
資料３－１  形態別調理のポイント（素材別） 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 初期食Ⅰ  プレーンヨーグルト状 

② 初期食Ⅱ  カスタードクリーム状 

③ 中期食ⅠⅡ マッシュポテト状 

      舌で押しつぶすことができる 

④ 後期食Ⅰ  かぼちゃの煮物状 

      まとまって柔らかい状態 

⑤ 後期食Ⅱ  煮込みハンバーグ状 

      箸で切れる一口大の大きさ 

         

① 卵、乳 除去食 

② その他 無配膳     

４ とろみ剤について 

① ウルトラ寒天 

滑らかな口触りで融点が低く、体温で溶ける 

汁寒天、牛乳寒天、デザートに使用(選択式) 

 

② アガー寒天 

プルンとした食感 

とろみ調整用寒天、デザートに使用(選択式) 

１ 調理法の配慮【主に調整食】 

 

① 切る  一口で食べられる大きさ以下に切る 

② 煮る  食材の硬さを無くすよう長く加熱する 

蒸す （普通食も通常よりも長く加熱する） 

③ 焼く  食材により焼き調理後に出汁で煮る 

④ 揚げる 揚げ調理後に出汁で煮る 

⑤ 炒める 水分を多めにし、炒め煮にする 
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調整食調整時の配慮 


