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手軽で美味しい 
時短料理を学ぼう❣ 
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援助時に感じた 
注意が必要なこと 
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利用者の基本情報の確認 
    ※個人情報の取り扱いは厳重に。 

•持病・疾病 

•救急対応 

•アレルギー 

•嗜好（その人の個性） 

•性格 
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救急対応が必要な確認 

緊急事態が発生した場合、 

事務局の対応待ちでは間に合わない場合があ
ります。 

 

救命処置をしたり、 

救急車を呼んだり、 

ひとり一人適切な処置を施す必要性 
が求められます。 
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高齢者の食事には、塩分や糖分、ア

レルギーなど様々な制限を必要とす

る場合があります。 

本人の好みを尊重したいところです

が、嗜好を重視する前に健康で安全

な食事を提供することが重要です。 
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食物アレルギーの症状 
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主な食物アレルギー 
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個々の利用者によって状況は様々で

あることから、 

一人ひとりに合った 

 適切な調理支援が求められます。 
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高齢者が好む料理の傾向 

刺身や寿司のような生食 

濃い目に味つけた煮物 

醤油味で柔らかく煮た煮物 

さっぱりとした味の酢の物 

柔らかい麺類  
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この材料を使って
何が作れる？ 
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自宅によくある食材といえば… 

•きゅうり 

•ナス 

•じゃがいも 

•たまねぎ 

•麺類（うどん・そば・素麺） 
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自宅によくある調味料といえば… 

さ  砂糖 

し  塩 

す  酢 

せ  醤油 

そ  味噌 
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要注意！！食中毒 
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支援者宅で 
実際にあった話 

ここだけのナイショ話・・・ 
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≪調理実習≫ 

実際に 
つくってみよう 
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今日のレシピ 

A)手軽でびっくり‼本格プリン 

B) 栄養💯たまご焼き 

C) あっという間“和風”炊き込みご飯 

D) シャキふわトロトロスープ 

E) オクラとナスの簡単煮浸し 

F) 釜めしの素を使ったふわふわ肉団子 
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Ａ） 手軽でびっくり‼本格プリン 

材料 

•牛乳 

•たまご 

•さとう（メープルシロップ） 
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Ｂ） 栄養💯 たまご焼き 

材料 

•切り干し大根 

•万能ねぎ 

•卵 

•醤油､酒､砂糖、ゴマ油  
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Ｃ） あっという間“和風”炊き込みご飯 

材料 

•タケノコ 

•なめ茸 

•米 

•きぬさや 
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Ｄ） シャキふわトロトロスープ 

材料 

•小松菜 

•卵 

•ゴマ油、鶏がらスープ、醤油、片栗粉 

•塩、コショウ 
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Ｅ） オクラとナスの簡単煮浸し 

材料 

•オクラ 

•ナス 

•サラダ油、塩、かつお節 

•めんつゆ、すりおろし生姜 
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Ｆ） 釜めしの素を使ったふわふわ肉団子 

材料 

•木綿豆腐 

•鶏ひき肉 

•キャベツ 

•とり釜めしの素、片栗粉、油 
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参考に・・・ 

食べにくい食材 を 

食べやすくする 

調理のポイント 
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•肉・野菜類・いも類は一口大の食べやすい大きさに切ります。 

•噛み切りにくい肉は叩いたり、皮の部分や脂身は取り除くか切
り目を入れます。 

•野菜などは時間をかけて加熱し歯ぐきでつぶせるくらいにやわ
らかくします。また隠し包丁を入れると噛み切りやすくなります。 

•野菜の皮はむき、トマトやナスの皮はむくか、切り目を入れます。 

•葉野菜はやわらかい葉先を使用し、根菜などは繊維を断ち切
るようにして切ります。  
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•食材は煮崩れるくらいに加熱し、舌と上あごでつぶせるく
らいにやわらかくします。 

 

•また滑らかになるよう裏ごしたり、ミキサーにかける方法も
あります。 

 

•飲み込みを助けるために、片栗粉やコーンスターチ、ゼラ
チン、とろみ調整食品などを利用するのも一つの方法です。 

食べにくい食材を食べやすくする調理のポイント 

2018/9/14 26 



≪感想・体験して≫ 

ふり返って 
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