
学流協の推奨品

■宮堀県産いわ し入りハ ンバ ーグ40・60(鉄 ・Ca)

6螺 、露謎随懸 躍鼎■
覧猛 醤 註 明1認 澹澗 ゜.

○提案理由 宮城県産いわし入りのハンバーグです。子どもも食べやすいよう国産野菜を加え、味噌などの調味料でさんが焼き風の味付けに仕

上げました。アレルギー物質・栄養面にも配慮し、小麦・卵・乳成分原材料を不使用、不足しがちな鉄・カルシウムを添加しました。

参考価格 規格 (40)800g(20個 入)×5袋 ×2合(
60)1200g(20個 入)×5袋

分 類 力口熱後摂取冷凍食品(凍結前加熱済)

直接食品に接する包材 プラ

※参考価格は納入条件により変わることがあります。

○調理方法(又は取扱上の注意点)
《揚 げ る 場 合 》
凍 っ た ま ま の 製 品 を160℃ の 油 で5分 程 度 揚 げ て くだ さ い。

《オ ー ブ ン 調 理 の 場 合 》
あ らか じめ200℃ に 熱 した オ ー ブ ン に 、 凍 っ た ま ま の 製 品 を並 べ
40gは10分 程 度 、60gは12分 程 度 焼 い て くだ さ い 。

《ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン(蒸 し)の 場 合 》
穴 あ り の ホ テ ル パ ン に凍 っ た ま ま の 製 品 を 並 べ 、 あ らか じめ 温 め て お い た
ス チ ー ム コ ン ベ ク シ ョ ン に入 れ て 「蒸 し モ ー ド」 で100℃ 、8分 程 度 加 熱 し て く だ さ い 。

○ 使 用 原 材 料 ・構 成 比 ※尉 オ料原産地にっいては、原料事情にょり変更になる場合があります.

使用原材料 原産地
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アレルゲン
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アレルゲン

対象原料

粒状植物性たん白(国内製造) 国内製造 29.8 大豆 乾燥マ ッシュポテ ト 1.0

野菜(た まね ぎ) 国産 20.0 魚醤調味料 0.3

野菜(に ん じん) 国産 6.0 食塩 0.3

野菜(ね ぎ) 国産 1.0 香辛料 0.1

魚 肉す り身(魚介類) 12.0 (魚介類) にん に くペ ー ス ト 0.1

つなぎ(粉末状植物性たん白) 4.5 大豆 植物油脂 φ 大豆

つなぎ(でん粉) 2.5 炭酸Ca 0.4

いわし 国産(宮 城) 6.0 着色料(コ コァ) φ

みそ 4.0 大豆 ピロリン酸鉄 φ(α050)

し ょうが ペ ー ス ト 1.5 水 9.3

砂糖 1.2 計 100.0

◎製品製造地 新潟県

●本品製造工場では、えび、かに、小麦、卵、乳成分を含む製品を

製造致しております。

*魚 介類のアレルギー表記は製造工程上「網で無分別に捕獲した

ものをそのまま原材料とし用いるため、どの種類の魚介類が入っ

ているか把握できないため。」などの理由により「たん白加水分解

物、魚醤、魚醤パウダー、魚肉すりみ、魚油、魚介エキス」に表示

することが認められております。この事から、魚 肉すり身を原料に

使用している製品については、魚肉すり身(魚 介類)の ようにアレ

ルギー表記をしております。

○公的機関による検査結果

試 験 成 績 証 明 書
品名:宮 城県産いわ し入りハンバーグ40・60(鉄 ・Ca)
栄養分析(100g当 たり実測値)

証明書番号XCAO363301
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132 11.5 4.2 12.0 1.02 400 250 44 140 16.4 0.8 24 0.09 0.08 0 2.9

生菌数 大腸菌群 黄色ブドウ球菌 サルモネラ

3000以 下/9 陰性 陰性 陰性/259

*衛 生状態は良好であり、かつ食品衛生法に定める成分規格に合致しています。

公猫 儲 製 騨 響 饅
.2。23,ll、11H14,灘

垣 徒ヨ試騨 課 は上記の通りです。 一般財団法人 食 品環境検 査協会

当社は、本会の流通会員として自信をもって当協会の推奨食品をお勧めします。

○お問い合わせ

学流協生産会員 函 v9イ リココ
株式会社ヤヨイリココ■匪

認

〒105-0012東 京 都 港 区 芝 大 門1丁 目10-11TEL〈03>5400-1500

https://www.yayoi-sunfoods.co.jp



食ものがたり

・この商 品 は
、宮城 県 産の いわ し入 りのハ ンバ ー グです。 児童 、生徒 が 食べ易 い ように国産 野菜

(た まね ぎ、 に ん じん、 ね ぎ)を 加 え、仙 台味 噌 ・し ょうがペ ース ト ・にん に くペ ース トで 「さ

んが焼 き」風 の 味付 けに しま した。

・さんが焼 きのい われ は 【房総 半 島周辺 で は昔 か らア ジや イ ワ シ
、サ ンマ な どが よ く獲 れ た。 漁

師た ち は獲 れ たて の魚 を不 安 定 な船 の上 で も簡 単 に調 理 出来 る とい う ことで、 味 噌 とい っ し ょ

に細 か くた た き、 「なめろ う」 とい う料 理 をつ くった。 あ ま りの美 味 しさに食べ終 わったお皿 ま

で なめ て しま うこ とか らその名がつ け られ る。 この「なめ ろ う」を漁 師は 山へ仕事 に行 くときに、

アワ ビのか らに入 れ て持 ってい き、山小屋 で蒸 した り焼 い た りして食 べ た。千葉 の古 い方言 には、

「○ ○ の家 」 の こ とを、 「○ ○が 」 とい う説 りが あ る。 したが っ て山 の家 で食 べ た料理 とい う こ

とで 「さんが焼 き」 と呼 ぶ よ うになった との事 です 。】 儂 林水 産省 ホームペ ージ よ り)

製造工程図

原料搬入 一一レ 下処理 → 混合 一一レ 成型 一一レ 焼成 一一一レ 蒸煮(蒸 煮後中心温度75℃ 以上)→

凍 結 一 一レX線 異 物 検 査(SusO,8φmm、 ガ ラ ス3.0φmm、Sus線0.6×2mm)一 一 〉

金 属検 査(Fe1.5φmm、Sus3.0φmm(許 容 限界))→ ピロー包 装 一一 レ

金 属検 査(Fe2.0φmm、Sus3.5φmm)一 一〉 重 量 検査 一一〉 箱 詰 →

金属 検査(Fe4.0φmm、Sus6.0φmm)一 一 レ 重 量検 査 一 冷凍 保管 一 出荷

学流協の推奨品

開発テーマ
学校給食環境 ・喫食形態の多様化に配慮 し、『おい しく安全 ・楽 しく食育』にふさわしい

優良食品の開発に取 り組む。

当協会 は、流通会員(学 校給食 に強い関心 を持ち地域 を代表す る業務用問屋)と 生産会員(学 校給食向けの優良食品を生産する有力食品

メーカー)で 構 成す る公益法 人で 「学校給食の充実改善 に寄与す ること」を目的 とし、学校給食用優 良食 品の開発 ・選定 ・普及 と情報提供

活動 を主たる業務 として行ってお ります。

開 発食 品選 定委 員(学 識者)

委 員 長 田島 眞 実践女子大学名誉教授 副委員長 石井 克枝 千葉大学名誉教授

委 員 鈴野 弘子 東京農業大学教授 委 員 原 正美 京都光華女子大学教授

〃 原島恵美子 神奈川工科大学准教授 〃 石 田 裕美 女子栄養大学教授

〃 岩瀬 充子 茨城県新採栄養教諭指導員 〃 石川久美子(公 社)全 国学校栄養士協議会前理事

国公益社団法人 学 校 給 食 物 資 開 発 流 通 研 究 協 会(略 称:学 流 協)E .mail:grk-21@ac .auone.netjp

〒101-0047東 京都 千代 田区 内神 田3-2-12TEL:03(5298)6125httP://www'9aku「yukyo『o「-jP/


