
5学 流協の推奨品
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○提案理由 ① グ リンピースを トッピングしたベーシ ックなシューマ イです。
② トレーのまま蒸す ことがで きます。

③ トレーの底 に凸凹 をつ くり、蒸 し調理 の際 の ドリ ップを底 に逃がす よう工夫 しま した。

参考価格 規格(16g×25個)×12ト レー/2合

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 ポリプロピレン

○ 調理方法(又 は取扱上の注意点)

蒸す場合:充 分蒸気 があが った蒸 し器 にぬれふ きん を しき、凍 った ままの

シューマ イを並べ 約8分 蒸 して ください。(ト レーの まま蒸 す こ

ともで きます。)

揚 げる場合:凍 った まま170～180℃ に熱 した油 で約3分 間揚 げて ください。

○ 使 用原材料 ・構成比 ※原材料原産地にっいては、原料事情にょり変更になる場合ヵ・あります。

使用原材料 原産地 構成比(%)
アレルゲン
対象原料 使用原材料 原産地

構成比
(%)
アレルゲン
対象原料

たまねぎ 国産、アメリカ他 25.97 しょ うゆ 041 大豆、小麦由来

鶏肉 国産 20.77 鶏肉 卵白 α26 卵

小麦粉 17.14 小麦 たん白加水分解物 0.14 大豆,ゼラチン由来

豚脂 国産 7.82 豚肉 ぶどう糖 0.12

粒状植物たんぱく 6.49 大豆由来 香辛料 0.12

ゼ ラチ ン 2.60 ゼラチ ン 粉末状植物性たん白 0ユ0 大豆、小麦

グリンピース 1.88 チ キ ンエ キ ス 0.03 鶏由来

でん粉 1.61 ポ ー クエ キ ス 0.01 豚

砂糖 1.40 調味料(ア ミノ酸等) 0.54

豚肉 1.30 豚肉 水 10.52

食塩 0.77 計 100

◎製品製造地 国内

○公的機関による検査結果

品名:シ ューマイ

栄養分析(100g当 たり実測値)

試験成績証明書 証明書番号16111674001-0101
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211 10.2 10.0 20.0 1.13 445 44.7 27.5 113 1.25 0.77 17 0.11 0.09 1 1.9

生菌数 大腸菌群 黄色ブドウ球菌 サルモネラ

<3,000/9 陰性 陰性 陰性

*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

平成28年10月21日 に当センターに提出された品目に係る栄養分析、 平成28年10月31日

食品衛生法規検査の結果を上記のとおり証明します。
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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 日本水産株 式会社
〒105-8676 東京都港 区西新橋1-3-1容03(6206)7000

http://www,nissui,co.jp


