
資料３－２

初期食Ⅰ 初期食Ⅱ 中期食Ⅰ 中期食Ⅱ 後期食Ⅰ 後期食Ⅱ 普通食

主
　
　
食

ピ
ラ
フ

炊
き
込
み
ご
飯

初期食Ⅱの具をブリク
サーにかけ、裏ごしす
る。
ごはんの横に添える。

中期食Ⅰの具をブリク
サーにかける。
ごはんの横に添える。

中期食Ⅱの具をブリク
サーにかける。
ごはんの横に添える。

後期食Ⅰの具をブリク
サーにかける。
ごはんの横に添える。

具は別にブリクサーに
かける。
ごはんの横に添える。

具のみ軟らかくなるまで
煮る。
ごはんの横に添える。

濃い味にならないよう、
味付けの際に調整す
る。
ピラフは脂っぽくならな
いように調理時に調整
する。

フ
ラ
イ

初期食Ⅱをブリクサ ー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサ ー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをブリクサ ー
にかける。とろみをた
し、１ミリ程度の粒あり
ペーストにする。

フライは揚げずに蒸し、
ブリクサーにとろみを加
え、２～３ミリの粒にす
る。

普通食を油抜きして蒸
らし、１０ミリ程度に切っ
て、とろみを混ぜる。

普通食を包丁で１５ミリ
程度に切る。

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

初期食Ⅱをブリクサー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをあんと一緒
にブリクサーにかけ、１ミ
リ程度の粒にする。必
要に応じて、とろみを混
ぜる。

後期食Ⅰをあんと一緒
にブリクサーにかけ、２
～３ミリの粒にする。必
要に応じて、とろみを混
ぜる。

後期食Ⅱを刻み１０ミリ
程度にする。とろみを混
ぜる。あんは横に添え
る。

具を１５ミリ程度に切り、
軟らかく煮る。必要に応
じて、圧力釜で煮る。
具のみ盛り付けし、煮
汁はとろみをつけ、あん
を横に添える。

とろみの濃度に注意す
る。

魚
肉
加
工
品

初期食Ⅱをブリクサ ー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをブリクサ ー
にかける。とろみをた
し、１ミリ程度の粒あり
ペーストにする。

後期食Ⅰにとろみを加
えブリクサーにかける。
２～３ミリの粒ありペース
トにする。

後期食Ⅱにとろみを混
ぜ、１０ミリ程度に刻む。

軟らかく煮る。必要に応
じて圧力釜で煮る。１５
ミリ程度に切る。
魚は骨・皮の有無を十
分注意し、あれば必ず
取り除く。

卵
加
工
品

初期食Ⅱをブリクサ ー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをブリクサ ー
にかける。とろみをた
し、１ミリ程度の粒あり
ペーストにする。

後期食Ⅰにとろみを加
えブリクサーにかける。
２～３ミリの粒ありペース
トにする。

後期食Ⅱにとろみを混
ぜ、１０ミリ程度に刻む。

普通食に準じた調理を
し、包丁で１５ミリ程度に
切る。

魚
肉
料
理

初期食Ⅱをブリクサ ー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをブリクサ ー
にかける。とろみをた
し、１ミリ程度の粒あり
ペーストにする。

後期食Ⅰにとろみを加
えブリクサーにかける。
２～３ミリの粒ありペース
トにする。

後期食Ⅱにとろみを混
ぜ、１０ミリ程度に刻む。

普通食を骨と皮を除き、
１５ミリ程度にほぐす。

野
菜
料
理

初期食Ⅱをブリクサ ー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをブリクサ ー
にかける。とろみをた
し、１ミリ程度の粒あり
ペーストにする。

後期食Ⅰにとろみを加
えブリクサーにかける。
２～３ミリの粒ありペース
トにする。

後期食Ⅱにとろみを混
ぜ、１０ミリ程度に刻む。

軟らかく煮る。必要に応
じて圧力釜で煮る。水
を切ったうえで１５ミリ程
度に切る。

汁
物

初期食Ⅱの具のみブリ
クサーにかけ、裏ごしす
る。
具と汁は別にする。汁
はゆるめのとろみとす
る。

汁の具はとろみと一緒
にブリクサーにかけ
ペーストにする。汁はと
ろみをつけ、別に盛り付
ける。

汁の具はとろみと一緒
にブリクサーにかけ１ミリ
程度にする。汁はとろ
みをつけ、別に盛り付
ける。

汁の具はとろみと一緒
にブリクサーにかけ２～
３ミリにする。汁はとろみ
をつけ、別に盛り付け
る。

汁の具を１０ミリ程度に
刻み、とろみと混ぜる。
具と汁は別にする。汁
はとろみをつけ、別に
盛り付ける。

具を１５ミリ程度に切り、
軟らかく煮る。必要に応
じて、圧力釜で煮る。

サ
ラ
ダ

初期食Ⅱをブリクサ ー
にかけ、裏ごしする。

中期食Ⅰをブリクサー
にかけ、粒なしペースト
にする。必要に応じて、
裏ごしする。

中期食Ⅱをブリクサ ー
にかける。とろみをた
し、１ミリ程度の粒あり
ペーストにする。

後期食Ⅰにとろみを加
えブリクサーにかける。
２～３ミリの粒ありペース
トにする。

後期食Ⅱを１０ミリ程度
に刻み、とろみを混ぜ
る。

野菜は１５ミリ程度に切
り、それぞれ軟らかく煮
る。必要に応じて、圧力
釜で煮る。十分冷却さ
れたものを和える。

切る大きさに注意する。

ス
ポ
ン
ジ
ケ
ー

キ

初期食Ⅱを裏ごしす
る。

水分を足し、ブリクサー
にかけ、とろみを調整す
る。

普通食に準ずる。 普通食に準ずる。 普通食に準ずる。 普通食に準ずる。

プ
リ
ン
ゼ
リ
ー

な
ど

ブリクサーにかけ、とろ
みを調整し、裏ごしす
る。

ブリクサーにかけ、とろ
みを調整する。
希望者のみ普通食と同
じ形態にする。

普通食に準ずる。 普通食に準ずる。 普通食に準ずる。 普通食に準ずる。

チ
ー

ズ
ケ
ー

キ

よ
う
か
ん
な
ど

初期食Ⅱを裏ごしす
る。

普通食に水分を加え、
ペーストにする。

普通食に水分を加え、
ペーストにする。

普通食に水分を加え、
ペーストにする。

普通食に準ずる。 普通食に準ずる。

形態別調理のポイント（献立別）
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