
・こちらに記載されているものは、保育園の離乳食に使用する食材例です。基準月齢の摂取食材全てに〇がつくと、月齢の離乳食を開始します。
・食べた食品には〇をつけて下さい。★の食品は、アレルギーを起こしやすい食材のため、ご家庭で２回以上食べたことを確認してからの提供となります。
・こちらに記載されている食材以外のものも提供する場合がありますので、ご了承下さい。
・旬の果物（スイカ、梨、柿など）や野菜（冬瓜、オクラ、セロリなど）については時期になったら摂取して下さい。
・１歳～は試していただく食材が大変多くなっております。ご負担をおかけしますが、より安全な給食を提供する為にご協力宜しくお願い致します。
※摂取の方法などは裏面に記載していますので、参考にしてみて下さい。

★ 米 ★ うどん ★ 鶏ひき肉 おつゆふ 鶏レバー ラーメン ★ 豚肉

★ 食パン ★ そうめん （パウダー可） スパゲティ ★ 牛肉
ホットケーキ
ミックス

鶏肉

さといも ウィンナー

春雨 卵 ★ 全卵（加熱）

△ じゃがいも 糸こんにゃく ★ 牛乳

△ かぼちゃ ★ 粉ミルク ★ 牛乳（加熱） ごぼう ★ チーズ

△ さつまいも おくら

△ にんじん ★ ヨーグルト △ なすび コーン わかめ

△ たまねぎ ★ トマト(煮） △ きゅうり もやし 寒天（ゼリーなど）

△ きゃべつ △ ピーマン いんげん のり

△ はくさい ひじき ねぎ ★ オレンジ

△ ブロッコリー 青のり みつば みかん

△ だいこん れんこん △ パイン缶

△ ほうれん草 ★ りんご（煮） ★ バナナ いちご セロリ ★ もも(缶詰でも可）

小松菜 ★ バナナ（煮） ニラ レーズン

枝豆 マーマレードジャム

にんにく ★ りんご

★ 豆腐（加熱） ★ 納豆（加熱） しょうが ★ スイカ

高野豆腐 マーガリン しいたけ ★ 梨

△ 豆乳(加熱） サラダ油 えのき

きなこ しめじ △ ごま油

★ しらす干し 片栗粉 ★ タラ ケチャップ なめこ オリーブ油

★ タイ ★ すりごま トマト カレー粉

★ カレイ みそ うす揚げ ★ マヨネーズ

★ サケ しょうゆ 厚揚げ とんかつソース

△ ツナ（水煮） さとう 大豆 鶏ガラスープの素

こんぶだし △ かつお節 かつおだし 納豆 ウスターソース

★ えび 米酢

ほうじ茶 コーンスターチ ★ サバ みりん/酒

むぎ茶 レモン汁 △ サワラ ココア

△ マグロ メープルシロップ

△ ちくわ 梅干し

ゆかり
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※初めての食材を与えるときは、ひとさじからスタートしましょう。

≪５～６か月食≫１日１回　ポタージュ状（なめらかにすりつぶした状態）　
≪作り方≫すり鉢、すり棒でなめらかにするか、ブレンダーやミキサーなどを使用すると簡単です。
食材名

食パン

片栗粉

≪７～８か月食≫１日２回　絹ごし豆腐程度の固さ（細かく刻む・細かくつぶした状態）　
≪作り方≫やわらかく煮てからみじん切りにした野菜、パサつきがちな白身魚や野菜はトロミづけをするとよいです。
≪重量/g≫保育園での１食分の使用量は野菜類（組み合わせて）３０ｇ、

鶏ミンチ/魚/納豆　１０ｇ　　豆腐　３０ｇ　　しらす/ツナ　７ｇ　→　いずれか１種類を使用します。
食材名

ひきわり納豆

高野豆腐

豆乳

きな粉

魚類

牛乳

青のり

コーンスターチ

≪９～１１か月食≫１日３回　歯茎でつぶせる固さ（バナナくらい）　　0.7～1㎝角のサイコロ切り
≪作り方≫味付けにしょうゆ、砂糖、みそなどを少量使用します。
≪重量/g≫保育園での１食分の使用量は野菜類（組み合わせて）４０ｇ、

鶏ミンチ/魚/納豆　１５ｇ　　豆腐　４５ｇ　　しらす/ツナ　１０ｇ　→　いずれか１種類を使用します。
食材名

おつゆふ

鶏レバー

ひじき

レモン汁
ベーキング
パウダー

≪完了食≫幼児食を細かく刻んで提供します。
≪重量/g≫魚　４０ｇ　　豚肉　３５～５０ｇ　　鶏肉　４５～７０ｇ　→　いずれか１種類を使用します。
食材名

ココア

梅干し

ゆかり

柔らかく茹で刻んだにんじんにパラパラとかけて混ぜる。又はおかゆに少し混ぜる。

食材摂取確認表（2026年度）

作り方
小鍋に食パン１０ｇ（白い部分）をちぎって入れ、水５０ｃｃ程度入れ、弱火で蓋をしてパンがトロトロになるまで煮

豆腐（ペースト状）などのトロミづけに

作り方
柔らかいにんじんや白菜（みじん切り）と納豆にだし汁を入れて軽く煮る。又はおじやに入れる（加熱して下さい）

お湯でトロトロになるまで火にかける。又は乾燥したままの高野豆腐をおろし金ですりおろし、野菜と一緒に煮る。

１回で５～２５ｃｃ程度使用する。野菜を煮るときや、スープなどに。

おかゆに混ぜたり、ヨーグルトに混ぜる。　※そのまま与えると器官に入る可能性があるので注意。

鯛はお刺身用を茹でてよくほぐし、柔らく刻んだ野菜と一緒に煮る。片栗粉でトロミとつけると食べやすい。

パン粥の水の半量を牛乳にする。又はじゃがいものミルク煮など１回で５～２５ｃｃ程度使用する。

ピジョンのひじきせんべいに使用されている。

作り方
水でふやかし、細かく切り、野菜などと一緒に煮る。

茹でてしっかり火を通し、細かく刻むか、ペーストにしてから、野菜と一緒に煮る。粉末（パウダー状）のものでも可

水で戻し、軽く切り、おじやに混ぜて煮る。

りんごに砂糖少量とレモン汁１、２滴を入れて煮りんごにする。又はりんごの代わりにさつまいもでもよい。

マンナビスケット、マンナウエファーに使用されています。

作り方
ホットケーキミックスに混ぜてココア蒸しパンやココアケーキにする。

おじやに少しだけ混ぜて煮る。

おかゆや軟飯に少し混ぜる。


	Sheet1
	離乳食
	Sheet2


