
資料３－１ 

形態別調理のポイント（素材別） 

穀 

類 

初期食ⅠⅡ 中期食ⅠⅡ 後期食Ⅰ 後期食Ⅱ 普通食 

ペースト 

７０℃以上の粥に酵素入りゼ

リー食の素を入れ、１分半攪

拌したもの。 

中期粥 

粥をブリクサーに 1 回かけ、

米粒が半分程度に割れたも

の。 

お粥 

水：米＝６：１ 

粥を炊きあげ、重湯を取り除

く。 

軟飯 

水：米＝2.6～３：１ 

米の粒があり、見た目は普通

飯に見えるが、米の粒が軟ら

かく、まとまりがある。 

ごはん 

水：米＝1.5～1.6：１ 

通常の米飯より、少し軟らか

めに炊きあげる。 

ミルクベースト 

パンをブリクサーにかけ、パ

ン粉を作る。パン粉の重量の

３倍の水分 (水と牛乳 )で煮

る。お湯を加えブリクサーに

かけ、裏ごしする。 

＜酵素使用の場合＞ 

包丁で一口大に切る。パンの

重量の３倍の水分(水と牛乳)

で煮る。酵素入りゼリー食の

素を入れ、１分半攪拌する。

必要があれば裏ごしする。 

半々 

パン粥、ミルクペーストの

半々を盛り付ける。 

パン粥 

普通食と同じパンを一口大の

大きさにし、３倍の水を加え

て歯茎で押しつぶせる硬さま

で煮る。（耳は細かく切り、固

い部分は取り除く。） 

普通食のパンを必要に応じ

て、スティック状にカットし、

噛み取り練習や一口大にちぎ

って、牛乳に浸して食べる  

普通食のパン 

ペースト 

やわらか刻みめんに、味付け

したスープや出し汁を加えて

ブリクサーにかける 

必要があれば裏ごしする。 

＜酵素使用の場合＞ 

やわらか刻みめんに、味付け

したスープや出し汁を加えて

酵素入りゼリー食の素を入

れ、１分半攪拌する。必要が

あれば裏ごしする。 

半々 

やわらか刻みめん、ペースト

の半々を盛りつける。 

やわらか刻みめん 

普通食のめんを水でよく洗

い、ぬめりを取る。包丁で1cm

に刻み、同量より少し多めの

薄く味付けしただし汁等で軟

らかく煮る。 

普通食の白玉うどん・ソフト

めん・中華麺・スパゲティー

を必要に応じて、手元で切る。 

普通食の白玉うどん・ソフト

めん・中華麺・スパゲティー 

中期食をブリクサーにかける 

裏ごしする。 

後期食Ⅰブリクサーにかけ

る。 

後期食Ⅱをブリクサーにかけ

る。 

少し戻し、1cm に切り、軟ら

かく茹る。 

春雨 

そのまま使用できる。 

豆 

・ 

豆 

製 

品 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしする。 

後期食Ⅰをブリクサーにかけ

る。 

後期食Ⅱをブリクサーにかけ

る。 

豆類は軟らかく茹でて、皮を

除去する。必要ならば、粗く

きざむ。 

豆類は軟らかく茹で、皮を除

去する。 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしする。 

後期食Ⅰをブリクサーにかけ

る。 

学習用食材 ソフト豆腐 

後期食Ⅱをブリクサーにかけ

る。 

粗くきざみ、軟らかく煮る。

献立内容により、豆腐に代替

する。 

油揚げ・厚揚げ 

がんもどき・高野豆腐の使用 

芋 

類 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしをする。献立内容によ

っては、ブリクサーを使用し

ない。 

後期食Ⅰをブリクサーにかけ

る。芋のみの場合は、ブリク

サーを使用しない。 

後期食Ⅱをブリクサーにかけ

る。芋のみの場合は、ブリク

サーを使用しない。 

じゃが芋・さつま芋・里芋・

長芋は２cm 程度に切り、軟

らかく茹でる。 

何でも使用できる。 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしする。 

後期食Ⅰをブリクサーにかけ

る。 

後期食Ⅱをブリクサーにかけ

る。 

しらたきに代替し、軟らかく

なるまで茹でてから煮込む。 

こんにゃく 

そのまま使用できる。 

野 

菜 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしする。 

 

後期食Ⅰをブリクサーにかけ

る。 

 

後期食Ⅱをブリクサーにか

る。 

学習用食材：野菜スティック 

1cm×1cm×10cmの棒状のに

んじんを軟らかく煮る。 

野菜、きのこ類は軟らかく煮

る。（特に、ごぼう・たけのこ・

れんこん・ふき等繊維の多い

野菜は切り方等も考慮し軟ら

かくする） 

何でも使用できる。 

 

中期食をブリクサーにかけ

る。裏ごしする。 

後期食Ⅰをブリクサーにかけ

る。 

後期食Ⅱをブリクサーにかけ

る。 

海草はしっかりと戻し、軟ら

かく煮て、粗くきざむ。 

海草類 

そのまま使用できる。必要な

らば、粗くきざむ。 

中期食をブリクサーにかけ、 後期Ⅰを裏ごしし、皮を除去 ブリクサーにかけ、中期食に 軟らかく別の鍋で煮る。 コーン、グリンピース 



裏ごしする。 する。 する。 そのまま使用できる。 

果 

物 

中期食ブリクサーにかけ、と

ろみをつける。 

裏ごしする。 

後期食Ⅰブリクサーにかけ、

とろみをつける。 

ブリクサーにかけ、とろみを

つける。 

粗くきざむ。 そのまま使用できる。 

肉 

魚 

類 

中期食にだし汁等を入れ、ブ

リクサーにかけ、とろみをつ

ける。 

裏ごしをする。 

後期食Ⅰにだし汁等を入れ、

ブリクサーにかけ、とろみを

つける。 

軟らかいものは、手でほぐし、

固いものは、ブリクサーにか

け、だしや煮汁のトロミ液で

まとめる。 

1cm幅のスティック状又はス

ライス状に切ったものを使用

する。 

何でも使用できる 

卵 

類 

中期食にだし汁等を入れ、ブ

リクサーにかけ、とろみをつ

ける。 

後期食Ⅰにだし汁等を入れ、

ブリクサーにかけ、とろみを

つける。 

後期食Ⅱにだし汁等を入れ、

ブリクサーにかけ、とろみを

つける。 

うずら卵の場合は、煮汁で別

に煮て、半分に切って盛りつ

ける。 

そのまま使用できる 

※基本は太線 



資料３－２ 

形態別調理のポイント（献立別） 
 初期食ⅠⅡ 中期食ⅠⅡ 後期食Ⅰ 後期食Ⅱ 普通食 

主

食 

炊ピ 

きラ 

込フ 

み 

ご 

飯 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしする。 
具は別盛りにする。 

後期食Ⅰをブリクサーにか

ける。 
具は別盛りにする。 

後期食Ⅱをブリクサーにか

ける。 
具は別盛りにする。 

具のみ軟らかくなるまで煮

る。 
具は別盛りにする。 

濃い味付けにならないよう、

味付けの際に調整する。 
ピラフは油っぽくならない

ように調理時に調整する。 

す 

し 

中期食をブリクサーにかけ、

裏ごしする。 
具は別盛りにする。 

後期食Ⅰをブリクサーにか

ける。 
具は別盛りにする。 

後期食Ⅱをブリクサーにか

ける。 
具は別盛りにする。 

具のみ軟らかくなるまで煮

る。 
具は別盛りにする。 

濃い味付けにならないよう、

味付けの際に調整する。 
 

お   

か

ず 

フ 

ラ 

イ 

中期食をブリクサーにかけ、

その後、裏ごしする。味とと

ろみを調整する。 
パサつく素材（魚、肉など）

の場合は、あんを作る。 
 

後期食Ⅰをブリクサーにか

ける。その後、味ととろみを

調整する。 
パサつく素材（魚、肉など）

の場合は、あんを作る。 

堅い衣部分、魚の皮は除去

し、お湯又はだし汁等で衣を

柔らかくする。その後、ブリ

クサーにかける。 
パサつく素材（魚、肉など）

の場合は、あんを作る。 

普通食に準じた調理をし、

1cm 幅の棒状に切る。 
パサつく素材（魚、肉など）

の場合は、あんを作る。 

素材がかたくなりすぎない

よう、素材の特徴にあった加

熱をする。 

あ 

ん 

か 

け 

中期食をブリクサーにかけ

る。裏ごしする。 
後期食Ⅰをブリクサーにか

ける。 
後期食Ⅱをブリクサーにか

ける。 
具が軟らかくなるまで煮る。 
とろみをつける。 

とろみの濃度に注意する。 

魚 

肉 

加 

工 

品 

中期食をブリクサーにかけ、

とろみの調整をする。 
その後、裏ごしする。 

後期食Ⅰをブリクサーにか

ける。その後、とろみの調整

をする。 
 

身をほぐし加熱、柔らかく

し、ブリクサーにかける。 
魚は骨の有無に十分注意し、

あれば必ず取り除く。 

普通食に準じた調理をし、

1cm 幅の棒状に切る。 
魚は骨・皮の有無に十分注意

し、あれば必ず取り除く。 

 

卵 

加 

工 

品 

中期食にだし汁等を入れ、ブ

リクサーにかけ、とろみをつ

ける。 

後期食Ⅰにだし汁等を入れ、

ブリクサーにかけ、とろみを

つける。 

後期食Ⅱにだし汁等を入れ、

ブリクサーにかけ、とろみを

つける。 

卵焼き等はスティック状に

カットする。うずら卵の場合

は、煮汁で別に煮て、半分に

切って盛りつける。 

 

魚 

肉 

料 

理 

形態別調理の作り方に準ずる。  

野 

菜 

料 

理 

 
形態別調理の作り方に準ずる。 

 

 
 

汁 

物 

中期食の具のみブリクサー

にかけ、裏ごしする。 
具のみ盛りつけし、煮汁はこ

して別盛りにする。 

後期食Ⅰの具のみブリクサ

ーにかける。 
具のみ盛りつけし、煮汁はこ

して別盛りにする。 
 

後期食Ⅱの具のみブリクサ

ーにかける。 
具のみ盛りつけし、煮汁はこ

して別盛りにする。 

具が軟らかくなるまで煮る。 
 
具と汁は一緒に盛りつける。 

 

サ 

ラ 

ダ 

中期食をブリクサーにかけ、

とろみの調整をした後、裏ご

しする。 

後期食Ⅰをブリクサーにか

けた後、とろみの調整をす

る。 

ブリクサーにかけた後、とろ

みの調整をする。 
野菜をそれぞれ軟らかくな

るまで煮る。 
十分冷却されたものを和え

る。 

切る大きさに注意する。 

デ

ザ

｜

ト 

ス 

ポ 

ン 

ジ 

ケ 

｜ 

キ 

水分を足し、ブリクサーにか

け、とろみを調節し、裏ごし

する。 
 

水分を足し、ブリクサーにか

け、とろみを調節し、裏ごし

する。 
 

普通食に準ずる。 普通食に準ずる。  

プゼ 

リリ 

ン｜

な 

ど 

ブリクサーにかけ、とろみを

調節し、裏ごしする。 
 

普通食に準ずる。 
希望者のみ初期食と同じ形

態にする。 

普通食に準ずる。 普通食に準ずる。  

よチ 

う｜ 

かズ 

んケ 

 ｜ 

 キ 

など 

水分を足し、ブリクサーにか

け、とろみを調節し、裏ごし

する。 

水分を足し、ブリクサーにか

け、とろみを調節し、裏ごし

する。 

普通食に準ずる。 普通食に準ずる。  



 

 


