
​エネルギーとなる​
​主食​ ​炭水化物​​の多い食品​

​体の調子をととのえる​
​副菜​ ​ビタミン・ミネラル​​の多い食品​

​体をつくる​
​主菜​ ​たんぱく質​​　​​の多い食品​

​おかゆ​ ​7倍がゆから5倍がゆへ。​
​軟らかく炊き米粒を​
​つぶさずに挑戦。​

​野菜類​ ​なす、きゅうり、ピーマン、​
​カリフラワー、ねぎ、ニラ、​
​アスパラ、さやいんげん、​
​さやえんどうなども使うこと​
​ができる。​
​軟らかくゆでる、煮る、​
​炒めるなどして、きざむ、​
​あらつぶしなどして使う。​

​魚​ ​白身魚に慣れたら、赤身魚​
​を試す。加熱し細かく​
​ほぐす。ツナ水煮缶もＯＫ。​

​パン​ ​小さくちぎりミルクや牛乳、​
​スープでさっと煮るか浸す。​
​牛乳は加熱する。​

​肉​ ​鶏のささみから始める。ゆでて​
​冷凍し、すりおろすとなめらか​
​に仕上がる。​

​いも類​
​じゃがいも、​
​さつまいもなど​

​蒸したり、煮たものをあらく​
​つぶし、お湯などで​
​ゆるめる。​

​納豆​
​高野豆腐​

​納豆は、細かくきざむ。​
​高野豆腐はそのまますり​
​おろし、加熱。​

​果物類​ ​すりおろしたり、つぶした​
​り、きざんだりして食べさせ​
​る。​​めん類​

​そうめん、​
​うどんなど​

​軟らかくゆで、米粒大に​
​きざむ。マカロニや細めの​
​スパゲティも使える。​

​卵​ ​慣れたら全卵を使えるが、​
​完全に火を通す。おかゆや​
​スープなどに入れてもよい。​

​海藻類​
​のり、わかめ​
​など​

​軟らかく煮てきざむなど​
​して使用できる。​

​コーン​
​フレーク​

​プレーンタイプを砕いて​
​ミルクなどを加えて​
​ひと煮立ちさせる。​

​牛乳​
​ヨーグルト​
​チーズ​

​牛乳は調理用に加熱して使う。​
​ヨーグルトはプレーンタイプ​
​を。​
​チーズはカッテージチーズなど​
​の塩分、脂肪の少ないチーズや​
​少量のプロセスチーズを​
​おかゆやシチューに入れて​
​加熱して使う。​

​オートミール​ ​軟らかく煮て、沸かした牛乳​
​をかける。​



​エネルギーとなる​
​主食​ ​炭水化物​​の多い食品​

​体の調子をととのえる​
​副菜　​​ビタミン・ミネラル​​の多い食品​

​体をつくる​
​主菜​ ​たんぱく質​​　​​の多い食品​

​おかゆ​ ​５倍がゆから徐々に軟飯へ　​
​慣れさせる。​

​野菜類​
​果物類​

​繊維が多いもの以外は、軟ら​
​かく煮て、ほとんどの野菜・​
​果物を食べられる。​
​手づかみしたい子には、手に​
​持ちやすい大きさに調理す​
​る。​

​魚​ ​いわし、さば、さんまなどの青​
​皮魚、かき貝の軟らかい部分な​
​どを使える。しっかり加熱す​
​る。​

​パン​ ​軟らかいパンは小さくちぎり​
​そのまま。トーストはミルク​
​や加熱した牛乳に浸す。​

​肉​ ​豚、牛の赤身肉を使うことがで​
​きる。はじめはひき肉が調理し​
​やすく、食べやすい。レバーを​
​少量使ってもよい。​

​いも類​
​じゃがいも、​
​さつまいもなど​

​つぶし方をあらめにする。​ ​海藻類​
​のり、わかめ​
​など​

​中期と同様。​ ​大豆​ ​軟らかく煮たものを必ずつぶし​
​て食べさせる。​

​めん類​
​そうめん、​
​うどんなど​

​軟らかくゆで、１～２cmほ​
​どの長さに切る。手づかみが​
​できれば少し長めに切る。​

​納豆​
​高野豆腐​

​中期と同様。​

​コーン​
​フレーク​

​砕いてミルクや加熱した牛乳​
​をかける。​

​卵​ ​全卵が食べられたら、マヨネー​
​ズを使用できる。ただし生卵を​
​使用しているので、様子を見な​
​がら食べさせる。​

​オートミール​

​ホットケーキ​

​オートミールは中期と同様。​
​ホットケーキは軟らかく焼​
​き、ちぎる。ミルクや加熱し​
​た牛乳に浸してもよい。​

​乳製品​ ​中期と同様。​


