
●噛む・飲み込む力に合わせた食べやすい食品の形状 

＜食べるひとの「噛む・飲み込む」力の違い＞ 

A B C D E F 
噛む力 普通に噛める 

硬いもの・大き
いものが噛みづ
らい 

細かくやわらか
ければ噛める 

固形物は小さな
ものでも噛みづ
らい 

ネバネバ・ベタ
ベタしたものが
噛みづらい 

噛めない 

飲み込む力 普通に飲み込め
る 

ものによっては
飲み込みづらい
ことがある 

水やお茶などサ
ラサラしたもの
が飲み込みづら
いことがある 

水やお茶が飲み
込みづらい 

水やお茶が飲み
込みづらい 

少しでもざらつ
きがあると飲み
込みづらい 

＜食べやすい食品の形状＞ 

やわらか食 粗刻み食 極刻み食 ミキサー食 ゼリー食 ゼリー食 

容易に噛める 
形状 

歯茎でつぶせる 
形状 

舌でつぶせる 
形状 

噛まずに 
飲み込める形状 

よりスムーズに 
飲み込める形状 

粒が無く、 
よりスムーズに 
飲み込める形状 

食品の 
 

「大きさ」 
「状態」 
「食感」 

「調理方法」 
「注意点」 

 
など 

普通食と 
同じ大きさ 

粒の大きさは 
1.0～1.5cm 
くらい 

粒の大きさは 
5～７mm 

ピュレ状／ 
ペースト状／ 
ムース状 

ゼリー状 より滑らかな 
ゼリー状 

●普通食よりも
やわらかくする 

●噛む回数が少
なくてすむよう
に細かく刻む 
 
●口の中でバラ
けないよう必ず
とろみをつける 

●さらに細かく
刻む 
 
●口の中でバラ
けないよう必ず
とろみをつける 

●ピュレ状にす
る。滑らかな半
液体状。 
 
●ペーストにす
る。ピュレより
濃度が濃い。 
 
●ムース状にす
る。生クリーム
や油脂を加え、
もったりした食
感に 

●流動状のもの
をゲル化剤
（※1）などで
滑らかなゼリー
状にまとめる 
 
※1 
ゲル化剤は食品
に混ぜると短時
間でゼリー状に
固められる粉末
のこと 

●たんぱく質を
含まず、粒のな
い液体（※2）
をゲル化剤など
でゼリー状にま
とめる 
 
※2 
水や、グレープ
フルーツなどの
果物のジュース 
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