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ミニレクチャー

在宅での栄養管理の基礎

在宅医療推進のための地域における多職種連携研修会

領域別セッション 栄養
嚥下食の作り方
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唾液の分泌
促進

脳への刺激

食べる楽しみ

口腔機能
低下の防止

五感への刺激

QOLの向上
生きる喜び
生きる意欲

食べることは生きる喜び

生きる意欲の向上につながる

食べて元気になる･･･
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五段階アレンジ法
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魚や肉、野菜を

均一なムース状にした商品
（ＵＤＦ区分3で全21アイテム）

普通食（常食・軟菜）

普通食に近い見た目が再現でき、素材の味も感じることができる

⇒QOL(quality of life)の向上につながる

ムース系の冷凍食品を使用すると･･･

野菜

肉

魚

例えば?
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普通食

２段階 一口大

１段階 普通 ３段階 ねぎとろ
一口大お寿司

４段階 おか
ゆのお寿司

普通食
３段階 の食事例
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テクニック

ゼリーはスライス法（スライス型にしたゼリー）

数口飲み込んだ後に「あ～」と声をだしてもらい、湿っ
た声（嗄声）が聞こえたら咳払いをして、咽頭の残留物
をクリアにする。

交互嚥下を行う（食物⇒ゼリー⇒食物⇒ゼリーの順に
食べる。ゼリーによって咽頭の残留物をクリアにする）

7



© Institute of Gerontology, the University of Tokyo All Rights Reserved.

食品・料理の物性

1. 軟らかく、噛まなくても舌で押しつぶせる

2. 性状が均一である

3. 適当な粘度や凝縮性があり、バラバラに
なりにくい

4. べたつかず、口腔内や咽頭に付着しな
い

5. 咽頭を通過する時に変形しやすい
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食品・料理の温度

1.常温は嚥下反射を誘発しにくい

2.温かいもの、冷たいものが嚥下しやすい
（嚥下反射を起こしやすい）

3.熱いものは火傷の危険がある

4.冷たいもののみで献立を構成するとＱＯL
に問題が生じる
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つなぎとして利用される食品
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成型の方法
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普段の食事介助でむせを
起こしやすくなる要因

• 不安定な姿勢、体幹や頭頚部の角度

• 口を開いたままの嚥下や舌の固定がないままの嚥下

• 食物の調理形態の不適切さ（硬さ、付着性、拡散性、
粒状）

• 一口量が多すぎ、次から次へと口の中に押し込む

• 嚥下中に体位が保持できない

• 鼻から息ができず、口から呼吸をしている

• 咽頭部、喉頭部の唾液・粘液物（痰）が貯留して、喘鳴
が著しい場合
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安全に食べるためのポイント
口腔ケア
• 口腔内がきれいかどうか確認する。痰が多い場合は吸引し、気

道のクリアランスを良好にする。
姿勢
• リクライニング30度位。むせがなく、呼吸状態に変化がなければ

少しずつ角度を起こしていく。
食形態
• ゼリー（レベル０）から開始する。先行期の問題があるため、慎

重にステップアップする。
食器、食事環境
• 左側空間無視があるため右の視空間は遮断し、正面と左側か

らのケアとし、正面や左側への認知機能を高める。食事に集中
できる環境をつくる。

• スプーンはティースプーンくらいの大きさのものを使用し、一口
量が多くならないようにする。飲み込んだことを確認してから、
次のひとさじを介助する。
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