
 

 

軟質飲食衛教指導 

1. 適用對象：急性感染期、提供腸胃道不適、手術後、牙齒疾患，咀

嚼能力較差、虛弱者。 

2. 以普通飲食為基礎，食物質地柔軟，易於咀嚼，易於消化，且不含

粗糙纖維，口味溫和，營養均衡的食物。 

3. 儘量採用使食物質軟的烹調方式（如清燉），避免油炸、油煎等。 

4. 飲食應以清淡為原則，避免調味過重、刺激性強的食物。 

5. 食物選擇： 

食物類別 可     食 忌     食 

奶類及其製品 各式奶類及其製品。 無 

肉、魚、蛋類 去皮、筋的嫩肉。 
過老或含筋的肉類、烹調過

久的硬蛋。 

豆類及其製品 
加工後的豆製品，如豆漿、

豆腐、豆花等。 
無 

蔬 菜 類 
嫩而纖維低的蔬菜及瓜果

類。 

粗纖維多的蔬菜，如竹筍、

芹菜等；蔬菜的梗部、莖部

和老葉。 

水 果 類 
去皮、去子的水果，如木瓜

、葡萄、香蕉、新鮮果汁。  

含皮、子、粗纖維多的水果

，如蕃石榴、鳳梨。 

五 穀 根 莖 類 
五穀類及其製品，如麵條、

稀飯、冬粉等。 
太粗硬的米飯。 

油 脂 類 均可。 無 

其 他 

咖啡、素膠凍、花生醬、果

醬、糖、蜜及各種溫和的調

味品 

各種油炸食品、強烈的調味

品及刺激性食品、過甜的食

物、油膩的糕餅 
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