
常食 一口 熟煮

常食を一口大の大きさに包丁でカットする。
一枚肉の場合は6等分を目安とする。
※付け合わせは基本的には常食の通し

常食とは別献立になることが多い。
魚の場合は皮をとり、

一口と同等の大きさにカットする。
盛付時には煮汁をかけ、

付け合わせも熟煮献立のミキサー加工を
したものをかける。

ライフプラザ新緑 形態表



きざみ
きざみ
とろみ ソフトミキサー

熟煮の煮汁と調理品をフードプロセッサー
で粒が0.1㎝‐0.3㎝になるまで加工する。
盛付時に熟煮の煮汁をかけ、付け合わせは

ミキサー加工をした餡をかける。

熟煮の煮汁と調理品をフードプロセッサー
で0.1㎝‐0.3㎝になるまで加工し、ミキ
サーと3:1（きざみ:ミキサー）の配分で混
ぜ合わせる。付け合わせはミキサー加工を

した餡をかける。

熟煮の煮汁と調理品をミキサーで
粒が完全になくなるまで加工する。

具に対して水分量は約5倍を目安とする。
きざみとろみにもミキサー加工食を
使用するため、多めにつくること。
付け合わせも同様の手順で加工する。

熟煮からミキサーまで同じ餡を使用するた
め多めに作ること。

やわらかマザーフード（既製品）を
使用する。

トッピングの餡は常食と同様の調味料を使
用したとろみをつけたソースにすること。
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