
学流協の推奨品

■海草サラダ サラダこんぶ
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○ 提案理由 学校給食で不足 しがちな海藻を無理なく食べ られることを前提にスープ ・和えもの ・妙めものに幅広

く使用で きる商品を提案しました。

参考価格 規 格80gチ ャ ック付 袋 ×10/ケ ー ス

分 類 力口工水産(昆 布)

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)

たっぷ りの熱湯(乾 燥 品の約30～50倍)に2～3分 間浸 して よ く戻 し、ザ

ルなどにあけ水気 をよ く切 って冷 ま してお使い くだ さい。

(水 を使 う場合は約10分 間で戻 ります。)

○ 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があります。
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◎製品製造地 国内(宮 城県)

○公的機関による検査結果

品名:海 草サラダ サラダこんぶ

栄養分析(100g当 たり実測値)

試験成績証明書 証明書番号16111678001-010]

生産者:理 研ビタミン(株)
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*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11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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一般財団法人 日本食品分析センタ塁ン酷ぞ

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 囮 繍 罷9≡ コ糠 式害紅

〒101-8370東 京都千代田区三崎町2-9-18盈03(5275)5156

http://www,rikenvitamin.jp


