ｏｊ・１ｊ対応：不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2018.3

商品名

●施設概要
特別養護老人ホーム　八色園 施設で暮らすことになっても可能な限り家庭に近い環境で、おひとり一人

の生活に合わせて、小さな単位でケアを提供する「ユニットケア」に取り
組んでいます。食事においても家庭の雰囲気を大切にし、ごはんとお粥は
ユニットで炊き、味噌汁もユニットで作ってお出ししています。協力医療
機関として、ゆきぐに大和病院が隣接しており、内科医師による週1回の
回診の他、歯科医師による回診も週2回実施しています。

〒949-7302　南魚沼市浦佐4059-1

生活支援課栄養係（代表）

025-777-3811

025-777-4621

ＶＥ、嚥下評価　　週2回歯科医師による回診あり

エンジョイゼリー、エンジョイハイカロリーゼリー

メイバランスソフトゼリー、メイバランスミニ

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

特別養護老人ホーム　八色園
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず
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十日町地域

名　称 常食 刻み食 極刻み食 ミキサー食 ムース食
鶏肉のきじ焼き 鶏肉のきじ焼き 鶏肉のきじ焼き 鶏肉のきじ焼き 鶏肉のきじ焼き

サーモンのパン粉焼き サーモンのパン粉焼き サーモンのパン粉焼き サーモンのパン粉焼き サーモンのパン粉焼き

＊ムース食と同じ ＊ムース食と同じ

ほうれん草の白和え ほうれん草の白和え ほうれん草の白和え ほうれん草の白和え ほうれん草の白和え

内　容
（作り方）

一般的な食事

調理後、クイジナー
トに荒く攪拌したも
の
魚は包丁で刻む

調理後クイジナート
に細かくなるまで攪
拌したもの
魚は市販のムースを
使用

調理後適量(少量)加水
しクイジナートでミ
キサー上になるまで
攪拌したもの
魚は市販のムースを
使用

ミキサーにまとめる
こeasyを添加、攪拌
し、ゆるめのまとま
りをもたせたもの
魚は市販のムースを
使用

大きさ・形状 通常の大きさ １ｃｍ以下 ５ｍｍ以下 ペースト状 ムース状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 噛まなくてよい 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150g 全粥200ｇ 全粥200ｇ 全粥200ｇ ムース粥150g

1450kcal 1200kcal 1200kcal 1200kcal 1000kcal

名　称 青１ ピンク１ 白１ 名称 イオンゼリー

とろみ調整食品 つるりんこPowerful つるりんこPowerful つるりんこPowerful とろみ調整食品 ゼリーメイク

濃度(量）
0.5％

（200mℓに1g）
1.0％

（200mℓに２g）
2.0％

（200mℓに4g）
濃度(量）

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 ムース粥

内　容 通常のごはん やや固めの全粥
五分粥にまとめるこeasy
を0.4％添加しミキサー
にかけたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水5

メイグッド 　Ｏｊ・１ｊ対応：不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.2

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

地域密着型介護老人福祉施設　恵福園ほくぶ
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

不可

商品名 エンジョイゼリー・エンジョイクリミール

●施設概要
地域密着型介護老人福祉施設 介護・看護と協働し、お客様一人一人に合わせた食事の提供をしています。市販

のソフト食も活用しながら、見た目に配慮した食事を提供するよう心がけていま
す。誕生日はリクエストメニューを行い、誕生日の方の好きなメニューを提供し
ています。また、バイキング食や選択食を行い、食事の楽しみが持てるようにし
ています。

〒949-8201　中魚沼郡津南町大字下船渡甲8119番地

給食

025-765-5361（代表）

025-765-5363
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魚沼地域

名　称 常食 きざみ 極刻み ミキサー食
鶏の唐揚げ 鶏の唐揚げ 鶏の唐揚げ 鶏の唐揚げ

鯖の味噌煮 鯖の味噌煮 鯖の味噌煮 鯖の味噌煮

ひじきと大豆のサラダ ひじきと大豆のサラダ ひじきと大豆のサラダ ひじきと大豆のサラダ

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットしたもの

調理後、離水等を防
ぐ為、トロミ剤を添
加し、ハンドミキ
サーで多少粒が残る

程度に攪拌

調理後、トロミ剤を
添加し、ハンドミキ
サーでなめらかにな

るまで攪拌

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大 0.3ｃｍ程度 ペースト状

咀嚼の必要性 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150ｇ 米飯150ｇ 全粥200ｇ 粥ミキサー200ｇ
1400kcal 1400kcal 1200kcal 1100kcal

名　称 トロミ① トロミ② トロミ③ 名称 お茶ゼリー ポカリゼリー

とろみ調整食品 つるりんこSoft つるりんこSoft つるりんこSoft とろみ調整食品 ゼラチン ゼラチン

濃度(量）
0.9％

（100ｍｌに0.9
1.8％

（100ｍｌに1.8
3.6％

（100ｍｌに3.6
濃度(量）

麦茶0.5Lに対し
ゼラチン7.5ｇ

水0.5Lに対し、ウォーターメ
イト10ｇ・ゼラチン7.5ｇ

学会分類2013 薄いとろみ 中間のとろみ 濃いとろみ

名　称 米飯 全粥 粥ミキサー

内　容 通常のご飯 通常の全粥
全粥をミキサーにかけ
たもの(とろみ調整食
品の使用はなし）

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水6.5

　Ｏｊ・１ｊ対応：可 不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.9

商品名

老人福祉施設　ケアステーション雲雀ヶ丘
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

●施設概要
老人福祉施設 ケアステーション雲雀ヶ丘は、DS：29名・SS：24名の受け入れを行っ

ています。他職種協働で利用者様の栄養状態や摂食状態の確認、疾病に応
じた個別の食事を提供し、良好な栄養状態の維持に努めています。また、
月々の行事食の他におやつ作りのレクリエーション、バイキング等で楽し
みや生きがいを持てるようにしています。

〒946-0011　魚沼市小出島260-1

なし

025-793-1217

025-793-1218

不可

４ 2-2
2-1
2-2
3
4

0j
1j 0t３
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3
4
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1j 0t



魚沼地域

名　称 常食 一口大食 粗刻み食 きざみ食 極きざみ食 ミキサー食
鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏の照り焼き 鶏の照り焼き

鯖の味噌煮 鯖の味噌煮 鯖の味噌煮 鯖の味噌煮 鯖の味噌煮 鯖の味噌煮

ピーナツ和え ピーナツ和え ピーナツ和え ピーナツ和え

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットしたもの

調理後にきざみ、と
ろみをつけたもの

調理後にきざみ、と
ろみをつけたもの

調理後にきざみ、と
ろみをつけたもの

調理後ミキサーにか
け、ミキサーゲルで
固めたもの

大きさ・形状 通常の大きさ
２㎝×２㎝
肉はスライス

０．７㎝くらい ０．５㎝くらい ０．２㎝くらい

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 舌でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150ｇ 米飯150ｇ 米飯150ｇ 全粥250ｇ 全粥250ｇ ゼリー粥200ｇ
1700kcal

名　称 薄い 中間 濃い 名称

とろみ調整食品 とろみ調整食品

濃度(量） 濃度(量）

学会分類2013

名　称 ごはん 全粥 ゼリー粥

内　容 通常のごはん
白米より水分が多く
柔らかい

宮源　粥ゼリーの素

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.4

重量比
＝米1：水5

　

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

商品名

●施設概要
介護老人福祉施設 浦佐・二日町の診療所に併設。萌気会グループの『魚沼にもっとワクワク

を。』の理念に基づき、各施設で月々の行事食やイベントメニューなど利
用者様に喜んでいただけるよう工夫を凝らしています。

〒949-6772　南魚沼市二日町212-1

栄養調理室

025-788-0296

025-778-0089

ＶＥ

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

老人福祉施設　萌気会
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

ピーナツ和え

４
2-1
2-2
3
4
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十日町地域

名　称 常食 一口大 刻み 極刻み ミキサー
レモンペッパーチキン レモンペッパーチキン レモンペッパーチキン レモンペッパーチキン レモンペッパーチキン

鮭の味噌マヨ焼き 鮭の味噌マヨ焼き 鮭の味噌マヨ焼き 鮭の味噌マヨ焼き 鮭の味噌マヨ焼き

ごぼうのおかか煮 ごぼうのおかか煮 ごぼうのおかか煮 ごぼうのおかか煮 ごぼうのおかか煮

内　容
（作り方）

一般的な食事。
野菜類は軟らかめに
調理。

食べやすい大きさに
カットしたもの。

細かく刻んだもの。
刻みをさらに
細かく刻んだもの。

ハンドミキサーで
攪拌したもの。

大きさ・形状 通常の大きさ 1ｃｍ～1.5ｃｍ 0.3ｃｍ程度 0.1ｃｍ程度 ペースト状

咀嚼の必要性 歯茎でつぶせる 噛まなくてよい

学会分類
2013

米飯150ｇ 米飯150ｇ 米飯150ｇ 全粥200ｇ 粥ミキサー150ｇ
650kcal 650kcal 650kcal 550kcal 520kcal

名　称 名称

とろみ調整食品 とろみ調整食品

濃度(量） 濃度(量）

学会分類2013

名　称 米飯 全粥 粥ミキサー

内　容 通常のご飯 通常の全粥
全粥をミキサーにか
けたもの。

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.5

重量比
＝米1：水6.5

　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

●施設概要
生活介護事業所 利用者様の半数以上が障害区分5・6以上の重度の方が対象。医療的ケ

ア・リハビリ的ケア・入浴サービスの充実に努めています。給食部門とし
ては、イベントメニューの実施や、食を通して利用者様の健康維持のサ
ポートを図っています。併設の施設として、ワークセンターあんしん（就
労継続支援事業B型）・きぼうワークス（就労継続支援事業B型）・グ
ループホーム（共同生活援助事業）事業も行っています。

〒948-0065　十日町市高田町3丁目西371-1（ひまわり福祉給食）

ひまわり福祉給食

025-755-5410

025-755-5411

商品名

生活介護事業所　ケアセンターハーモニー（支援センターあんしん）
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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魚沼地域

名　称 常食 一口大 きざみ食 ムース食
鶏肉の山椒焼き 鶏肉の山椒焼き 鶏肉の山椒焼き 鶏肉の山椒焼き

鱈の香味焼 鱈の香味焼 鱈の香味焼 鱈の香味焼

白菜の七味醤油和え 白菜の七味醤油和え 白菜の七味醤油和え 白菜の七味醤油和え
V S M 1 t l P r C 2 x 7 Y - - L T p 1 7 b O E I M e D u y b 7 - - 9 r l H i 7 - K 1 Q W 8 7 I j 4 t H X a v 6 p a k 5 x b M H t 9 E F P 4 G 2 z g J d n h H e L G B v u L s a R E L A d F q j g 3 U G U p H g S 1 O t Y h p D Q O 4 A F T 0 w 8 p p d M X G I G G b v u - n I f X 6 V I q 6 l R x P r 0 9 x s C c 3 g M D W c 8 J Y P 9 y c C F 2 Z U - b r z z W g q l 6 F Q V g i d t F 7 6 z Y s O 7 W k n - a h M h 0 T 6 E - 1 X v E z S 1 F b F V B 1 n W l Y F 2 i G i e P Q L h K F 4 1 c X R x q s f H 1 3 S - 0 O g v D F k M q T m g E C I g v Y P v N c N 5 o X Z y o F v E X 8 w T k N W l 5 R V I 7 2 A 4 c s m P d m p o 4 i 3 Q u - b F 4 N r 6 n c H 8 D r x U y u s X J I e W a 0 r _ 3 U A s r s U Y J v w 8 i k n u Z W T 0 w A L q T I M s E j v 7 d q e m a t L f C e y z Y M _ d Y H 2 z w t x x H t r 6 m o n S 9 Z s S G a z C e 9 q z r m 8 e z 2 6 m - V 2 I v P T r Q i b l 5 _ L 2 X F N G C q g 8 L J x k 8 W 4 x 6 y h f A v v s l Y D 2 F q G D n

内　容
（作り方）

一般的な食事
食べやすい大きさに
カットしたもの

調理後細かく刻んだ
もの

ムース

大きさ・形状 通常の大きさ 一口大(2cm四方） 0.5～0.6cm程度 ムース

咀嚼の必要性 舌でつぶせる

学会分類
2013

米飯130ｇ 米飯130ｇ お粥270ｇ ミキサー粥270ｇ
1400kcal 1400kcal 1400kcal 1200～1250Kcal

名　称 薄めのとろみ 名称

とろみ調整食品 トロメイクSP とろみ調整食品

濃度(量）
0.5％（100mlに対し

て）
濃度(量）

学会分類2013 薄めのとろみ

名　称 米飯 全粥 ミキサー粥

内　容 通常のごはん 通常の全粥
全粥に１％スベラカー
ゼを加えミキサーにか
けたもの

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水2

重量比
＝米1：水10.5

対対象無し
対象者無し 　Ｏｊ・１ｊ対応：可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日 2020.3

　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

サービス付き高齢者向け住宅　うららか
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準

サービス付き高齢者向け住宅（特定施設入居者生活介護） 平成25年5月開設、機能訓練特化型デイサービスとケアプランセンターを
併設し23部屋の特定施設入居者生活介護施設です。ご利用者様の可能性
を引き出す介護ことを心掛けています。厨房と食堂が隣接しているためそ
の方のライフスタイルに合わせた時間で温かいものを提供出来るようにし
ています。季節に合わせた行事食の他お誕生日にはその方のリクエストメ
ニューを提供して楽しんでいただいています。

〒949-6609　南魚沼市八幡123-1

日清医療食品（委託）

025-778-1177（代表）

025-778-1178（代表）

ＶＦ・ＶＥ　不可

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他

商品名

●施設概要

３
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4
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十日町地域

名　称 常食 刻み 中刻み 極刻み
豚の生姜焼き 豚の生姜焼き 豚の生姜焼き 豚の生姜焼き

赤魚唐揚あんかけ 赤魚唐揚あんかけ 赤魚唐揚あんかけ 赤魚唐揚あんかけ

大根の煮物 大根の煮物 大根の煮物 大根の煮物

内　容
（作り方）

一般的な食事だが、
ある程度食べやすい
大きさにカット

常食とほぼ同じ。
肉類など常食では食
べにくいものを、も
う少し小さくカット

1ｃｍ角程度に切
る。パサつくもの
は、とろみをつけて
飲み込みやすくする

調理後、フードカッ
ター又はみじん切り
し、ゲル化剤でまと
める（ミキサーゲ
ル）

大きさ・形状 通常 一口大程度 1ｃｍ程度 0.5ｃｍ程度

咀嚼の必要性 舌でつぶせる

学会分類
2013

３

米飯160ｇ 米飯160ｇ 全粥200ｇ 全粥200ｇ
1800ｋcal 1800ｋcal 1400ｋcal 1400ｋcal

名　称 うすいとろみ とろみ 濃いとろみ 名称 イオンサポート

とろみ調整食品 ネオハイトロミール ネオハイトロミール ネオハイトロミール とろみ調整食品

濃度(量）
0.33%

（300ｍｌに1ｇ）
1%

（200ｍｌに2ｇ）
1.33%

（300ｍｌに4ｇ）
濃度(量） 1Lに75ｇ

学会分類2013 中間のとろみ

名　称 ご飯 ご飯 全粥 全粥

内　容 通常のご飯 通常のご飯 通常の全粥 通常の全粥

米と水分の
比率（作成時）

重量比
＝米1：水1.3

重量比
＝米1：水1.3

重量比
＝米1：水5.5

重量比
＝米1：水5.5

使用なし 　Ｏｊ・１ｊ対応：可 不可

施設の種別

所在地

給食部門名

電話

ＦＡＸ

嚥下機能の評価

作成日（変更日） 2020.3

●施設概要
障害者支援施設 知的障害を持った30歳～80歳代まで年齢幅の広い方々が入居されていま

す。　一方、長期入居者の高齢化が進み、高齢施設への移行が課題となっ
ています。　障害が重度の為、指示が入らなかったり、欠歯が多い、咀嚼
できない等々の理由から安全に食べることが難しい方も多い現状です。施
設生活の中で「食べること」が、一番の楽しみであり、安全で喜んで召し
上がって頂ける食事の提供を心掛けています。

〒948-0122　十日町市上野甲2896番地2

給食係

025-768-4013（代）

025-768-4313（代）

不可

商品名 たんぱくゼリーセブン・アイソカルゼリーArg　

障害者支援施設　なかまの家
　1.　おかず形態一覧表

肉のおかず

魚のおかず

野菜のおかず

栄養量目安

　２①.水分とろみの基準 　２②.水分ゼリー

　３.主食一覧

　４.濃厚流動食（経管栄養） 　５.補助食品、その他
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             巻末のご挨拶 
 
 
今回の刊行にあたり、魚沼地域（十日町市・魚沼市・南魚沼市・湯沢町）の

11の医療機関と 19の施設よりご参加いただきました。（2020年 11月時点） 
このような食事形態一覧表作成の動きは魚沼地域だけでなく、新潟県全域、

さらには全国にも広がっており、地域における栄養・食支援の重要性が高まっ
ております。当地域においても、今後さらに参加施設が増えて、連携の輪が大
きくなっていくことを期待しております。 
食事形態はそれぞれの施設で日々、検討・見直しが行われておりますので、

定期的な改訂の他、活用方法の共有、摂食嚥下や多職種連携に関する研修会の
開催等、さらなる活動をすすめていく予定です。 
今後とも、魚沼地域の切れ間のない「栄養・食支援」と「多職種連携」を 

目指して活動してまいりますので、ご理解、ご協力のほどよろしくお願い申し
上げます。 
 
巻末になりましたが、冊子の作成にご協力とご理解を賜りました施設の皆

様、魚沼地域摂食嚥下診療研究会、（公）新潟県栄養士会に心より御礼申し上
げます。 
 
 
 
 
            作成委員：魚沼基幹病院      恩田佳代子  
                 在宅管理栄養士     瀬下美奈子   
                 美雪園         小幡 郁子 
                                  湯沢町保健医療センター 栁  真紀 

                 圏域内保健所      管理栄養士   
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