
[별지 제5호 서식]

공무국외출장 결과보고서

Ⅰ. 출장개요

ㅇ 목    적: 국내 고령친화식품산업 진흥을 위한 일본 선진사례 조사 

및 주요 기관·기업과의 네트워크 구축

ㅇ 출장기간: 2023. 8 22. ~ 2023. 8. 26. (4박 5일)

ㅇ 출장국가 및 방문기관: 일본(오사카, 도쿄)

   * (기관) ATC 에이지리스센터, 동경도 건강장수의료센터, 일본개호식품협회, ㈜큐피, ㈜탄포포

ㅇ 출장자 인적사항

소   속 직급(직위) 성  명 비  고

한국식품산업클러스터진흥원 이사장(임원) 김영재 -
생산지원부 고령친화산업지원센터 3급(부장) 이현순 센터장 겸임

생산지원부 고령친화산업지원센터 4급(과장) 송영란 -

Ⅱ. 공무국외출장 세부일정

일 자 시 간 주요일정 비 고

8/22(화)
1일차

8:00∼12:00 Ÿ 국내이동(익산→인천) 공항버스

14:05∼15:50 Ÿ 출국(인천→일본 오사카) OZ114
15:50∼18:30 Ÿ 심사, 이동, 오사카 호텔 Check-in karaksa hotel

8/23(수)
2일차

9:00∼10:00 Ÿ 이동(호텔→ATC 에이지리스 센터) -
10:00∼16:30 Ÿ ATC 에이지리스 센터 방문 전시장 견학·정보수집

16:30∼18:00 Ÿ 이동(ATC 에이지리스 센터→호텔) -

8/24(목)
3일차

09:06∼11:33 Ÿ 이동(오사카역→도쿄역) 철도(신칸센)
11:30∼14:00 Ÿ 점심 및 이동(→건강장수의료센터) -
14:00∼17:00 Ÿ 동경도 건강장수의료센터 방문 고령자 영양케어 세미나

17:00∼19:00 Ÿ 이동, 도쿄 호텔 Check-in remm roppongi hotel

8/25(금)
4일차

09:00∼10:00 Ÿ 이동(호텔→일본 개호식품협회) -
10:00∼12:00 Ÿ 일본 개호식품협회 방문 UDF제도 관련 간담회

12:00∼14:00 Ÿ 점심 및 이동(→주식회사 큐피) -
14:00∼16:30 Ÿ ㈜큐피 방문 간담회 및 제품 시식

17:00∼18:30 Ÿ 이동(→호텔) 및 저녁 -

8/26(토)
5일차

07:30∼09:00 Ÿ 이동(호텔→주식회사 탄포포) -
09:00∼11:00 Ÿ ㈜탄포포 방문 간담회 및 시설투어

11:00∼13:00 Ÿ 이동(㈜탄포포→도쿄 나리타공항) -
15:10∼17:40 Ÿ 입국(일본 도쿄→인천) OZ103
18:30∼ Ÿ 국내이동(인천→익산) 공항버스



Ⅲ. 주요 업무 수행내용

ㅇ 일본 고령친화식품산업 선진사례(기술·제품·서비스·제도 등) 벤치마킹

ㅇ 일본 고령친화식품산업 주요기관 및 기업 등과의 네트워크 구축

- (ATC 에이지리스센터) 고령자 건강·식사 관련 제품 및 서비스 조사

- (도쿄 건강장수의료센터) 고령자 영양케어 연구현황 세미나 및 식단 체험

- (일본 개호식품협회) 일본 개호식품 관련 정책·제도 추진현황 및 

개호식품 표준규격인 UDF 기준·규격, 제품·관리현황 등 조사

- (주식회사 큐피) 고령친화식품 기술개발 및 사업 추진현황 조사,

한·일 연구교류를 위한 기술정보 교환 및 기술협력 등 제안

- (주식회사 탄포포) 지역사회 노인케어 시스템 구축 및 운영사례 조사

Ⅳ. 시사점 및 향후계획

ㅇ 시사점

- 일본 고령친화식품산업 관련 주요 추진현황(제도·산업적) 조사

- 일본 고령친화식품 개발현황 및 식사제공서비스(B2B·B2C) 조사

- 식생활 개선을 위한 융복합(식↔의·공학) 고령친화식 연계제품 조사

ㅇ 향후계획

- 양국의 고령친화식품 발전을 위한 기관·기업과의 지속교류 추진

- 일본 개호식품 UDF 기준·규격 및 관리 현황 등 수집된 정보를 

기반으로 고령친화우수식품 지정제도 개선사항 도출

     * 국외 선진사례 벤치마킹 관련 일본개호식품협회(제도 관련) 제공자료 번역 추진

- 일본 지역사회형 식사제공 시스템 벤치마킹 결과를 기반으로 한 

국내 지역사회(복지 연계) 식사제공 시스템의 개선방안 도출

Ⅴ. 첨부자료

ㅇ 공무국외출장 계획서

ㅇ 계획에 따라 현지 일정이 진행되었음을 증명할 수 있는 자료

- 항공권, 철도(신칸센) 및 버스 승차권, 숙박확인서 등

- 항공 마일리지 발생 및 누적 마일리지 현황 등
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고령친화식품산업 진흥을 위한 

해외(일본) 선진사례 벤치마킹
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Ⅰ  출장 개요

< 출 장 목 적 >

◈ 국내 고령친화식품산업 진흥을 위한 해외 선진사례 벤치마킹

- 일본 고령자 식품개발, 관련 제도, 식사제공 현황 등 조사 및 분석

- 국내 고령친화식품 유형 다양화를 위한 소재의 특징 및 적용기술 조사

◈ 고령친화산업 관련 일본 내 주요기관 및 기업 등과의 네트워크 구축

- 제52차 한·일 농림수산기술협력위원회(‘23.11.22.~24.) 상정과제 발굴

  * 농식품부 그린바이오산업팀 의제제안(고령친화식품 유형 다양화를 위한 제품 공동개발 연구)

출장일정: ’23. 8 22.(화) ~ ’23. 8. 26(토) * 4박 5일

출장국가: 일본(오사카·도쿄)

출 장 자: 3인(김영재 이사장, 이현순 부장, 송영란 과장)

   * (참고) 고령친화식품 실증사업 용역사 참여(경희대학교 임희숙 교수 등 4명)

주요내용

○ 일본 고령친화식품산업 선진사례(기술·제품·서비스·제도 등) 벤치마킹

○ 일본 고령친화식품산업 주요기관 및 기업 등과의 네트워크 구축

주요일정

일 자 주요내용 방문국가

`23. 8. 22.(화) 출국 일본(오사카)

`23. 8. 23.(수)
ATC 에이지리스

(고령자 대상 제품·서비스 견학 및 정보수집)
일본(오사카)

`23. 8. 24.(목)
이동(오사카→도쿄)

일본(도쿄)동경도 건강장수의료센터 연구소·요양원
(고령자 영양케어 관련 연구시설 투어 및 세미나)

`23. 8. 25.(금)

개호식품협회
(개호식품 인증제도 및 기업지원 현황 관련 간담회)

일본(도쿄)
㈜큐피

(고령자용 레토르트 식품 개발 현황조사, 기업 간담회)

`23. 8. 26.(토)
㈜탄포포

(지역사회 노인케어 연계 식사제공 시스템 현장조사)
일본(도쿄)

귀국 -
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Ⅱ  방문국 일반현황

 일본

❍ 일본 고령화 현황

- (현황) 고령화율 28.9%로, 65세 이상 인구비율 세계 1위
      * 1950년대 고령인구는 전체인구 대비 5% 미만이었으나, 1970년대 7%를 넘어 1994년 

14% 초과 → 이후에도 지속적으로 증가하며 2025년 30% 돌파 예상

- (특징) 1인 노인 가구 및 고령자 부부만으로 구성된 가구뿐 아니라,

60~70대가 80~90대 부모를 부양하는 老老(노노) 가구 증가

      * 고령자 스스로 돌봐야 하거나, 고령자가 고령자를 부양하는 인구 증가

<고령자 현황> <65세이상 1인가구 동향>

출처: 내각부고령사회백서(内閣府令和4年版高齢社会白書)

❍ 일본 고령친화식품 시장

- 일찍이 사회적 변화(고령화사회)에 대응하기 위해 고령친화식품 

및 관련 서비스 개발

      * 일본 개호식품 시장은 1990년대 본격형성 후, 관련 기술개발 및 제품 출시 꾸준히 증가

- 건강하고 안전한 식사를 즐길 수 있는 개호식품 시장이 성장했으며,

다양한 사유(저작·연하·소화작용 등 어려움)로 개발 및 수요 증가

- 2015년 이후 수요 대비 공급(택배, 간병 서비스 사업자 등) 부족으로

시니어 시장 식품분야에서 개호식품은 둔한 성장률을 보였으나,

현재는 재가 고령 소비자 대상으로 보급·섭취가 편리한 부드러

운 도시락을 배달하는 등 고령자 대상 서비스 확대 중
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❍ 일본 개호식품 종류

- <연하식>
①점도조절식품: 음료, 음식물에 점성을 부여해 먹기 쉽게 만든 분발

②겔화제: 액체를 젤리상태로 만들어 먹기 쉽게 만든 제품

③디저트타입: 젤리, 푸딩으로 가공하여 만든 부드러운 제품

④수분보충젤리: 수분보충을 목적으로 하는 젤리 상태 식품

- <저작곤란자식>
①부드러운식: 잘게 썰어 만든 부드러운 식품

②블렌더식: 믹서에 갈아 모양을 만든 부드러운 식품

③모양이 그대로 유지된 식: 특수 조리 방법으로 소재의 형태를 

유지한 부드러운 식품

❍ 개호식품 관련 제도

- 농림수산성: 스마일케어식(スマイルケア食)

 * 건강상태에 따른 제품 기준 설정, 제조사 신청에 따라 인정하고 있음
출처: 株式会社YSフーズ

①푸른색: 건강유지 위해 영양보급(에너지, 단백질) 식품

②노란색: 씹는 것이 어려운 사람

③붉은색: 삼키는 것이 어려운 사람

- 일본연하리허빌리테이션학회(日本摂食嚥下リハビリテーション学会)

     * 병원·고령자시설·재택의료 및 복지관계자가 공통으로 사용하기 위해 식사 5단계 

및 점도 3단계로 단계 분류

- 일본 개호식품협회: 유니버셜디자인푸드(UDF)

     * 일상식에서 개호식까지 폭넓게 사용할 수 있도록 섭취 편리성을 배려한 식품

출처: 일본 개호식품 시장 현황과 한국(内閣府令和4年版高齢社会白書)
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Ⅲ  주요업무 수행내용

1. ATC 에이지리스(Ageless) 센터

 기관 개요

❍ (개요) 1996년 4월 개관된 일본 최대규모의 시니어 제품 전시장

- 고령자 대상 서비스(건강·복지·간병 등) 전반에 대한 전시 및 체험코너 

운영, 고령자 유사 체험장, 세미나·커뮤니티 및 기업지원 공간 운영 등

❍ (규모) 약 5,000m2 규모(일본 최대)의 상설 전시·체험장 운영

- (전시기업/제품수) 81기업 / 219제품 전시

- (전시제품) 고령자 건강을 위한 생활 지원용품, 건강기기, 주거공간 등 

- (체험공간) 고령자 대상 주거공간(거실·주방 등)에 관한 시뮬레이션

- (커뮤니티) 건강·복지·개호 관련 다양한 행사 및 세미나 수시 개최,

고령친화제품 연구를 하는 기업지원 공간 운영 등

❍ (방문일정) 2023. 8. 23.(수) 10:00∼16:30

< 전시장 안내도 >
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 주요내용

가. 일본 최대 시니어 제품 전시장 견학 및 체험을 통한 정보수집

❍ 일본의 다양한 고령친화제품(건강·복지·간호 등) 관련 정보 수집

- 요양병원, 요양시설, 가정 등으로 제공하는 개호식 식단 조사

- 고령자의 저작·연하기능을 고려한 단계별 식단을 주문할 수 있으며,

개별 반찬 구성까지 소비자가 선택하여 구성 가능

- 연하곤란 고령자를 위한 젤리식* 및 무스식으로만 구성된 연하식 

수요 증가 ☞ 특히, 가정에서 개호(케어)를 받는 취약계층 고령자 

또는 병원에서 퇴원 후 회복기에 있는 고령자 등의 수요 증대

    * 젤리식은 일반적으로 젤라틴을 사용하기 때문에 가열처리가 어려워 기술 필요

- 개호식의 경우 일본개호식품협회 UDF(Universal Design Food)

인증제품으로 구성되며, 연하곤란자를 위한 젤리식 및 무스식은 

UDF 구분 3~4(혀만으로 부스거나 먹을 수 있는 상태)로 제조

- 개호식의 다양한 제공형태 필요

☞ 요양시설용은 주로 단품 또는 1인분 세트로 제공되며, 재택 간호를 

위한 용도는 도시락 형태로 주고 제공됨

- 고령자 하루 총 필요 칼로리를 고려한 아침·점심·저녁의 1일분을 

제공하고, 다채로운 식단 구성을 위해 기업의 노력 필요

- 전문적인 조리지식 없이도, 누구나 간단히 섭취할 수 있도록 제공

개호식 식단 소개 젤리·무스식으로 구성된 연하식



- 6 -

❍ 가정에서 물성을 조절할 수 있는 가전 조리기구 개발 및 출시

- 최근 일본에서는 조리된 식품·식단을 제공하는 방법에서 나아가,

가정에서 직접 개호식으로 물성을 조절할 수 있는 조리가전 출시

- 해당 조리가전(물성 조절 가능)을 사용할 경우 가정식, 시판반찬도 

부드럽게 할 수 있어, 먹던 맛을 그대로 유지할 수 있는 장점 보유

    * (예시) 2022년 출시된 ‘Delisofter(딜리소프트)’ 제품의 경우, ①전용커터를 사용해 

식품에 미세구멍을 내고(모양 유지), ②기구에 물을 부어, ③ 찜하는 방식으로 조리 

물성 조절을 위한 가전 조리기구(딜리소스터) 

❍ ‘가루시오 인증제도’ 저염식품 마크 제품 활성화

- 일본은 한국과 유사하게 된장, 간장 등 소금 섭취가 많은 국가 중 

하나로, 저염식품의 출시가 확대되면서 최근 저염과 동시에 맛을 

살린 상품을 대상으로 ‘가루시오(かるしお : 소금은 가볍게)’라는 

인증마크를 활용하는 제품 증가

- 가루시오는 일본 국립순환기질병연구센터가 권장하는 ‘소금을 가볍게 

사용해 맛을 끌어낸다’라는 저염식에 대한 새로운 접근 방식임

    * 해당사업은 2017년 시작, 순환기 질병예방을 위한 식생활 개선을 목표로 저염 

레시피 보급 및 개발활동 추진

- ‘가루시오 인증제도’는 저염 식습관에 대한 접근성 제고를 위해 

2014년 시작한 제도로 저염수치 평가(기존 식품성분표에서 30% 염분 

절감 등) 5분류로 식품을 구분하고 있음
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   <가루시오 인증제도 내 식품 구분 5분류>

   ① 도시락, 음식점의 정식요리 등

   ② 반찬, 단품요리

   ③ 간장, 된장, 조미료, 육수 등

   ➃ 즉석식품 등 가공식품

   ➄ 절임제품 등 가공식품

‘가루시오(かるしお : 소금은 가볍게)’ 인증마크 활용 저염식품

❍ 고령자 식사 케어제품 소개 및 체험

- 일본의 경우 섭식기능을 고려한 단계별 식품·식단의 공급 뿐 아니라,

고령자 식생활 편의를 돕는 다양한 식사도구가 개발되어 있음

- 식사도구용 제품으로는 노인의 잡는 힘과 방향을 고려한 수저,

접시, 컵, 식판 등이 있음

☞ 노인 식사 서비스 질 제고를 위한 다양한 보조제품 개발·보급

개호용 식사도구 제품
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❍ 고령자 구강건강 유지를 위한 다양한 구강케어 제품 조사 및 체험

- 일본 정부는 고령자의 건강 및 식이능력 유지를 위해 구강(치아)

건강이 매우 중요하다고 판단 → 1989년 8020 캠페인 추진

    * 정부 주도의 8020 캠페인(성공사례 중 하나): 80대에도 20개의 치아를 남기자

- 이에 상응하는 고령자 구강케어를 위한 다양한 제품 존재

    * 고령자 치아 상태 등을 고려, 다양한 모양 및 질감의 구강케어 제품 개발·출시

다양한 구강케어 제품 구강케어용 스펀지

❍ 기타 고령친화제품(용구·용품 등) 정보획득 및 체험

- 고령자 건강·복지·개호 관련 생활 지원용품, 건강기기, 주거공간 등 조사

고령친화제품(용구·용품 등) 조사 및 체험

나. 질의응답(Q&A)

❍ ATC 에이지리스 센터에서 전시 및 판매되는 고령친화제품의 경우 

개호보험에 적용되는지

- (답변) 휠체어, 전동침대 등의 일부 고령친화제품(용구 및 용품)은 

개호보험 적용되는 반면 현재까지 고령친화식품, 식사, 조리 및 

식사도구 등은 개호보험 적용되는 사례 없음
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❍ 노인에게 고령친화식품을 제공하기 위한 정부 차원의 지원체계

- (답변) 일본의 경우 민간 차원에서 개호식품 및 개호식단을 개발

하고, 시설(병원) 또는 개인에게 배송 서비스를 하는 구조가 활성

화 되어 있음

❍ 전시장을 견학해보니 다양한 분야(식사, 복지, 간호 등)의 제품이

있을 뿐 아니라, 하나의 분야에서도 매우 세분화된 제품이 있어 

제품 수가 많은 것 같음

- (답변) 최근 일본에서는 고령자의 식습관, 신체 특성, 소비 행태 

등 다양한 요구에 맞춘 제품의 다양화가 가속화되고 있음. 또한,

개호용품을 구매하는 고령 소비자의 심리적 반발감을 줄이기 위해 

일반 용도와 유사한 상품을 개발하면서도 세심한 배려를 개호제품 

곳곳에 반영해 고객감동 실현으로 제품을 선택하도록 유도하는 

경향을 보임.

 시사점

❍ 고령친화식품 고도화 뿐 아니라 식사 및 식품섭취 편의 향상을 

위한 다양한 연계제품 필요

- 노인 식사를 돕기 위한 식사도구(접시, 수저, 컵 받침 등), 구강 건강 

유지·개선을 돕기 위한 구강케어제품(보습, 청소, 재활기구 등) 등 

❍ 고령자의 주요질환(고혈압·통풍 등) 고려 고령친화식품 저염화 또는 

별도의 고령친화식품의 저염 인증제도 필요성 검토

❍ 고령자 식생활 개선을 위한 융복합(공학·의학 등 연계) 제품 개발 가능

    * 참고: 일본의 물성 조절형 조리가전(예. Delisofter) 출시 사례

 향후계획

❍ 고령친화식품 저염 기준 설정 또는 별도의 고령친화식품의 저염 

인증제도 필요성 검토

❍ 고령자 식생활 개선을 위한 융복합(공학·의학 등 연계) 제품 개발 제안

    * 참고: 식사도구, 구강케어제품, 물성조절 가능 전자 조리기기 등
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 관련사진

기관 환영 게시판 ATC 에이지리스 센터 입구

개호·복지 관련 영상교육 개호·복지 관련 식사서비스 정보 획득

고령자 식사 케어제품 소개 및 체험

고령친화제품(용구·용품 등) 정보획득 및 체험
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2. 동경도 건강장수의료센터

 기관 개요

❍ (기관) 동경도 건강장수의료센터(연구소 및 요양시설)

❍ (개요) 일본 최초 노인 의학 연구를 목적으로 설립(1972년)된 다학제

적 노화 연구시설(노인건강을 위한 WHO 협력 센터)

- 노화 메커니즘, 복지 및 생활케어 연구까지 전 영역의 연구 수행

- 개인 맞춤형 영양지도 프로그램을 운영하고 있으며, 영양지원 전

문 치료사가 ‘5단계 연하 조정식’ 및 ‘당뇨식’ 등을 제공

   * 지자체·의사회 등과 협업하면서 지역사회 노쇠 예방을 위한 다양한 프로그램 운영

❍ (규모) 임직원 약 200명(노인전문병원과 노인학연구소로 크게 구분 운영)

❍ (방문일정) 2023. 8. 24.(목) 14:00∼17:00

< 도쿄 건강장수의료센터 건물 외관 > < 도쿄 건강장수의료센터 내 연구소 실험실 >

< 5단계 연하식 관련 식단표 >
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 주요내용

가. 주요활동 및 주요일정

❍ 기관별 참석자 소개 및 인사

❍ 식품진흥원 기관장 인사말씀 및 기관 소개

- 식품진흥원 및 고령친화산업지원센터의 역할, 주요기능 등

   * (자료) 기관 리플렛 및 홍보영상(일문), 고령친화산업지원센터 리플렛 및 책자 등

❍ 동경도 건강장수의료센터 연구(고령자 영양케어 관련) 세미나

- ①고령자 섭식장애에 대한 신개념(oral frailty) 연구, ②섭식 기능을 

고려한 영양·식사 관리방안 연구, ③지역포괄케어 적용 연구, ④영양

관리 매뉴얼(가이드라인) 설정 및 이를 활용한 현장적용 연구 등

❍ 동경도 건강장수의료센터의 고령자 개호식 현장적용 사례 체험

❍ 동경도 건강장수의료센터 내 요양시설 견학

❍ 상세일정

시  간 내  용 비  고

14:00∼14:10 10‘ 기관별 참석자 소개 및 인사 -

14:10∼14:20 10‘ 식품진흥원 기관장 인사말씀 김영재 이사장

14:20∼14:40 20‘ 식품진흥원 및 고령친화산업지원센터 소개 이현순 부장

14:40∼15:00 20‘
노인 구강의 새로운 개념: Oral Frailty

(고령자 섭식 장애에 대한 이해)

히라노히로히코

연구소 연구부장 

15:00∼15:20 20‘ 섭식 삼키기 기능에 대응한 영양·식사 방안
모도가와 게이고

영양부장

15:20∼15:40 20‘ 지역포괄케어에 대한 이해 
이와키리리카

고령진료과 부장

15:40∼16:10 30‘
영양관리 매뉴얼 기반 개호식 현장적용 방안

(고령자 영양케어 식단 소개 및 체험)

하네다치에

영양과장

16:10∼16:45 35‘ 건강장수의료센터 연구소 및 요양시설 견학 -

16:45∼17:00 15‘ 마무리 인사 및 기념촬영 -
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나. 건강장수의료센터 고령자 영양케어 관련 연구현황 세미나

❍ (세미나 1) 노인 구강의 새로운 개념 ‘Oral Frailty’의 이해

- 일본 평균수명 증가에 따라, 건강수명 증가를 위한 노력 필요

   * Unhealthy period: 일본에서는 장기요양보험을 이용할 필요가 있다고 인정되는 

사람을 건강하지 못한 기간으로 정의(일상생활에서 타인의 도움이 필요한 기간)

- Oral Frailty(구강 쇠약)에 대한 정의 필요 및 관심 필요

   * 구강 쇠약한 노인의 사망률 2개 높음 ☞ 구강 쇠약에 대한 관리는 건강수명 증가

- Oral Frailty(구강 쇠약)은 ①구강 쇠약정도(잇수현황, 씹거나·삼키기 

어려움, 구강건조증 등), ②구강 기능 저하증(교합력 감소, 혀 움직임 감소 등),
③구강 기능 장애(삼킴장애, 저작장애)를 평가함으로써 최종 평가

구강 쇠약의 단순화된 모델 Oral Frailty 다이어그램(평가모델)

- Oral Frailty는 영양섭취 및 영양실조·근감소증에 영향을 미침

   * 구강쇠약 → 식품섭취 다양성 감소 → 영양실조·근감소증 유발 → 질병 악화

- 즉, Oral Frailty Diagram은 노인의 건강수명을 위한 유효 모델임

노인의 구강쇠약과 영양섭취의 관계 노인의 저작기능과 근감소증의 관계
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❍ (세미나 2) 노인의 씹고 삼키는 기능을 고려한 영양·식사 제공방안

- 환자 정보수집 → 섭식 및 연하 기능평가 → 의학적 대응방안 설정

   ① 정보수집: 병력·임상증상·영양상태, 식사(내용, 섭취량, 식사 횟수, 기호성 등) 및 

식생활(생활환경, 조리담당자, 의료 및 돌봄서비스 이용현황 등) 관련 정보수집

   ② 섭식·연하 기능평가: 의료기기(연하조영술, 연하내시경검사)를 이용한 검사, 전문 

관찰자를 이용한 식사능력 평가, 질문지법 또는 실측법을 이용한 조사 등

   ③ 의학적 대응: 치료 및 재활(연하 훈련, 자세 조정, 구강관리, 치과치료, 수술 등), 

영양·의학적 관리(저영양 탈수관리, 영양섭취방법 관리, 폐렴·질식 등에 대응 등)

- 요양시설 등에서는 연하평가를 위한 기기활용(내시경 등) 어려우므로 

실제 식사장면을 다직종의 전문 관찰자가 평가 → 주 3회 이상 요구

- ‘일본섭식·연하리하빌리테이션학회’에서 연하 조정식에 대한 통일된 

분류 및 기준 설정(’21년) → 본 병원도 이를 활용한 영양·식사 관리

관찰자에 의한 연하평가(주 3회) 연하 조정식의 분류·공통기준 활용

❍ (세미나 3) 지역포괄케어의 필요성 및 기능에 대한 이해 

- 혼자 생활이 어려운 노인을 위한 종합 커뮤니티 케어 시스템 운영

   * 특히, 퇴원 후 회복을 위한 식생활 및 재활치료 중요 → 즉, 케어시설 같이 운영

- 병동에 홈케어 환경을 조성하고 재활 치료, 저작 및 연하장애를 

고려한 영양·식사 관리, 약제 관리 등 제공

종합 커뮤니티 케어 시스템 홈케어 환경의 조성
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❍ (세미나 4) 영양관리 매뉴얼 기반 개호식 현장적용 방안

- 동경도 건강장수의료센터는 ‘NST 영양관리 매뉴얼(가이드라인)’을 

제작하고 고령자 영양관리를 위해 활용하고 있음

   * NST 대상자: 소화관 수술 환자, 의료진 또는 관리영양사가 필요하다고 판단한 환자 등

- 환자의 구강상태 관찰, 경구 섭취 평가 등을 통한 식사·영양관리

   * 특히, 연하장애 유무를 평가하는 도구로 ‘냉수 테스트(1~3차)’ 활용

- 노인의 질환 및 수술 유무, 섭식 및 연하 기능 상태 등을 전반적으로 

고려하여 5단계의 구분된 연하식을 제공하고 있음(특히, 연하장애 환자의 

경우 식사 형태 및 제공방법에 더욱 고민 필요)

   ① 젤리식 단계1: 물성을 가장 배려한 식사 제공

   ② 젤리식 단계2: 알갱이 없이 매끄럽게 제공, 주식도 젤리 형태로 제공하여 삼킴 용이

   ③ 플렌더식: 믹서죽 또는 알갱이 죽 형태로 제공

   ④ 젤리식 스텝3: 주식은 전죽 형태, 주채소는 알갱이를 남겨 단계2보다 거칠고 끈적

   ⑤ 부드러운 음식: 압력솥으로 부드럽게 조리하여, 모양은 있으나 잇몸 또는 혀로도 

눌러 으깨기가 용이한 형태로 제공하며 주식은 전죽 또는 연반으로 제공

동경도 건강장수의료센터의 5단계 연하식
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다. 고령자 개호식 현장적용 사례 체험 및 요양시설 견학

❍ 동경도 건강장수의료센터 현장적용 고령자 대상의 개호식 체험  

- 연하식 5단계 중 ‘젤리식 단계2’, ‘부드러운 음식’과 함께 유사한 

메뉴로 구성된 ‘일반식’ 비교 체험

   ① 일반식

   ② 부드러운 음식: 압력솥으로 부드럽게 조리하여, 모양은 있으나 잇몸 또는 혀로도 

눌러 으깨기가 용이한 형태로 제공하며 주식은 전죽 또는 연반으로 제공

   ③ 젤리식 단계2: 알갱이 없이 매끄럽게 제공, 주식도 젤리 형태로 제공하여 삼킴 용이

- 부드러운 음식 조리의 경우 연화(효소처리 등) 기술을 주로 활용함

- 젤리식의 경우 쌀, 채소, 육류 모두 알갱이 없도록 성형하여 제공

- 한편, 일반식 제공의 경우 점증제를 별도 제공(빈그릇 포함)하여 

필요시 국물 있는 메뉴에 점도 조절하여 섭취할 수 있게 함

개호식 현장적용 사례 소개 ① 일반식(점증제 별도 제공)

② 부드러운 음식 ③ 젤리식 단계2
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❍ 동경도 건강장수의료센터 내 요양시설 견학

- 건강장수의료센터 병동 내 홈케어(가정집과 유사한) 환경 견학

- 의료센터 병동 내 고령자 대상 연하식 식사 제공 현장 견학

   * 단, 병동 내 입원환자 등 고려하여 마스크 착용 후 견학 및 촬영 등 금지

라. 질의응답(Q&A)

❍ 노인의 치아 건강 관련으로 일본에서 진행한 ‘8020 캠페인’ 이란

- (답변) 고령인구 및 수명 증가에 따라 1989년 정부에서 80대에도 

20개의 치아를 남기자라는 8020 캠페인을 추진함. 2017년 기준 

20개 치아를 보유한 80대 이상 비율 51.2%로 성공사례로 꼽힘 

❍ 그렇다면 치아가 남아있을 경우 식사 및 영양관리가 잘되는 지

- (답변) 고령자의 보유 치아개수 늘었으나, 저작이 힘들어 식사가 

어려운 경우가 많아, 구강기능을 판단하기 위한 진단을 하기로 함

   * 2019년 일본에서는 구강기능 장애를 질환으로 법적 인정되어 관련제도가 생김

❍ 고령자 식사·영양케어 관련해서 남아있는 숙제는

- (답변) 병원 내에서는 섭식·연하 기능 상태 등을 고려한 단계별 식사를 

제공하고 있으나, 퇴원을 하게 되면 연하식으로 조리하기 어렵기 때문에 

원활한 회복 어려움

☞ 어디서든 연하곤란식을 먹을 수 있는 사회적 환경 조성이 필요함

 시사점

❍ 국내 고령친화산업 활성화를 위해 병원 식사·영양 관리 연계 필요

- 입·퇴원 고령자를 위한 고령친화식품 활용 시스템 구축(특히, 회복기)

❍ 고령자 섭식·연하 기능 평가 도구 및 식사관리 가이드라인 개발 필요 

- 특히 고령친화(우수)식품을 활용한 식사·영양관리 매뉴얼 개발

 향후계획

❍ 의료시설 등 고령자 영양케어를 위한 고령친화식품 연계방안 연구

- 또한, 고령자 영양케어를 위한 연하식(단계별) 기술개발 방안 검토
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 관련사진

기관 간 소개 및 인사말씀 세미나 발표

세미나 주제1 세미나 주제2

세미나 주제3 세미나 주제4

영양케어식 소개 및 식단 체험 기념사진
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3. 일본개호식품협회

 기관 개요

❍ (기관명) 일본 개호식품협회(日本介護食協議会)

❍ (설립시기) 2002년 4월 설립

❍ (구성·규모) 개호식품 회원사 총 94기업(2023.6. 기준)

❍ (출범경위) 2000년 개호보험제도 시작으로 ‘개호식품협회 설립 

워킹그룹’ 결성 → 시장에 출시되는 개호식품의 표시·규격 통일

   * 개호식품 기준·규격 설정, 통일규격인 UDF(Universal Design Food) 도입

❍ (주요활동) 개호식품 인지도 향상, UDF 관리 및 보급 등

- 대국민 대상의 개호식품(UDF) 인지도 향상을 위한 노력 추진

- 개호식품 신뢰성 확보·유지를 위한 UDF 통일 규격·기준 관리 및 개선

❍ (방문일정) 2023. 8. 25.(금) 10:00∼12:00

≪ 협회 설립 및 UDF 도입 배경 ≫
○ 일본 고령인구 증가로(1995년 고령사회 진입)로 인해 개호식 상품이 증가하였으나

기업별 규격·표시 등이 상이해, 이용자(소비자)의 상품 선택에 있어 혼란 가중

○ 개호식품 제조·관련업체가 ‘협회’를 설립(’02년 4월)하고, UDF 제정(’03년 6월)
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 주요내용

가. 개호식품 UDF(Universal Design Food) 규격 조사

❍ UDF는 개호식품협회가 정한 기준 및 규격에 적합한 제품을 의미

- 물성규격(경도·점도)에 따라 구분1~4로 분류하며, 그에 따라 표시함

- 또한, UDF의 확장규격 및 점도조절식품에 대한 분류도 포함함

< 유니버셜디자인푸드의 구분 및 물성 >

분류
구분
모양

씹는 힘
기준

삼키는 힘
기준

물성규격

성상 등경도 
상한치
N/m2

점도
하한치
mPa·s

구분1
쉽게 

씹을수 
있다

딱딱한 것이나 
큰 것은 다소 

먹기 힘듦

보통 삼킬 수 
있음

5×105 - -

구분2
잇몸으로 
으깨다

딱딱한 것이나 
큰 것은 다소 

먹기 힘듦

물건에 따라 
삼키기 힘들 
때가 있음

5×104 - -

구분3
혀로 

으깨다

아주 작고 
부드러우면 

먹을 수 있음

물이나 차가 
마시기 

힘들때가 
있다

졸: 1×104

졸: 1500

겔에 따라서 뚜렷하게 
이수(離水)가 없는 것.

고형물을 포함한 경우는, 
그 고형물은 혀로 으깨는 

정도가 부드러운 것.
겔: 2×104

구분4
씹지

않아도
된다

고형물은 
작아도 먹기 

힘듦

물이나 차를 
마시기 힘듦

졸: 3×103 겔에 따라 뚜렷하게 
이수(離水)가 없는 것.

고형물을 포함하지 않는 
균질한 상태에 있는 것.

겔: 5×103

확장

유니버셜디자인푸드의 확장규격(이하 확장규격)
: 구분 1~4의 물성규격에 해당하지 않지만, 섭식에 관한 조건을 고려한 같은 규격의 물성측
정에 있어서, 구분 1~4의 어느 쪽이든 동등한 물성 값이 얻어지면, 또한 동등 점도에 섭식이 
용이하게 된 것을 확인할 수 있는 가공식품에 적용한다.

점도
조절
식품

물, 마시는 것, 먹는 것에 첨가하는 것으로 적절한 물성을 부여하여, 섭식하기 쉬운 상태에 
물성을 조절할 수 있는 식품 또는 식품첨가물을 말한다.

※ (졸·겔) 이 규격에 있어서, 「졸」은, 액체, 또는 고형물이 액체 중에 분산해있어, 유동성을 가지는 상
태를 말한다. 「겔」은, 졸이 유동성을 잃은 젤리모양에 딱딱한 형태를 말한다. 더욱이, 섭식할 수 
있도록 조제한 제품의 연속성이 ‘졸’ 형태인 경우를 ‘졸’이라고 정의하고, ‘졸’ 중에서 고형물이나 
겔이 포함된 것 같은 경우도 포함하는 것도 그렇다. 또한, 연속성이 ‘겔’ 상태의 경우를 ‘겔’이라고 
정의하고, 겔 중에서도 고형물이나 겔이 포함된 것 같은 경우를 포함하는 것도 그렇다.

※ (확장규격) 구분 1~4의 등록된 제품 및 구분 1~4로의 신청이 적절하다고 판단되는 제품에 대해서는 
적용 외로 한다.
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❍ UDF 표시방법

- 물성규격(경도·점도)에 따른 UDF 구분1~4별 표시방법 존재

- 특히, UDF 구분 1~4별 표시방법이 한 가지 방법으로 획일화되어 

있지 않고, 포장규격 등에 따라 다양한 모양 및 음영 등 설정

< UDF 구분1~4에 따른 표시방법 예시 >

분 류 내 용 표시방법

구분1
쉽게 

씹을 수 
있음

구분2
잇몸으로 
으깰 수 

있음

구분3
혀로 

으깰 수 
있음

구분4
씹지 

않아도 
됨

점도
조절
식품

점도
(걸쭉함)

조절
젤리형

점도
(걸쭉함)

조절

❍ 점도조절식품의 점도(토로미) 표현에 관한 기준 존재

- 토로미(점도)를 조절한 것을 주요로 하는 식품 및 식품첨가물의 

점도 표현을 기준으로 표시하여 적용(아래 표 참고)

- 사용량의 결정, 용매의 선택, 물성측정에 의한 사용량의 기준으로 

플러스 1~4로 나뉨

   * (플러스1) 딱딱함(경도) 정도 200 N/㎡ 미만, 

     (플러스2) 딱딱함(경도) 정도 200 N/㎡ 이상, 400 N/㎡ 미만, 

     (플러스3) 딱딱함(경도) 정도 400 N/㎡ 이상, 700 N/㎡ 미만, 

     (플러스4) 딱딱함(경도) 정도 700 N/㎡ 이상
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< 토로미(점도) 조절식품의 토로미(점도) 표현에 관한 자체기준 >

단  계 플러스1 플러스2 플러스3 플러스4

토로미 강도

딱딱함의 기준 200 N/㎡ 미만 200~400 N/㎡ 400~700 N/㎡ 700 N/㎡ 이상

토로미의 이미지 프렌치 드레싱 형태 돈까스소스 형태 케찹 형태 마요네즈 형태

이미지 그림

사용량 기준

❍ UDF 식품타입별 위생 관리기준 존재

- 식품위생법 상에 의한 기준 외에도 UDF 규격 내에서 건조식품,

냉동식품, 살균식품, 기타식품에 대한 미생물 관리기준도 존재

❍ UDF제품에 대한 시료 사용방법 및 분석방법 제시

- 시료는 제품 표시사항을 따라 사용하며, 물성(경도·점도) 측정방법,

영양성분 등의 분석방법, 미생물 및 중금속 등의 시험방법 제시

❍ UDF 용기포장의 품질 규격 및 설계상 배려사항 설정

- UDF에 사용하는 용기포장의 설계는 식별에 용이, 개봉에 용이,

들기에 용이, 사용 후 버리고 재활용하기 용이한지 등을 고려

- 개봉구에 대한 식별마크 및 표시 기준, 표시방법(단위·크기·색) 및 

의무 표시사항 등에 기준 제시

용기 탭의 표시기준 포장 개봉구 식별마크
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나. UDF 제품현황 조사

❍ 2023년 6월 기준 UDF 제품등록 수는 총 2,224제품

- UDF 규격별로 살펴보면 구분1 590제품, 구분2 332제품, 구분3

1,016제품, 구분4 195제품, 점도조절 90제품, UDF 확장규격 4제품

으로 ‘혀로 섭취하는’ 구분3 제품이 가장 많음

- 식품유형별로는 건조식품 118제품, 냉동식품 1,401제품, 상온식품 

705제품으로 냉동식품이 가장 많음

- 업무용(B2B) 제품의 경우 냉동제품이 70% 정도를 차지하고 있으나,

가정용(B2C) 제품의 경우 상온제품이 증가하는 추세임

< UDF 제품등록 현황(2023.6.) >

구분1 구분2 구분3 구분4
점도조절
(토로미)

UDF
확장규격

합 계

건조식품 0 11 8 7 88 4 118

냉동식품 336 261 782 22 0 0 1,401

상온식품 254 60 226 163 2 0 705

합  계 590 332 1,016 192 90 4 2,224

❍ 2022년 기준 UDF 총 생산량은 73,943톤, 생산액은 507억엔 수준

- 총 생산량 중 시판용 제품은 45,622톤, 업무용 제품은 28,321톤

- 총 생산액 중 시판용 제품은 231억엔, 업무용 제품은 276억엔

❍ 시판용 UDF 제품의 주 판매처는 드럭스토어, 종합슈퍼, 약국 등 

- 또한, UDF 전체상품에 대한 책자를 매달 발행 및 배포함으로써,

소비자가 제품을 선택하여 구매하도록 유도

UDF 제품 예시 UDF 패키지 및 표시 예시
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다. 일본 고령친화식품산업 전망 및 과제

❍ (전망) 고령자, 개호 대상자, 병원 입원·퇴원자 등의 증가로 인해 

고령친화식품은 수요증대가 전망되는 식품산업 분야

- 특히, 시설 뿐 아니라 시판용(가정용) 제품도 증대될 것으로 보이며,

이에따라 냉동에서 실온제품 형태가 증가되는 추세임

   * 시설용 제품은 아직 냉동제품이 다수이나, 시판용 제품은 상온제품 위주로 변화

❍ (과제) 개호식품(고령친화식품)에 대한 인지도 제고 및 판매처 확대

- 아직 일본에서 개호식품의 존재를 인식하는 정도는 50% 수준으로 

사료되며, 판매처 확대 등 판매방법 개선이 필요

   * 초기에는 B2C 시장을 생각하고 추진했으나, 인지도 부족으로 매장확대 어려움 → 

병원, 간호사 등을 대상으로 한 홍보추진으로 B2B 시장 활성화되기 시작

❍ (과제) 고령자 영양·식사 케어 시스템에 대한 사회적 필요성 증대

- 고령자 케어 현장에 종사하는 직종 간에도 개호식품에 대한 정보 

공유 및 제공 시스템이 부족한 실정

- 특히 개호식품을 이용하기 위한 시스템, 제도 등의 부재로 인해 

활용 가능성 한정

☞ 고령자 식사케어를 위한 사회적 시스템 구축 필요

라. 질의응답(Q&A)

❍ 일본 개호식품협회의 기업지원 현황 및 인증 혜택 등

- (답변) 개호식품협회 위원회 참여(기준·규격 등 관여), UDF 마크 및 

캐릭터 사용, 홍보(월간 책자 발행, SNS 홍보 등), 오픈 카톡 등을 활

용한 기업 간 최신정보 및 의견 공유, 기업이 필요한 전문교육 

및 세미나 개최 등

❍ 다양한 규격단계의 반찬 등이 포함되어 있는 도시락 등 제품의 

경우 인증방법

- (답변) 가장 낮은 단계 기준으로 인증표시 할 수 있음

   * 예: 구분1(씹을 수 있음)과 구분2(잇몸으로 부술수 있음) 포함되면, 구분1로 설정
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❍ 현재 산업계에서는 스마일케어식과 UDF 마크 병행 사용하는지

- (답변) 현재 UDF 참여현황은 94기업, 2,224제품인 반면 정부 주도의 

스마일케어식 참여는 1기업, 6제품으로 사실상 업계 수용도 미비 

   * (참고) 일본 개호식품 관련 다양한 분류 기준: 연하식 피라미드, UDF, 스마일케어식 등

일본 개호식품의 분류

(학회분류-연하식 피라미드, 특별용도식품, UDF, 스마일케어식) 

 * (왼쪽 피라미드 구조) ‘일본섭식ㆍ연하리하빌리테이션학회’의 연하 조정식 분류기준

 시사점

❍ 고령친화식품 관련 정책·제도를 추진함에 있어 업계현황 파악 중요

- 농림수산성 주도의 스마일케어식(スマイルケア食)* 제도가 있으나,

정부가 개입되기 전부터 주도된 산업계 의견 및 기준·규격 등을 

반영하지 않아, 기업에서 거의 수용하지 않고 있음

☞ 일본 개호식품 제도는 산업계(개호식품협회) 주도로 추진되고 있고,

정부 주도형 제도(스마일케어식)는 사실상 지지부진

    * 2014년 11월 새로운 관점에서의 개호식을 나타내기 위해 농림수산성이 주도
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❍ 고령친화식품산업 진흥을 위해서는 관련 산업계 노력도 중요 

- 산업 발전 및 활성화를 위한 기업 간 협력 네트워크 구축 필요

   * 일본개호식품협회 회원사 간 제도 개선사항 논의, 관련 정보 공유, 홍보 등 추진

- 고령친화(우수)식품 신뢰도 향상을 위한 기업의 관리노력 필요

   * 현재까지 일본개호식품협회에서 자격박탈한 기업 부재(회원사 간 서로감시 기능)

❍ (개호식품 UDF 구분 참고) 국내 고령친화식품 기준·규격 확대

- 특히 UDF 확장규격, 점도조절(토로미)식품 관련 기준을 참고할 때,

국내 고령친화식품의 점도 기준 세분화 등 추진 필요

- 다양한 규격단계의 반찬 등이 포함되어 있는 도시락의 표시기준 설정

- 고령친화우수식품 지정표시에 대한 표시방법(크기·음영) 다양화

- 고령친화우수식품 용기포장의 품질규격 및 배려사항 설정·제시 등

❍ 양국의 고령친화식품 발전을 위한 기관 간 지속적 교류 제안 

- 고령친화식품 기준·규격, 관련 정책·제도 등 개선 및 고도화를 위한 

정보 교류 및 논의

- 한·일 간 고령친화식품 관련 연구교류를 위한 기관 간 협력 제안

   * (관련사항) 제52차 한·일 농림수산기술협력위원회 상정과제로 농림축산식품부에서 

‘고령친화식품 유형 다양화를 위한 제품 공동개발 연구’ 제안

 향후계획

❍ 일본개호식품협회 UDF 기준·규격 관련 제공자료 번역 추진

- 일본 개호식품 UDF 기준·규격 및 관리 현황 등 수집된 정보를 

기반으로 고령친화우수식품 지정제도 개선사항 도출

❍ 구축된 네트워크 기반 일본개호식품협회와의 지속적인 교류 추진

- 한·일 간 고령친화식품 기술개발을 위한 정보 교환 및 기술협력 

가능 기업 발굴 등
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 관련사진

기관 간 소개 일본개호식품협회 소개 및 현황 공유

정부 주도 스마일케어식 동향 공유 일본 개호식품 정책·제도 관련 Q&A

UDF 인증 제품 소개 UDF 규격 관련 자료 획득

기념사진 기념품 전달
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4. 주식회사 큐피

 기업 개요

❍ (기업명) 주식회사 큐피(Kewpie, キユーピー)

- (특징) 일본의 대표 개호식품 제조 및 판매업체

❍ (설립연도) 1919년

- (1998년~現) 고령자를 대상으로 하는 개호식품 관련 사업 추진

    * ‘22년 5월 기준: 부드러운 식품(개호식) 시장의 과반수(55% 수준) 차지

❍ (제품정보) 개호식품 및 고령자용 보충식 등 60종 이상 출시

❍ (규모) 임직원 10,696명(2022년 기준)

❍ (방문일정) 2023. 8. 25.(금) 14:00∼16:30

≪ ㈜큐피(Kewpie) 현황 ≫
○ 설립연도: 1919년

○ CEO: Mitsuru Takamiya
○ 직원 수: 10,696명(2022년 기준)

○ 주요제품: 마요네즈, 드레싱, 이유식, 개호식품 등
○ 일본의 대표 개호식품 제조·판매업체
- 큐피가 판매 중인 시판용 개호식품은 60종류 이상이며,
주식뿐만 아니라 반찬과 디저트 등 다양한 제품으로 구성

- 개호식품에 사용되는 쌀과 재료를 부드럽게 가공 처리하는 기술로 6개 특허 획득
- (2000년) 저작곤란자식 ‘야사시콘다테(해석: 좋은 식단)’ 시리즈 출시
- 약 1만 2,000개 점포에서 ㈜큐피의 개호식품이 판매 중

< 왼쪽부터: ①‘㈜큐피’의 개호식품 중 레토르트 제품

 ②일본 편의점에 진열된 ‘(주)큐피’의 개호식품 >
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 주요내용

가. 일본 개호식품 산업동향 소개

❍ 일본 개호식 시장현황

- 일본 고령인구는 세계 최고 수준으로 1994년 고령사회(14% 이상),

2007년 초고령사회(20% 이상)에 진입함에 따라, 1990년대 고령자용 

식품(개호식품)이 산업적으로 생산되기 시작

    * 전체 인구 감소로 전체 식품시장 규모는 줄어들고 있는 반면, 개호식품 시장은 

최근 10년간 약 2배 증가

- 고령인구 증가에 따라 일본 개호식 시장은 지속적인 성장세를 보이며,

’22년 기준 유동식 시장이 5,330백만엔 수준으로 가장 크고 부드러운식

(4,150백만엔)이 그 다음 순이며, 영양보급식(1,630백만엔), 수분보급식(1,630

백만엔), 토로미 제품(1,550백만엔) 시장은 유사한 규모를 보임

구  분 부드러운식 수분보급식
토로미식
(점도조절)

경구유동식 영양보급식

시장규모
(백만엔)

4,150 1,630 1,550 5,330 1,630

주요내용

부드럽고 
먹기쉬운 제품
(시판제품: 

UDF가 주요)
* 일반식품에 
가까운 것,

잘게 자른것, 
무스, 페스토

형태 등

연하장애가 
있는

고령자의 
수분보급을
목적으로 한 

제품

마시는 것
또는

먹는 것에
토로미

(끈적함)가
있는 제품

1병으로 
종합적인 
영양이

섭취되는 
음료,

젤리 형태의 
제품

에너지 등 
특정 

영양보급을
주목적으로, 
고령자의

저작연하를
배려한 제품

주요기업

큐피,
아사히G식품,
하우스식품,

마루하니치로,
야마토제관

아지노모토,
큐피,

하우스식품

아사히G식품,
닛신오일리오,
모리나가유업,

메이지,
큐피

메이지,
모리나가유업,

큐피,
아사히G식품,

네스레

모리나가유업,
메이지,
네스레,

닛신오일리오,
큐피

제품예시
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- 제품에 따른 성장세를 살펴보면, ’18년 대비 ’25년에는 영양보충식 

239%, 부드러운식 181%, 유동식 169%, 토로미 제품 148%, 수분

보충식 시장이 129% 수준으로 성장할 것으로 전망

- 개호를 받는 장소는 2001년 기준 시설 63%, 자택 34%, 기타 3%에서 

시설 54%, 자택 44%, 지역밀착 18%, 기타 5%로 크게 변화

나. ㈜큐피의 주요 개호식품 현황 및 추진계획 등 소개

❍ ㈜큐피의 개호식품 사업추진 경과

- (1998년~現) 25년 간 고령자 대상의 개호식품 관련 사업 추진

   * 주로 B2B 제품보다는 B2C 제품에 주력

❍ ㈜큐피의 개호식품 기술개발 노하우

- 영유아용 식품*, 헬스케어(치료식·유동식) 제품**, 외식용 제품***의 개

발 노하우 및 네트워크를 바탕으로 연하식품(개호식품) 사업 착수

   * (영유아용 식품) 부드러운 물성 부여 및 취약계층에 대상 품질안전관리 기술 활용

  ** (헬스케어 제품) 병원 및 시설용 영양적 제품 개발 노하우 및 네트워크 활용

 *** (외식용 제품) 호텔·레스토랑 등 외식용 제품개발 노하우 기반 기호성(맛) 부여 기술

≪ ㈜큐피 개호식 사업추진 경과 ≫



- 31 -

❍ ㈜큐피의 개호식품 제조 특징

- 자사 또는 그룹 계열사 공장에서 제조

- 고령자 섭식능력에 맞춰 4단계(+토로미 제품)로 구분하여 제조

- 고객 수요가 가장 높은 개호식은 간병식(간병식 출시 25년차)

- 소재 선택부터 제조 공정까지 가정과 같은 노력 부여(용량만 증대)

- 노인 건강에 대한 배려로 식염 농도는 1g/100g 이하 제조 등

❍ ㈜큐피의 개호식품 판매현황

- (주요고객) 고령자를 케어하는 여성 동거가족(50대 이상)의 수요 증가

   * 고령자를 자택에서 간호(간병)하는 기간은 평균 4.7년 → 70대 이상이 84% 수준

   * 모든 식사를 손수 조리하기 부담 → 직접 조리식과 개호식 구매 공존 비율 증가

- (관련요소) 일본 개호식품 판매에는 병원(관리영양사, 주치의, 간호사,

약사, 치과 의사, 위생사) 및 행정처 연계형 판매비율 높음

주요 고객 관련 요소

- (구매채널) 오프라인 비중 높으나, 코로나 이후 온라인 구매비중 증가

   * 또한, 코로나 이후 레토르트 제품 등 식사타입의 개호식 구매 증가

- (수출계획) 현재까지는 꾸준한 국내 수요 증가로 수출 여력 없었으나 

앞으로 해외(특히 아시아권) 고령화 가속화를 고려, 해외거점 공장 설립 

등을 고민해야하는 시점 도래

   * 특히 중국은 고령자 수(2030년 기준 일본 6.6배 예상)가 압도적으로 유망시장 전망
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- (판매현황) UDF 규격별 제품(1~4단계) 중 특히 4단계 판매비중 증가 

→ 4단계 수준의 식품형태는 가정에서 조리하기 어려운 수준이므로

UDF 구분별 개호식품 성장률

전체 개호식 판매규모 

’17~‘25년 간 182% 성장전망 

(2,331백만엔 → 4,804백만엔)

 

· UDF 4단계: 221% 성장전망

· UDF 3단계: 187% 성장전망

· UDF 2단계: 170% 성장전망

· UDF 1단계: 124% 성장전망

다. ㈜큐피 주요제품 소개 및 시식 체험

❍ UDF 규격에 따른 1~4단계별 출시제품 소개

- 일상 식사부터 간병식까지 폭넓게 사용할 수 있는 물성(경도, 점도)에 

따른 1~4단계별 다양한 제품 시식체험

❍ 고령자 보충식 및 점도조절형 출시제품 소개

- 고령자 수분보충을 위한 제품 소개 및 체험

- 걸쭉한 정도를 조절할 수 있는 토로미 제품 소개 및 체험

   * 원하는 점도(50~150, 150~300, 300~500 mPa·s)에 맞춰 용량(1.5~4.5g/150mL)을 

설정하여 물, 음료, 국 등에 넣어 섭취하는 제품

경도·점도 조절에 따른 1~4단계 제품 걸쭉한 정도에 따른 토로미 제품
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라. 질의응답(Q&A)

❍ 개호식품 제조에 있어서 일반식품 대비 가장 큰 차별점

- (답변) 일반제품 대비 전처리 부분에서 기술개발 및 시간·비용 증대

   * 원료를 작게해야 할 뿐 아니라, 육류는 최소 페이스트-성형-조리의 3단계 필요

❍ 향후 ㈜큐피의 개호식품 기술개발 계획

- (답변) 기존에는 냉동식품 위주였으나, 지금은 출시 감소 추세

- B2C 제품 위주로 출시했으나, 3단계 제품은 B2B용으로 용량 증대

- B2B vs. B2C 간 품질차 있었으나, 지금은 B2B도 고급화(소포장) 추세

❍ 해외 고령친화식품 전망을 고려한 수출시장 전망

- (답변) 전 세계 고령화로 아시아권(중국·베트남 등) 수출추진 고려

☞ 다만, 이유식은 세계 공통적 특징으로 국가 간 차별성이 낮으나,

고령식은 맛, 향, 재료 등 식문화에 예민할 수 있음

 시사점

❍ 고령자를 위한 다양한 개호식품 기술개발 및 출시 필요

- 주식, 주찬 뿐 아니라 디저트까지 다양한 제품으로 매일 식단 구성 가능

❍ 개호식품 구매의 주요 관련자는 병원(관리영양사, 주치의, 간호사, 약사,

치과 의사, 위생사) 및 행정처라는 점을 고려할 때, 국내 고령친화

식품산업 활성화를 위한 홍보 대상자에 반영 필요

❍ 한·일간 고령친화식품 기술개발을 위한 연구교류 제안(진흥원→큐피)

- (큐피 답변) 일본 식품산업에서도 중요한 사항으로, 적극 검토할 것

 향후계획

❍ 한·일간 고령친화식품 기술개발(다양화, 고도화) 관련 연구교류 논의

   * (관련사항) 제52차 한·일 농림수산기술협력위원회 상정과제로 농림축산식품부에서 

‘고령친화식품 유형 다양화를 위한 제품 공동개발 연구’ 제안
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 관련사진

기관 간 인사 및 소개 기관 간 논의(간담회)

㈜큐피 발표자료: 개호식 관련자료 개호식품 사업 추진현황 공유

UDF 규격 단계별(1∼4단계) 개호식품 소개 및 체험

수분보급식(보충식)과 점도조절제(토로미 제품) 소개 및 체험
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5. 주식회사 탄포포(㈜리프시아의 센트럴 키친 사업부)

 기업 개요

❍ 주식회사 리프시아

- (개요) 카나가와현 중심, 개호식 및 연하식 제조·판매(2009. 12. 설립)

- (대표) 카토 준이치

- (규모) 임직원 455명(2023.7. 기준), 약 20개 지역시설 연계 운영

❍ ㈜탄포포: ㈜리프시아의 센트럴 키친(중앙 주방) 사업부

- 센트럴·세틀라이트 키친 운영 및 연화식 도시락 월 30,000식 제조(1,000식/1일)

❍ (방문일정) 2023. 8. 26.(토) 9:00∼11:00

< ‘㈜탄포포’의 연화식 부드러운 냉동 도시락(소프트 푸드 A세트) >

< ‘㈜리프시아’의 사업장 위치 >

* 탄포포: 센트럴 키친(중앙 주방) 사업부
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 주요내용

가. 탄포포(㈜리프시아 센트럴 키친 사업부)의 식사제공 시스템 소개

❍ 지역사회형 식사제공 서비스 사업 추진배경

- 병원에 입원한 경우 건강상태에 따른 맞춤형 식사를 제공받을 수 

있으나, 퇴원 후에는 식사준비 어려움으로 건강이 안 좋아지는 

악순환 반복 → 고령자 개인 맞춤형 식사지원 서비스 사업 추진

- 즉, 고령자 개인 특성을 고려한 식사서비스 기반 영양상태 개선을 

통한 영양불량 저하 및 삶의 질 향상을 기대할 수 있다는 점에서 

시설에 있는 고령자 보다는 재가 고령자를 주요 고객으로 함

- 일본의 경우 집에서의 식생활 개선의 중요성을 잘 인식하고 있는 

편으로 개인 고령자를 대상으로 사업 확장 가능

   * 지역사회 한정 이유: 개인 맞춤형 식사제공이라는 점에서 서비스 품질유지를 위함

- 즉, 가정생활 지원을 위한 다양한 서비스(개호 서비스)를 중앙제공

하는 "서비스 네트워크"를 구축하기 위한 사업임

☞ 예방적 관점에서 가정 안에서 노인의 자립 지원 및 식생활 개선

❍ ㈜리프시아(본부)의 사업소

- 지역사회형 개호식 제공 서비스 사업 전개

- 치가사키, 후지사와의 인구 집적부를 중심으로 재가 생활을 뒷받침

하는 다양한 서비스 사업소를 배치

- 지역 주민 교통편을 고려한 사업소(16개 이상)를 배치하고 있으며,

시 구역별 또는 전체를 하나의 서비스처럼 기능을 연계

주요 기능 사업장

1 ㈜리프시아 본부 ㈜리프시아 본부

2 탄포포(센트럴 키친) 센트럴 키친 사업부

3 리프시아 하기소노 주간보호센터: 대규모 사업소

4 케어플랜 리프시아 재가 개호지원

5 리프시아 야바타 간호형 소규모 다기능형 자택 개호(그룹홈, 방문간호)
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 * 출처: ㈜탄포포 제공자료

나. ㈜탄포포 주요 개호식 소개 및 시식 체험

❍ 고령자 섭식능력을 고려한 단계별 개호식 개발·판매 현황

- 고령자 저작 기능, 연하 기능을 고려한 다양한 형태의 라인업을 

구축, 식사서비스 제품을 개발하여 제공하고 있음

’연하 조정식 분류 2021‘를 인용한 탄포포의 식사(상품) 라인업 구성

 * 연하조정식 분류 2021: 저작, 연하기능이 저하된 정도에 따라 여러형태의 조정식을 

선택할 수 있도록 ‘일본섭식ㆍ연하리하빌리테이션학회’가 분류기준 통일

6 리프시아 하마노고 정기 순회형·수시 대응 자택 개호 지원

7 리프시아 가가와 소규모 다기능형 자택 개호 그룹홈

8 리프시아 오바 소규모 다기능형 자택 개호 그룹홈

9 리프시아 젠교 소규모 다기능형 자택 개호 그룹홈

10 리프시아 신메이 간호형 소규모 다기능형 자택 개호 그룹홈

11 리프시아 후지가오카 소규모 다기능형 자택 개호

12 리프시아 구게누마가이간 주간보호센터 단기 입소

13 리프시아 쓰지도 방문 개호, 정기 순회·수시 대응형 방문 개호 간호

14 리프시아 쇼린 소규모 다기능성 자택 개호

15 리프시아 마쓰가오카 주간보호센터(보통규모), 소규모 다기능형 자택 개호

16 리프시아 야나기시마 소규모 다기능성 자택 개호
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- 대상자의 저작·연하 기능에 따른 연하식(연하조정식 분류 2021의 2단계 

상당), 하이 소프트식(3단계 상당), 연식 도시락(3~4단계 상당), 개호식

(4단계 상당)으로 구분하여 제조하며, 용도는 시설용 또는 재가용임

- 현재까지 개발된 메뉴 수는 연하식 84, 하이 소프트식 186, 연식 

도시락 28, 개호식 186종임

- 철저한 품질관리하에 조리(완전 조리)하고, 냉동으로 배송함

- 완전 조리 제품으로써 간단한 조리법(전자레인지 또는 중탕)으로 

데우기만 해서 먹을 수 있도록 제공함

   * 요양시설 등에 제공되는 개호식의 경우, 스팀컨벤션오븐 또는 중탕으로 데워 제공  

구분 용도
연하식
코드* 대상자

메뉴
(제품) 수

이미지

연하식
시설용,

재가용

2 상당

(2-1, 2-2)

저작기능·

연하기능

모두 저하

84

하이

소프트식

시설용,

재가용
3 상당

저작기능

저하,

연하기능은

다소 저하

186

연식

도시락
재가용 3~4 상당

저작기능

저하
28

개호식 시설용 4 상당
저작기능

다소 저하
186

 * 연하식 코드: ‘연하 조정식 분류 2021‘를 인용한 분류 단계
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❍ 시식 체험

- 동일 원료를 사용한 동일 메뉴의 ’연하식‘과 ’개호식‘ 비교 시식체험

   * (연하식) 연하 조정식 분류에 의한 연하식 코드 2 상당, (개호식) 연하식 4 상당

   * 메뉴: (메인요리) 강낭콩을 곁들인 닭 데리야키, (부찬) 토란, 표고, 우엉, 당근, 완두콩 

등을 사용한 뿌리채소 조림 ☞ 제조 공정(전처리 포함)에 따른 차이 경험

다. ㈜탄포포 개호식 제조시설 등 견학

❍ (1F 공장동) 일반·준청결·청결구역으로 구분하여 개호식 제조·관리

- HACCP에 준한 위생관리 실시

❍ (2F 후생동) 연수실, 테스트 키친, 위생검사실, 탈의실, 사무실 등

- 특히 지역 주민들이 영양케어 지원·지도를 위한 연수실 위치

   * 가정에서의 식생활 환경 개선지원을 목표로 식사제공 서비스를 운영하고 있으며, 

예방학적 관점에서 노인의 자립을 위한 영양교실, 운동 등도 운영지원함으로써 

재택 고령자의 생활전반에서 자립을 지원하고자 함

라. 질의응답(Q&A)

❍ 지역사회형 식사제공 서비스의 주요 고객층

- (답변) 80대 이상의 고령자, 혹은 이를 부양하는 50대 이상의 자녀

❍ 가정용 고객의 주문방법

- (답변) 유선전화 또는 온라인 주문 등

- 영양사에 의한 영양 및 레시피 식단 상담 등을 통한 서비스 제공

❍ 기업의 지역사회 식사제공 서비스에 대한 전달방법 또는 공급체계

- (답변) 본 기업은 직원 중 영양사 비율이 높아 고령자 섭식기능을 

고려한 단계별 식단을 자체 개발하며, 자체 생산공장에서 서비스용 

식단을 매일 제조하고 있음. 또한 영업 및 공급(배송) 모두 기업의 

사업라인에서 모두 운영 중임.

- 가정 뿐 아니라 지역 내 의료기관, 시설 등에도 공급을 하고 있으며,
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특히 병원의 경우에는 퇴원하는 고령 환자들에게 건강 회복 등을 

위해 소개·권유하는 경우 많음

❍ 일본의 경우 고령자 대상 식사제공 서비스와 관련해 정부 보조금

(개호보험 등)이 활용·반영되는지

- (답변) 현재 일본은 식사(식품)에 관해서는 개호보험을 지원해주지 

않음. 개호보험을 적용해주는 용구·용품 등과 달리, 식사에 관해서는

개인이 부담해야 한다고 여겨지고 있어 개선이 필요하다 생각

❍ 가정용 제품과 시설·병원용 제품 간 가장 큰 차이점

- 보통 연하식은 1식당 420엔 수준이나, 가정용의 경우 배달비용이 

반영되므로 750엔 수준으로 비용 증가(가정용은 7제품 이상 주문)

 시사점

❍ 국내 지역사회형 고령자 대상 식사·영양관리 서비스의 고도화를 

위해서는 노인의 섭식기능을 고려한 식사의 다양화 필요

- 일본은 시중 판매되는 개호식품(제품) 뿐 아니라 지역사회형 식사 

제공서비스에 있어서도 노인 섭식기능(씹는힘, 삼키는 힘 등)을 고려

한 단계별 식사서비스를 제공하고 있음

   * 현재 국내의 경우에는 복지 연계형 식사·영양지원을 제공하는 경우 있으나, 노인 

개인별 기능(씹는 힘, 삼키는 힘 등)을 고려한 서비스 보다는 획일적인 제공 多 

❍ 개호식사 서비스의 주요 고객이자 관련자인 병원 대상 홍보 필요

- 병원 등에서 퇴원하는 고령 환자들의 빠른 회복 및 재발 방지 등을 

위해 개호식을 소개하는 것을 고려, 국내 고령친화식품 활성화 및 

고령자 건강 개선 등을 위해 고령자 대상의 병원과의 연계, 홍보 

등이 중요할 것으로 사료

 향후계획

❍ 일본 지역사회형 식사제공 시스템 벤치마킹 결과를 기반으로 한 

국내 지역사회(복지 연계) 식사제공 시스템의 개선방안 도출
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 관련사진

㈜탄포포 전경 ㈜탄포포의 환영멘트

사업현황(지역사회형 노인케어 시스템) 소개

노인케어 식사서비스 소개 및 간담회

시설 견학 단계별 개호식 체험
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Ⅳ  시사점 및 향후계획

시사점

❍ 국내 고령친화산업 활성화를 위한 병원 식사·영양 관리 연계 필요

- 개호식품 구매의 주요 관련자는 병원(관리영양사, 주치의, 간호사, 약사,

치과 의사, 위생사) 및 행정처라는 점을 고려할 때, 국내 고령친화

식품산업 활성화를 위한 홍보 대상자에 반영 필요

- 입·퇴원 고령자를 위한 고령친화식품 활용 시스템 구축(특히, 회복기)

으로 회복기 고령자 환자의 식사·영양관리 지원

❍ 고령자 섭식·연하 기능 평가 도구 및 식사관리 가이드라인 개발 필요

- 노인 구강의 개념(Oral Frailty) 설정 및 평가모델 설정

- 일본 섭식·연하리하빌리테이션학회에서 통일한 ‘연하 조정식 분류·

기준’ 활용 단계별 연하식 개발

❍ 국내 지역사회형 고령자 대상 식사·영양관리 서비스의 고도화를 

위해서는 노인의 섭식기능을 고려한 식사의 다양화 필요

❍ 고령자 식생활 개선을 위한 융복합(공학·의학 등 연계) 고령친화제품 조사

- 고령친화식품 고도화 뿐 아니라 식사 및 식품섭취 편의 향상을 

위한 다양한 연계제품 조사

   * 노인 식사를 돕기 위한 식사도구, 구강건강 유지·개선을 돕기 위한 구강케어제품, 

가정형 물성조절 조리가전 등

❍ 양국의 고령친화식품 발전을 위한 기관 간 지속적 교류 제안 

- 고령친화식품 기준·규격, 관련 정책·제도 등 개선 및 고도화를 위한 

정보 교류 및 논의(진흥원→일본개호식품협회)

- 한·일간 고령친화식품 기술개발을 위한 연구교류 제안(진흥원→큐피)

   * (관련사항) 제52차 한·일 농림수산기술협력위원회 상정과제로 농림축산식품부에서 

‘고령친화식품 유형 다양화를 위한 제품 공동개발 연구’ 제안
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향후계획

❍ 국내 고령친화식품 기준 및 규격의 확대방안 검토

- 일본 개호식품 UDF 기준·규격 및 관리 현황 등 수집된 정보를 

기반으로 고령친화우수식품 지정제도 개선사항 도출

    * 일본개호식품협회 UDF 기준·규격 관련 제공자료 번역 추진

- 개호식품 UDF 확장규격인 점도조절(토로미)식품 기준·규격 참고,

국내 고령친화식품의 점도 기준 세분화 방안 검토·추진

- 다양한 규격단계의 부찬·간식이 포함되어 있는 제품(도시락 등)의 

표시기준 설정

- 고령친화우수식품 지정표시에 대한 표시방법(크기·음영) 다양화

- 고령친화우수식품 용기포장의 품질규격 및 배려사항 설정·제시 등

❍ 구축된 네트워크 기반 기관 및 기업와의 지속적인 교류 추진

- 한·일 간 고령친화식품 기술개발(다양화, 고도화) 관련 연구교류 논의

   * 한·일 간 고령친화식품 기술개발을 위한 정보 교환 및 기술협력 가능 기업 발굴 등

❍ 의료시설 등 고령자 영양케어를 위한 고령친화식품 연계방안 연구

- 고령자 섭식·연하 기능을 평가하기 위한 도구 개발 필요

- 고령자 영양케어를 위한 연하식(단계별) 기술개발 방안 검토

- 고령친화(우수)식품을 활용한 식사·영양관리 매뉴얼 개발

- 개호식사 서비스의 주요 고객이자 관련자인 병원 대상 홍보 추진

❍ 일본 지역사회형 식사제공 시스템 벤치마킹 결과를 기반으로 한 

국내 지역사회(복지 연계) 식사제공 시스템의 개선방안 도출

❍ 고령자의 주요질환(고혈압·통풍 등) 고려 고령친화식품 저염 기준 

설정 또는 별도의 고령친화식품의 저염 인증제도 필요성 검토

❍ 고령자 식생활 개선을 위한 융복합(공학·의학 등 연계) 제품 개발 제안
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❍ 방문 기관 및 기업 대상 감사메일 전달(9.3.)

동경도건강장수의료센터(왼쪽) 및 일본개호식품협회(오른쪽) 기관방문에 대한 감사의 건

주식회사 큐피(왼쪽) 및 주식회사 탄포포(오른쪽) 기업방문에 대한 감사의 건
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❍ 감사메일에 대한 방문 기관·기업의 메일 회신(9.4.~9.5.)

일본 개호식품협회 회신메일(9.4.)

주식회사 큐피 회신메일(9.5.)


