
学流協の推奨品

■FMメ ンチカツ50・70(国 産キ ャベ ツ)
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○ 提 案 理 由:● 卵 ・乳 ・小麦アレルゲンに酉己慮した商品です・原材料に卵 ・乳 ・小麦を使用せず・コンタミ防止のため卵 ・乳 ・小麦を持ち込まない

専用工場で製造しております。製品出荷前にはロットごとにアレルゲン検査を行い2PPM未 満であることを確認しております。

●メンチでありながら 「焼き調理」も可能な商品に仕上げております。

●国産キャベツの甘さを感じていただけるよう 「うす味」に仕上げております。

●鉄分、カルシウム、食物繊維等栄養価にも配慮しました。

参考価格 規格18離1鶏

分 類 加熱後摂取冷凍食品(凍結前加熱済)

直接食品に接する包材 ポリエチレン

※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:約175℃ に熱したたっぷ りの油に凍ったままの商品を入れ、ときどき返しながら50gは 約

4分30秒 、70gは 約5分30秒 揚げてください。

オーブン(焼 き):あ らかじめ約200℃ で温めたオーブンに凍ったままの商品を入れ、50gは 約

11分 間、70gは 約13分 間焼いてください。

○ 使 用原 材 料 ・構 成 比

使用原材料 原産地 構成比(509)(96)
構成比(
709)(%)

アレルゲン
対象原料 使用原材料 原産地

構成比
(509)(%)

構成比
(709)(%〉

アレルゲン
対象原料

野菜 香辛料類 0.10 0.10

キ ャベ ツ(国 産) 日本 17ユ0 17.90 衣
た まね ぎ 日本、他 3.10 3.30 粒状大豆たんぱく 加工地:日本 1420 13.50 大豆

鶏肉(国 産) 日本 17.10 17.90 鶏肉 植物油脂類 0β0 0.80

粒状大豆た んぱ く 4.70 4.90 大豆 米粉 040 0.40

豚す り身(豚 肉、水) 3ユ0 3.30 豚肉 加工 デ ンプ ン 5.70 5.80

豚脂 3.10 3.30 豚肉 炭酸Ca 0.90 1.00

砂糖類 車糖 上白糖 0.90 1.00 ピロ リン酸第二鉄 使用 使用
水溶性食物繊維 0.90 0.90 増粘多糖類 使用 使用
食塩 0.60 0.70 揚 げ油(な たね油) 加工地:日本 11.50 10.10

小麦不使用 し ょうゆ 0.30 0.30 大豆 水 15.30 14.60

酵母エ キス 0.20 0.20 計

◎製品製造地 福岡県八女郡広川町

○公的機関による検査結果
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50g×25個 入

試験成績証明書
品名:FMメ ン チカツ50・70(国 産 キ ャベ ツ)

栄養分析(100g当 たり実測値)※ 下記実測値は50g品 のものとなります。

証明書番号XCAO386501

生産者:日 東ベス ト(株)

エネルギー

(kcal)

たんぱく質

(9)

脂質

(9)

炭水化物

(9)

食 塩
相当量

(9)

、

ミ不ラル ビ タミン 食物
繊維
総量

(9)

ナトリウム

(mg)

カルシウム

(mg)

マグネ
シウム

(mg)

リン

(mg)

鉄

(mg)

亜鉛

(mg)

A
RAE当 量

(μ9)

B1

(mg)

B2

(mg)

C

(mg)

277 11.2 18.9 15.6 0.82 323 450 59 180 10.7 1.2 6 0.16 0.15 3 4.8

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/25g

*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。

公益 社 団 法人 学 校給 食 物資 開発 流 通研 究協 会 殿

2023年10月30日 に本会に依頼された上記供試品についての2023年11月17日

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

瞭11E7;
億 徒ヨ

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 o
N盲時oBe5「

日東ベスト株式会社
本 社 〒991-8610山 形県寒河江市幸町4-27

営業本部 〒274-8585千 葉県船橋市習志野4-7-1

http://ww,nittobest.co,jp/

ffO237(86)2100
aO47(477)2110



食ものがたり

・(一般的 な)メ ンチカッ とは:豚 肉 または牛肉の挽 肉、玉ね ぎのみ じん切 り、塩 コシ ョウな どを混ぜ

て練 り合わせ たものを丸 めた り、小判型に し、小麦粉、溶 き卵、パ ン粉の順で衣 をつけて油で揚 げた り、

フライパ ンで焼 き上げた ものです。

・メ ンチカツの起源:明 治30年 頃に東京都 浅草 にある洋食店 「煉瓦亭(れ んがてい)」 の 「ミンス ミー

トカツ レツ」 という説が一般的ですが、昭和初期 に兵庫県神戸市 の 「純神戸肉三 ツ輪屋精 肉店(現 在 の

三ッ輪総本店)」 が東京の洋食店の 「メ ンチボール」 を参考 にしたという説 もあ ります。

製造工程図

鶏 肉 カ ッ ト,ミ ン チ

金 属検 査Fe:2.0、Sus:4.0

瓢 鴇 月1豚肉・水)・ カット,ミ ンチ
金属検査Fe:2.0、Sus:4.0

粒 状大豆たん ぱ く、砂糖 類、車糖、上 白糖、

水 溶性食物繊維、食 塩、小麦不使用 しょうゆ、

酵母 エキス、香辛料類、水 、

加工 デ ンプ ン、炭酸Ca、 ピロ リン酸第二鉄

キャベツ(国 産)、

たまねぎ カッ ト

混

合

成形

粒状植物性 たん ぱく、

植物油 脂類 、米粉、水、

加工 デンプン、増粘多糖類

揚げ油(な たね油)

衣付け

揚げ

蒸 し63℃30分 相当以上

金 属 検 査

Fe:1.0.Sus:1.5

X線 検 査

Sus球:φ1.0、Sus線:φ0.5×5mm、

EPDMゴ ム球:φ8.0、 ガ ラ ス球(石 英):φ5.0

凍結

袋詰

箱詰
金 属 検 査

Fe:2.5.Sus:4.0

品質 ・細菌検査

保管

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)

長

員

員
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委

委
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田島 眞

鈴野 弘子

原島恵美子

岩瀬 充子

実践女子大学名誉教授

東京農業大学教授

神奈川工科大学准教授

茨城県新採栄養教諭指導員

副委員長

委 員
tl

!!

石井 克枝

原 正美

石田 裕美

石川久美子

千葉大学名誉教授

京都光華女子大学教授

女子栄養大学教授

(公社)全 国学校栄養士協議会前理事

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)

学流協 〒
101-0047東 京都千代田区内神田3-2-12TEL:03(5298)6125

E-mail:grk-21@ac.auone-net.jp

http://www.gakuryukyo.or.jp/


