
手作りのソフト食の
基準化への取り組みについて

栄養課



ソフト食（やわらか食）とは・・・

•食材を１つずつ個別にミキサーにかけ固め
直したもの

•高齢や病気により噛む力が弱くなっている
方向けに柔らかくして提供する食事

•嚥下などの心配性も低く、噛むことに苦労
しないので大変食べやすい



ソフト食の最大の特徴は、

•滑らかな舌触りと
飲み込みのしやすさ

←ソフト食



栄養課でのソフト食への取り組み

• R２年度から極きざみ食・ミキサー食をソフト食にする取り組みを
開始

鶏肉・魚の主菜の献立と付け合わせから開始

↓

デザートの缶詰のソフト食（R3年度）

↓

朝のスープ煮のソフト食（R3年度）

↓

• 今年（R4年度）極きざみ食・ミキサー食がすべてソフト食へ移行



ソフト食を作るにあたり 問題点

•作っているソフト食の硬さがこの硬さでいいのか分からない。

•物によりミキサーがけが大変。

•増粘剤を入れなくてもよい献立がある。

•固さが分からないので、その日のうちに言ってもらいたい。



解決策・チェック表の活用

• R4年１１月から２か月間、チェック表を各フロアへ記入をお
願いして、評価をしていただきました。



チェック表により分かった事

•栄養課で作っていたソフト食の硬さでは、硬いことが分かった

•デザートのソフト食を出していたが、みかん缶のソフト食が柔
らかいことが分かった（⇒見直すきっかけが出来た）

・ソフト食の他にも、お粥の水分が多すぎていて、お粥が柔らか
いことが分かった



ソフト食を作り記録を残し分かった事

献立別に、４つに分けられます。

１・食材量のみで、ミキサーにかけられる献立

（主に、ひじきの煮物等）

２・食材量のみで、ミキサーにかけ、増粘剤をいれる献立

（主に、豆腐）

３・食材量に加水し、ミキサーでまわす献立

（主に、煮豆・玉子焼等）

４・食材量に加水し、ミキサーでまわし、増粘剤をいれる献立



献立別に表にして、基準化を進めています。



作りやすさと美味しさへの追及

• じゃが芋やさつま芋などデンプン質の多い食材の時、増粘剤の種類
を変える。

• マヨネーズで和えるキャベツのサラダは、ミキサーにかける時の加
水が水だと味が落ちる

↓加水を変えてみよう！
１・加水を牛乳+マヨネーズ・・・味はいいが、作りにくい

↓作りかたを変えてみよう！
２・加水を牛乳+コンソメ・・・味もいいし、作りやすい

今後も手作りのソフト食の基準作りに取り組んでいきます。



ユニバーサルデザインフードの活用

•ユニバーサルデザインフードとは

日常の食事から介護食まで幅広く使える、食べやすさに配慮した
食品。

食品を『かたさ』や『粘度』に応じて４段階の区分ある。

竜爪園では、

ユニバーサルデザインフードの【舌でつぶせる】区分の既製品の
商品も使用しています。



ユニバーサルデザインフードの商品
竜爪園で使用している区分



今後の課題とお願い

・手作りのソフト食が基準化され、誰が作っても同じものが作れ
るようにしていく事！

・栄養課のみだけでなく、

各フロアの方々や各部署の方々の力も借りて、美味しく、食べや
すいものを提供していきたいので、

今後もご協力お願い致します。



学会分類2021
正式名称「日本摂食嚥下ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ学会嚥下調整食分類
「2021」
病院・施設・在宅医療および福祉関係者が共通して使用できるこ
とを目的に、食事５段階およびとろみ３段階について段階分類を
している。

簡便のための早見表と解説があり、原則的に段階を形態のみで

示し、量や栄養成分については設定していない。

↓

共通言語化した基準「学会分類」に当てはめ、言葉でも食事形態
が伝わるようにしていけたら、このソフト食が自分たちのものに
なるのかなと思っています。





ご清聴ありがとうございました


