別表１
給食材料使用基準

○　食品材料は、献立に適合しＪＡＳ法、食品衛生法及び食品表示法等の規格基準及び下記の規格基準を満たすものを使用すること。
○　食品材料は、新鮮で衛生的かつ上質であること。また、宮崎県産、国産を積極的に使用するよう努めること。ただし、地産地消メニューの場合は、宮崎県産を使用すること。
[bookmark: _GoBack]○　着色料、保存料等添加物はないもの、又は成分表示等明確になっていること。
○　加工品においては、製造年月日、賞味期限等が明らかでないものは使用しないこと。
○　食品材料は、必ず使用日以降の賞味期限のものを納品させ、使用日に賞味期限日のものは使用しないこと。
○　各食品材料は、同一規格品を使用すること。
○　納入業者の選定には、仕入れから納入までの衛生的に管理できることを確認し、責任をもって選定すること。 
○　食品材料の選定に際しては複数の業者から見積もり、適正に納入させること。
○　甲が求める場合は、原材料の微生物及び理化学検査を必要に応じて実施し、実施後速やかに検査結果を甲へ報告すること。
○　甲が別途規格を指定する場合は、指定されたものを使用すること。
○　原則県内産を指定する食品材料について、県外産を使用する場合は、事前に甲の承認を得ること。

	区 分
	基　準
	備 考

	米・もち米
	・米は全て宮崎県産米を使用すること。
・もち米は国内産を使用すること。
	

	獣鳥肉類
	・豚肉・鶏肉は全て県内産を使用すること。
・牛肉は甲の指示がある場合は、宮崎県産牛を使用すること。
・再凍結品の使用は認めない。
・切り身の重量は正確に計量し、形状及び大きさをそろえたものとすること。 
・献立に対応した形状を適切に指定すること。
	

	肉加工品
	・ハム、ベーコンはＪＡＳ特級品を使用すること。 
・ソーセージ類はＪＡＳ上級、無着色、無添加のものを使用すること。
	外袋で確認できない場合は、納品ごとに規格書等を添付すること。

	魚介類
	・可能な限り、県内産を使用すること。
・納入物品は、原則生であること。 
・再凍結品の使用は認めない。
・切り身の重量は正確に計量し、形状及び大きさをそろえたものとすること。 
・献立に対応した形状を適切に指定すること。
	 





	区 分
	基　準
	備 考

	卵類
	・全て県内産を使用すること。
	

	野菜類
	・可能な限り宮崎県産とし、地元の食材を積極的に使用すること。宮崎県内で栽培されていない、又は価格によっては国内産であっても構わない。
・可能な限り、生野菜を使用すること。
（カット野菜の使用も可とする。） 
	

	果物類
	・個数指定の場合は規格を指定すること。
	

	完全調理済み食品（完調品）
	・最小限の使用とすること。
・新たな完調品の使用に際しては、試食会を行うなどし、甲の承認を得ること。
	

	冷凍食品
	・再凍結品は認めない。
	

	乾物類・
缶詰・
調味料類
	・可能な限り、国内産を使用すること。
・国内産以外を使用する場合は、メーカー品、又は製造に関する情報、成分内容が明確なものを使用すること。
	




※新鮮で衛生的かつ上質である食品の参考例示 

●食品群別によるチェック 

１　獣鳥肉類 
（１）生肉【色・光沢・弾力・臭い】 
ア　適度の赤色（豚肉－淡紅色、鶏肉－灰紅色、とりささみーうすい灰紅色）でつやがあり、きめ細かく、弾力のあるもの。 
イ　適度の湿り気と、特有の香りをもち悪臭のないもの。
ウ　脂肪については豚肉では乳白色でつやがあり、適度に粘りがあるもの、鶏肉は黄色をおびたつやのあるもの。

（２）加工肉（ハム、ベーコン、ソーセージ）【表示・色・弾力・香り・臭い】
ア　製造年月日、賞味期限等確認（ＪＡＳ規格）。
イ　スライスしたものの切断面は明るい淡紅色で気孔がなく肉と肉が密着し香りのよいもの。

２ 卵類【光沢・手触り・透視・振音】 
ア 表面に光沢なく、ひび割れなど破損のないもの。 
イ　割卵したとき、黄身が盛り上がり、白身がながれないもの。
ウ　光りに透視して明るくみえるもの。
エ　手触りが、ややざらつく感じのもの。
オ　軽く振って音のしないものがよい。

３　牛乳・乳製品 
（１）牛乳・ヨーグルト等【表示・容器・色・味・臭い】
ア　キャップ、パックが損傷していたり、汚れたりしていないもの。 
イ　異物の混入を認めないもの。 
ウ　変色がないもの。 
エ　酸味や酸味臭がないもの。 

（２）乳製品（チーズ【表示、色、異物、臭い】、バター【色、香り、組織の均一性、かび】）
ア　包装、容器が完全で製造年月日等表示されているもの。 
イ　それぞれ特有の色と香りがあり異臭のないもの。 

４ 魚介類、加工品 
（１）鮮魚【眼球・うろこ・えら・弾力・臭い】
ア　新鮮な光沢と輝きを有しているもの。 
イ　眼球が突出し、張りがある。また角膜が透明でうろこが密着し、えらが鮮紅色のもの。
ウ　固有の生臭みはあるが、アンモニア臭様の悪臭がないもの。
エ　肉に弾力性があるもの。

（２）貝類【臭い・夾 (きょう)雑物 (ざつぶつ)】
ア　砂、泥などの夾雑物が入っていないもの。
イ　異臭のないもの。 

（３）塩干物【形・色・光沢・臭い・味】
ア　形が完全で光沢のあるもの。
イ　特有の香りがあり、異臭のないもの。 
ウ　油やけしていないもの。 
エ　刺激味のしないもの。

（４）練り製品【光沢・香り・弾力・臭い】
ア　異臭がなく光沢があり、弾力のあるもの。 
イ　ネトを引かないもの。 
ウ　固有の香りがあるもの。 

５　いも類【病虫害・形状・腐り・色沢】 
新鮮で、くさみ、傷がない、特有の形がととのっているもの。 

６　野菜 
（１）葉菜類【色・光沢・形・病虫害】 
ア　色がみずみずしく、鮮やかで、光沢のあるもの。 
イ　枯れ葉、病虫害のないもの。 

（２）根菜類【色・光沢・形状・重さ・病虫害】
ア　腐れ、傷がない、病虫害のないもの。 
イ　色、つやがよく、形が整い、適度の重さがあるもの。 

７　果実類【色・光沢・香り・熟度・形・重量】
ア　新鮮で病虫害がなく、粒がそろっているもの。 
イ　固有の香り、風味があり、色、つやの良いもの。 

８　豆類（大豆、小豆、インゲン豆など） 
光沢があり、粒がそろい、病虫害がなく、夾雑物の混入していないもの。
