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経管用ペースト食

345kcal/食（約400ml）
（半量食あり）

粒、ねばりのないペースト
（とろみなし、でんぷん分解酵素添加）

主食・副食；全量

ペースト食

345kcal/食
（半量食あり）

ペースト
（とろみあり）

主食・副食；半量　主食は全粥ゼリー

　

③舌で押しつぶせる固さ

粗刻み食

　300～370kcal/食
　主食により、変わる。
　（半量食あり）

歯ぐきでつぶせる固さ
副食；全量。主食はパン

主食・副食；全量。主食は全粥
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食事の名称
エネルギー量

形　態 食事の特徴 1食分の写真
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・食材を同量の＊ベースライスと一緒に
ミキサーにかけて、ザル（16メッシュ）
でこしたもの。ヨーグルト、飲むゼリーは
そのままで提供。
・胃ろうや経鼻経管栄養のこどもの注入
食や、舌突出などにより口唇閉鎖が未獲
得で送り込みや嚥下の力が弱いこども
の食事に適用。

＊ベースライス；　
全粥 200ｇとでんぷん消化酵素剤
（おかゆヘルパー）小さじ１をミキサーに
かけたもの。

・主食 ; ベースライス

・食材を同量の＊ベースライスと一緒に
ミキサーにかけて、とろみ剤でとろみを
つける。ヨーグルト、飲むゼリーはそのま
まで提供。

・汁物；食べる時にとろみを調整する。

・米飯；ベースライス、全粥ゼリー、つ
ぶし全粥、全粥から選択。パン粥経管用
ペースト

・副菜・果物；食材と白湯 (1:1) をミ
キサーで攪拌し、半固形化補助剤（ミキ
サーゲル）2.5%を添加してムース状に
する。

・肉・魚；ハンディーフードプロセッサ
ーで刻み、とろみあん（食材の1/2量）
と攪拌したのち、成形する。

・りんご；1～ 1.5 ㎝のサイコロにカッ
ト。圧力鍋で5分加圧、自然放冷。

・米飯；つぶし全粥、全粥、軟＋粥から選
択。

・二度挽きしたひき肉料理（ハンバーグ、
ミートローフ）やかれいなどやわらかい
魚の煮付け、根菜の煮物（大根、にんじ
ん、かぼちゃ、いも）など軟らかいもの。

・咀嚼が必要なから揚げやフライはフー
ドプロセッサーで刻み、フレーク状にす
る。薄切り肉は５ｍｍにカットする。焼き
魚が皮を取ってほぐす。とろみあんをか
ける。

・汁物や煮物に入れる野菜、乾物（ひじ
き、切り干し大根）は圧力鍋で5分加圧
し、軟らかくする。

・サラダ・和え物；５ｍｍにカットし、少
量の水ととろみ剤を加えまとめる。

・米飯；軟飯、ご飯から選択。

①まとまりペースト
 （舌で容易につぶせる固さ）
　
  すくって傾けても容易に落ちない。 
  スプーンで押した形に変形し、
  混ぜるとなめらかなペーストになる

押しつぶし食

　300～370kcal/ 食
　主食により、変わる。
　（半量食あり）

②まとまりマッシュ
　（舌でしっかり押すとつぶせる固さ）

　容易に落ちない。
　スプーンで押すと
　粒同士が分離せず
　まとまっている。


