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山口市内の病院18施設・福祉施設30施設を対象に「摂食嚥下学会分類2021」と比較して食種名称が異なる現状と理由について
及び食形態マップ作成協力体制についてGoogleフォームよりアンケート調査を実施した。
※フォーマットは石川県能登地域が開発された「食形態マップ」を参照した。

山口地域事業推進委員会では、施設間で食事情報を正確に把握できる「食形態マップ」の作成に取り組んでいる。
昨年のアンケート結果より、各施設が使用している嚥下調整食の名称が統一されていないことが判明した。「食形態マップ」
の作成にあたり、フォーマットの内容を決定する目的で対象施設にアンケートを実施し、また活用する方法について検討を
行った。

※病院15施設、福祉施設12施設の計27施設が回答。

各施設で嚥下調整食の名称は異なるが「食形態マップ」を活用す
ることで、転院時に同じ食事形態を選択することができる。
ホームページ上で自由に閲覧できる体制を作り、山口市地域で栄
養情報・食事形態を共有・認識できるように「食形態マップ」の
作成を進め、ネットワークの構築に努めていきたい。

･ソフト食やムース食は物理的定義が確立していない。
･今年2月までに25施設（93％）の施設が提出可能と
回答した。

･給食業務対応能力に応じて、施設独自で決められている。

・ソフト食、ムース食はイメージしやすく使用されている。

背景・目的

方法

結果

・23施設（85％）が異なる名称を使用してる。

結語・目標

「学会分類2021」と比較して、貴施設で対応出来ている食事は？（複数回答）

各施設では、施設に合わせた食事形態の提供に取り組まれていた。
必ずしも全ての嚥下調整食の分類が必要であるとは限らず、対象
者に適した嚥下調整食を「摂食嚥下学会分類2021」と対比させ選
択する必要があると感じた。
山口市地域連携で使用する食形態マップは、多職種が活用できる
食種の特徴・写真を添付したフォーマットが適していると思われ
る。また食形態マップの意義として、嚥下障害者のみではなく、
咀嚼困難者にも対応する必要性があると考える。

考察 コード

均質で付着性、凝集性、 全粥にスベラカーゼを加え
かたさ、離水に配慮した （全粥に対し2%）
ゼリー状。 ミキサーにかけたもの。

・たんぱく質含有量 ジュースをスルーパートナー ・物性に配慮したおもゆや 粒なし。
の少ないもの でゼリー状にしたものを１品 ミキサー粥のゼリー

提供。
嚥下調整食0ｊ

均質で付着性、凝集性、 全粥ゼリー
かたさ、離水に配慮した 全粥にスベラカーゼを加え
ゼリー状。 2 - 増粘剤あり （全粥に対し1.5％）

・たんぱく質含有量 全粥ゼリー、汁ゼリー、ジュ ミキサーにかけたもの。
の多少は問わない ースゼリー、茶碗蒸しなどを ・とろみ付けしたおもゆ 粒なし。

提供。 ・付着性が高くならないよう

嚥下調整食1ｊ 処理をしたミキサー粥

・ミキサーを使用し 全粥ミキサー
再形成した 個別対応で必要な方には

「ソフト食」を含む 2 - 増粘剤なし とろみなしで提供。

・粥をそのままミキサーに 全粥をミキサーにかけ
かけたもの 増粘剤は使用していない。

2-2の形態で、つぶなし希望 粒なし。
2-1 の場合に、個別対応で

絹ごし豆腐や卵豆腐など 全粥ミキサーとろみなし
（つぶなし) そのままの形態で提供 通常の粥を提供し、水分

されるものを、ぺースト状の 3 にとろみが必要な場合は
料理に変更。 別途ソフティアS分包を

嚥下調整食2　 ・水分がサラサラの液体 1～2本配膳し、
ピューレ、ペースト、ミキサー でないように配慮した 言語聴覚士や看護師にて

2-2 食のうち、べたつかず、 3分粥、5分粥、全粥 とろみを調整している。
まとまりやすく、なめらかさが

(つぶあり) あるもの。
ソフティアSでとろみを付ける。
絹ごし豆腐や卵豆腐などは

嚥下調整食2 そのままの形態で提供。
食塊形成や移送が容易、

3 咽頭でばらけないように
とろみ付きの刻み。

・形はあるが舌で 多量の離水がないもの。
押しつぶしが容易な 絹ごし豆腐や卵豆腐などは 全粥

やわらかいもの そのままの形態で提供。
嚥下調整食3

4.軟-小

・大きさ1cm未満

軟飯

かたさ、ばらけやすさ、粘りつ
4.軟-中 きやすさなどがなく、箸、

スプーンで切れる軟らかさ。
･大きさ1cm以上 1㎝程度の一口大カット。

箸で切れる軟らかさのもの
（煮込みハンバーグなど）は

嚥下調整食４ 一口大にせず提供。 ご飯

4.軟-大

・カットなし

４．硬－大を刻んだもの。
4.硬-小 汁の具も全てキザミ。

・大きさ1cm未満

特軟１度　キザミ
４．硬－大を1cm程度の

4.硬-中 一口大にカット。

・大きさ1cm以上

特軟１度　一口大
きのこ・海藻など使用せず、

4.硬-大 消化吸収が容易であり、
機械的刺激が少ない食材の

・カットなし み使用し、柔らかく調理。
彩り程度に生野菜（きゅうり、
レタス、皮取りトマト）は少量

特軟１度 使用。
揚げ物・刺激物を使用しない。

一般食 ごぼう・竹の子・こんにゃくは
使用しない。咀嚼・嚥下機能

・食材配慮あり に問題のない方向き。
*一口大、きざみの対応あり
　キザミの内柔らかい汁の具

軟菜食 　は刻まず提供
一般的な食材を使用。

一般食 使用食材・調理法に
制限なし。

・食材配慮なし
*一口大、きざみの対応あり
　キザミの内柔らかい汁の具

常食 　は刻まず提供

1j

施設名　綜合病院　山口赤十字病院

0j 1ｊ

・粒のあるゼリー化粥含む

4-全粥

4-軟飯

米飯

山口市地域栄養情報ネットワーク

･コード４は大きさを細分化し食種を増や
している施設が多かった。

･コード1jは「学会分類2021」に対応している施設が多い。

※食形態マップ イメージ図施設名 A病院
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