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Ⅰ．コンテスト開催概要

コンテスト応募に必要な書類等は、

協会コンテスト専用Webサイトでご確認ください。

URL http://www.j-mk.or.jp/information/1040/
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１．コンテスト概要
（１）スケジュール:書類による一次審査を行い、通過者がコンテスト（二次審査）に出場します。

① 参加募集要領ご案内:2021年9月1日（水）
② 事前参加登録受付期間:2021年9月1日（水）～10月1日（金）
③ 募集要領に対する質問受付期間:2021年9月1日（水）～10月1日（金）
④ コンテスト参加申込書・応募書類提出締切日:2021年12月13日（月）
⑤ 一次書類審査開催:2022年3月2日（水）～3日（木）
⑥ 一次書類審査結果発表:2022年3月30日（火）
⑦ コンテスト（二次審査）開催日:2022年8月５日（金）

※前日の8月4日（木）に出場者全員出席対象のオリエンテーションがございます。
※新型コロナウイルス感染症の拡大状況により二次審査開催の日程変更が行われる可能性があります。

その際は参加チームに対し変更日程の通知を行います。

（２）コンテスト（二次審査）会場
①開会式・実技会場 :学校法人 光塩学園 光塩学園調理製菓専門学校

〒060-0042 札幌市中央区大通西14丁目1番地 TEL:0120-233-554
※地下鉄東西線「西11丁目」１番出口または「西18丁目」５番出口 徒歩5分

②表彰式・懇親会会場:札幌ビューホテル大通公園
〒060-0042 札幌市中央区大通西8丁目 TEL:011-261-0111
※地下鉄「大通駅」 １番出口徒歩5分

（３）コンテスト部門:①治療食部門 ②一般食部門 ③行事食部門

（４）コンテスト部門別テーマと課題メニュー概要
①治療食部門 テーマ「糖尿病」 ※コンテスト用症例を使用します。

課題メニュー:インスリンの導入のための教育入院ではなく、生活習慣の改善を目的とした食事療法の

経験・理解のための入院である

②一般食部門 テーマ「軽費老人ホームでの喜寿のお祝い弁当」
課題メニュー:軽費老人ホームで常食を召し上がる方々の夕食時に提供するお弁当メニューを考案

する

③行事食部門 テーマ「院内保育園でのお誕生会」

課題メニュー:3歳から5歳を対象とした1グループ5名での昼食時のバイキングメニューを考案する

（５）事前参加登録
コンテストへの参加予定の会社は、指定の様式にて必ず事前に参加登録を行ってください。
ご質問に対する回答、その他連絡、確認事項等など、コンテストに関する連絡先になります。

登録先 コンテスト実行委員会事務局
E-mail:info-mk@nisso.gr.jp
FAX: 011-785-7511 

※登録期間:2021年9月1日（水）～10月1日（金）

（６）コンテスト参加申込書及び一次審査提出書類の提出
指定された様式及び方法にて、締切日までに提出してください。

送付先 （公社）日本メディカル給食協会 コンテスト事務局宛
〒101-0044 東京都千代田区鍛冶町1-6-17 フォルテ神田5階
TEL: 03-5298-4161     FAX: 03-5298-4162
※提出締切日 2021年12月13日（月） （消印有効）
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（７） コンテスト一次書類審査開催会場・審査員宿泊先
芝パークホテル

〒105-0011 東京都港区芝公園1-5-10 TEL:03-5470-7510
※JR浜松町駅から徒歩10分

（８） コンテスト（二次審査）宿泊先
①審査委員・理事

札幌ビューホテル大通公園
〒060-0042 札幌市中央区大通西8丁目 TEL:011-261-0111
※地下鉄「大通駅」下車 徒歩5分

②コンテスト（二次審査）出場者・応援サポート者・実行委員会（実行委員⾧・副実行委員⾧除く）
※調整中 大通駅近郊を予定

２．応募部門
1社につき、「治療食部門」「一般食部門」「行事食部門」の3部門すべてに応募できます。
但し、1社1部門につき1献立の応募となります。
また、一次審査通過後、コンテスト（二次審査）に出場できるのは、1社1部門になります。
※グループ各社の場合は、各社での応募ではなく、グループ会社として1社とさせていただきます。

３．コンテスト（二次審査）出場資格（チーム制）
（１）所属会社の事業所に勤務されている者で、献立作成者を含む管理栄養士または栄養士１名以上と

調理師または調理職１名以上で構成する合計４名が各社チームとして出場していただきます。
※注意:出場チームは、必ず献立作成者を含めたチーム構成としてください。

（２）過去に出場した者、本社部門や管理部門に所属し教育・指導的立場にある者は出場できません。

４．審査
一次審査（書類審査）結果により、治療食部門8社、一般食部門4社、行事食部門4社が
コンテスト（二次審査）に出場します。

（１）一次審査（書類審査）
提出された献立表（様式４）と総括表（様式３）について、一次審査項目に従い審査します。

（２）コンテスト（二次審査）
実技面の調理技術・作業工程、試食、プレゼンテーションについて審査します。

（３）最終審査結果
一次審査結果にコンテスト（二次審査）の審査点数が合算されて、最終の審査結果とします。

５．表彰
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賞 治療食 一般食 行事食

厚生労働大臣賞 1 ー ー

厚生労働省医政局⾧賞 1 1 1

日本医師会会⾧賞 1 ー ー

日本病院会会⾧賞 1 ー ー

全日本病院協会会⾧賞 1 1 1

日本医療法人協会会⾧賞 1 ー ー

日本病院調理師協会会⾧賞 1 ー ー

医療関連サービス振興会理事⾧賞 ー 1 1

日本メディカル給食協会会⾧賞 1 1 1

計 8本 ４本 ４本



６．後 援
（１）厚生労働省
（２）公益社団法人 日本医師会
（３）一般社団法人 日本病院会
（４）公益社団法人 全日本病院協会
（５）一般社団法人 日本医療法人協会
（６）一般社団法人 日本病院調理師協会
（７）一般財団法人 医療関連サービス振興会

７．コンテストの連絡窓口
（１）コンテスト実行委員会事務局

（２）日本メディカル給食協会コンテスト事務局

８．コンテスト実行委員会

≪コンテスト問合せ先≫ 
担 当:株式会社 日総 営業推進企画部 課⾧ 加藤 嘉徳
〒007-0803 北海道札幌市東区東苗穂3条3丁目1番31号
TEL:011-785-0015 携帯080-6082-6844
コンテスト専用 FAX:011-785-7511 E-mail:info-mk@nisso.gr.jp

（公社）日本メディカル給食協会
〒101－0044 東京都千代田区鍛冶町1－6－17 フォルテ神田5階
TEL:03-5298-4161 FAX:03-5298-4162

運営部会
日清医療食品株式会社 北海道支店 取締役支店⾧ 渡辺 富士雄＜部会⾧＞
日清医療食品株式会社 北海道支店 管理部 受託管理企画課 係⾧ 阿部 可奈恵＜副部会⾧＞
日清医療食品株式会社 営業本部 栄養・調理技術部 栄養技術課 主任 森 智晴＜副部会⾧＞
富士産業株式会社 北海道ブロック担当 執行役員本部⾧ 東 和則＜副部会⾧＞
株式会社エム・エム・ピー 新規営業開発事業部 部⾧ 眞野 浩和＜副部会⾧＞

資材部会
株式会社レオックフーズ 商品本部 北日本商品部 部⾧ 佐藤 雄一郎 ＜部会⾧＞
株式会社LEOC 商品開発部 マネージャー 道谷 茂生＜副部会⾧＞

審査部会
株式会社LEOC 北海道栄養管理部 部⾧ 竹本 満寿美＜部会⾧＞
株式会社紅谷 安全衛生管理 室⾧ 門間 弘子＜副部会⾧＞
株式会社日総 道央第二事業部 係⾧ 秋葉 琴乃＜副部会⾧＞

総務部会
株式会社日総 営業推進企画部 執行役員部⾧ 渡邊 大介＜部会⾧＞
株式会社日総 営業推進企画部 課⾧ 加藤 嘉徳＜副部会⾧＞
株式会社エムズフード 係⾧ 青田 俊＜副部会⾧＞
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実行委員⾧（北日本支部 支部⾧）
株式会社日総 代表取締役 平井 英司

副実行委員⾧（北日本支部 副支部⾧）
株式会社紅谷 代表取締役 高橋 一馬

副実行委員⾧（北日本支部 理事）
株式会社エムズフード 代表取締役 田上 政行
株式会社エム・エム・ピー 代表取締役 嘉藤田 章博



コンテスト全体スケジュール一覧表

7

期 日 項 目 備 考

2021年9月1日（水） 参加募集要領

１．加盟各社へご案内（郵送）
２．日本メディカル給食協会ホームページ専用サイト掲載
３．一次審査応募様式関係は、原則協会コンテスト専用

webサイトよりダウンロードして下さい。
URL:http://www.j-mk.or.jp/imfomation/1040/

2021年9月1日（水）
～10月1日（金） 事前参加登録受付期間

コンテスト参加予定の会社は、参加申し込み前に「様式１」にて
参加登録を行ってください。（応募部門は問いません）

「登録先」コンテスト実行委員会事務局
メールの場合:info-mk@nisso.gr.jp
FAX送信の場合:011-785-7511
メールおよびFAXの題名は、
「第14回日本メディカル給食協会コンテスト事前参加登録」
としてください。

2021年9月1日（水）
～10月1日（金）

参加募集要領（一次審査）に対する
質問受付期間

参加募集要領および一次審査（応募書類等）について質問が
ございましたら「様式５」にてお送りください。

「登録先」コンテスト実行委員会事務局
メールの場合:info-mk@nisso.gr.jp
FAX送信の場合:011-785-7511
メールおよびFAXの題名は、
「第14回日本メディカル給食協会コンテスト質問」
としてください。

2021年10月25日（月） 参加募集要領（一次審査）に対する
質問回答期限

日本メディカル給食協会のコンテスト専用サイトで回答するととも
に、事前参加登録された各社コンテスト担当代表者へご案内い
たします。

2021年12月13日（月）
コンテスト参加申込書、統括表、献
立表の一次審査応募書類提出締
切

応募部門ごとに「様式２、様式３、様式４」を1枚セットとし、そ
れぞれ必要事項を記入の上、
１．記入済みの各様式を保存したCD-RまたはDVD＝Rを1枚

※応募部門分まとめて保存可
２．記入済みの各様式を出力（プリントアウト）したもの1部

※応募部門ごとに出力（プリントアウト）を提出してください。
（CD-R、DVD＝Rには、会社名を記載のこと）

「提出先」
（公社）日本メディカル給食協会 コンテスト事務局 宛
〒101-0044
東京都千代田区鍛冶町1-6-17 フォルテ神田5階
TEL:03-5298-4161 FAX:03-5298-4162
郵送の場合当日消印有効

2022年３月２日（水）
～３月３日（木） 一次書類審査 芝パークホテルにて開催

2022年3月30日（水） 一次書類審査結果発表

応募されたすべての会社へご案内いたします。
一次書類審査通過会社（治療食部門8社、一般食部門4社、
行事食部門4社）へは、後日、コンテスト（二次審査）のご案
内をお送りいたします。

2022年8月4日（木）

コンテスト（二次審査）オリエンテー
ション
実技事前準備
意気込みインタビュー（動画撮
影）

午後より札幌・光塩学園にて開催します。
コンテスト（二次審査）出場チーム（会社）、応援サポート者
は、お集まりください。

2022年8月5日（金） コンテスト（二次審査）開催日 開会式・実技審査 札幌・光塩学園
閉会式・懇親会 札幌・札幌ビューホテル大通公園



Ⅱ．コンテスト部門別テーマと献立条件
（詳細）
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協会コンテスト専用Webサイトでもご確認いただけます。

URL http://www.j-mk.or.jp/information/1040/



１．治療食部門 テーマ「Ⅱ型糖尿病」

（１）課題メニュー:インスリンの導入のための教育入院ではなく、生活習慣の改善を目的とした食事療法の経験・理解

のための入院である

（２）指示栄養量/１日合計:エネルギー1,600kcal たんぱく質60.0ｇ 食物繊維16.0g 食塩相当量6.0g未満

（３）食材費:1日合計 1名あたり 780円（内税、廃棄分含む）朝食200円、昼食290円、夕食290円

（４）持ち込み:演出用品20円以内、食材（調味料）50円以内（食材費780円に含む）

（５）調理時間:2時間30分（盛り付け、展示、調理・作業台等片付け含む）

（６）コンテスト（二次審査）時製造食数と展示

①プレゼン審査・展示用製造食数:朝食、昼食、夕食の各１食

②展示について:各食トレイの上に展示すること。展示スペース範囲は演出を含め奥行900mm×幅1800mm以内。

③試食審査用製造食数:昼食2名分、夕食2名分

（７）コンテスト用症例【糖尿病】

氏 名:北海 道子（会社員）

生年月日:昭和42年4月25日（55歳） 性別:女性

身体所見:身⾧155.0cm 体重93.2kg（BMI38.7kg/㎡）標準体重52.9kg

体重歴20歳時体重60.0Kg 最大体重98.0Kg（45歳時）

病 名:2型糖尿病（入院中）

病 歴:45歳時に高血圧と高血糖指摘され、精査後糖尿病と診断された。

ビクトーザ（GLP-1アナログ製剤）導入され、血糖コントロール良好となり、体重も90Kgとなり

ビクトーザは中止となり、服薬のみで近医にてコントロール良好であった。

しかし、ここ2年で体重増加がみられ血糖コントロール困難となり、専門医のいる当院に紹介受診

となった。家 族 歴:父（糖尿病・心疾患）母（高血圧） 妹（脂質異常症・高血圧）

投薬内容:インスリン抵抗改善薬・SGLT2阻害薬・降圧薬・カルシウム拮抗薬・高コレステロール改善薬・

便秘改善薬

主 訴:口渇や倦怠感などの自覚症状はない。

食 習 慣 :5:30起床

6:30朝食 食パン厚切り2枚・バター・キムチ・納豆１P・温泉卵・無糖ヨーグルト１P

12:00昼食 御飯1膳・大皿:野菜と肉の炒め物・ゆで卵・カップスープ

20:00夕食 弁当:牛丼やとんかつなどが多いがごはんだけはできるだけ残すようにしている(食べても

半分くらいで食べないことも多い)野菜サラダも購入してバルサミコとオリーブ油をかけて食べる

夜は22:00を過ぎて摂取することも週に2～3回ある

間食 ナッツが糖尿病に良いと聞いたのでアーモンドやナッツ類を積極的に食べており、片手いっぱい

くらいを毎日食べる（アーモンドで20～30粒位）ヨーグルトや豆乳に果物酢を加えて飲むことが多い

豆乳は200mlパックを1日1～2本摂取する。チーズも健康に良いと聞いたのでさけるチーズなど間食に

とることもある。

24:00 就寝

アルコール摂取の習慣はない

運動習慣:特になし

ほっかい みちこ

9



検査データ:
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検査分類 検査項目 単位 検査結果 基準値

血液生化学 TP g/ｄｌ 7.9 6.7-8.3

Alb g/ｄｌ 4.8 3.9-4.9

AST U/L 30 8-38

ALT U/L 51 4-44

ΓGTP U/L 21 16-73

T-Cho ㎎/ｄｌ 203 220未満

HDL-C ㎎/ｄｌ 58 41以上

LDL-C ㎎/ｄｌ 125 140未満

TG ㎎/ｄｌ 179 150未満

UN ㎎/ｄｌ 12.3 8.0 -20.0

UA ㎎/ｄｌ 5.9 2.4-5.6

Cre ㎎/ｄｌ 0.56 0.47-0.79

eGFR Ml/min/1.73㎡ 90 60以下腎不全

Glu ㎎/ｄｌ 134 70-109

HbA1c（NGSP） g/ｄｌ 7.0 4.6-6.2

インスリン ％ 12.0 1.7-10.4

抗GAD65抗体 U/ml <5 5未満

WBC ×1000/μⅼ 8.47 3.5-8.5

RBC ×1000/μⅼ 510 6370-490

Hb g/ｄｌ 15.7 11.5-15.0 

Ht ％ 45.8 35.0-45.0

MCV fl 89.8 83.0-100.0

尿定性 尿糖 4+

尿蛋白 -

ケトン体 +

尿定量 Alb（随時尿） μg/ml 10.6

Cre（随時尿） ㎎/ｄｌ 84

Alb/Cre 12.6㎎/gCre



２．一般食部門 テーマ「軽費老人ホームでの喜寿のお祝い弁当」

（１）課題メニュー:軽費老人ホームで常食を召し上がる方々の夕食時に提供

（２）指示栄養量/夕食:エネルギー900kcal以下 たんぱく質30.0g以下 脂質30.0％以下

（３）食材費:夕食 1名あたり 800円（内税、廃棄分含む）

（４）持ち込み:演出用品100円以内、食材（調味料）50円以内（食材費800円に含む）

（５）調理時間:2時間00分（盛り付け、展示、調理・作業台等片付け含む）

（６）コンテスト（二次審査）時製造食数と展示

①プレゼン審査・展示用製造食数:夕食の１食

②展示について:トレイの使用は自由です。展示スペース範囲は奥行700mm×幅700mm以内。

③試食審査用製造食数:夕食2名分

（７）注意事項

①お弁当名やそれぞれの料理のメニュー名を工夫し、お弁当の楽しみ方についても献立表（様式４）の

コンセプト欄に記入してください。

②お弁当箱の持ち込みはできません。指定された中から選択してください。

③お弁当箱外に置く食器は、汁、デザート、飲み物の３つまでとします。

④お弁当箱の蓋ができるように盛り付けをしてください。

３．行事食部門 テーマ「院内保育園でのお誕生会」

（１）課題メニュー:3歳から5歳を対象とした1グループ5名でテーブルセットをした昼食時のバイキングメニュー

（２）指示栄養量/昼食1名あたり:エネルギー600kcal以下 たんぱく質15.0g以下 脂質30％以下

（３）食材費:昼食1名あたり 500円（内税、廃棄分含む）

（４）持ち込み:演出用品100円以内、食材（調味料）50円以内（食材費500円に含む）

（５）調理時間:2時間00分（盛り付け、展示、調理・作業台等片付け含む）

（６）コンテスト（二次審査）時製造食数と展示

①プレゼン審査・展示用製造食数:昼食１グループ5名分

②展示について:トレイの使用は自由です。展示スペース範囲は奥行900mm×幅1800mm以内。

③試食審査用製造食数:昼食2名分

（７）注意事項

①それぞれの料理のメニュー名を工夫し、バイキングの楽しみ方についても献立表（様式４）の

コンセプト欄に記入してください。

②食器の持ち込みはできません。指定された中から選択してください。

③大皿は3枚以上使用して下さい。

４．共通事項

（１）持ち込み装飾品は、衛生的かつ価格が明確で誰もが容易に入手できるものを使用することとし、非売品の

使用はできません。

（２）食器類は、お弁当箱は一般食部門専用（食器リスト1～9）、大皿は行事食専門（食器リスト94～107）と

なりますが、その他の食器は３部門すべてで使用できます。

（３）食品価格表にある食品は、3部門で使用することができます。

（４）献立表（様式４）コンセプト欄には、作成ポイント、工夫等を記入します。

（５）すべての料理は、大量調理可能であることとします。

（６）食材の持ち込みは開催地の特性から調味料のみとさせて頂きます。（持ち込み品は全て持参、保管まで出場者で

行うこととし、配送も受け付けておりません） 11



12

５．什器機器・器具備品

12

１）治療食部門 実技会場 ４階 調理実習室１

①調理・作業台 表・裏（1チーム1台使用）単位mm

②電気レンジ・オーブン単位mm 各チームの使用エリアは白線で区切る

コンセント

1チーム分

スチールラック
(2000×450×600)

１チーム１/４
(450×300)使用

（４チームで１台）

コンロ:大２口、小１口



２）治療食部門 実技会場 ４階 調理実習室１ 調理器具・備品

※手洗い洗剤、食器用洗剤、アルコール、スポンジは協会が用意します。
※スチームコンベクションオーブンは使用できません。
※炊飯について:白飯（炊飯米）は各チーム共通食として事務局が
外部調達します。白飯以外の色ご飯は、各チームでご用意ください。

このリストにない器具・備品は、事前申請の上、各出場会社（チーム）でご用意ください。

13

NO 品 名 数量
1 丸レードル（大・中・小） 各１
2 横レードル 1
3 穴あきレードル 1
4 トング 1
5 ターナー 1
6 かすあげ 1
7 肉たたき 1
8 タミ 1
9 深鍋（２１・１８・１５ｃｍ） 各１
10 ソースパン 2
11 平鍋（２１ｃｍ） 1
12 銅鍋 1
13 スパテラ 3
14 ゴムベラ（大・小） 各２
15 ゴムベラ（中） 3
16 ホイッパー（大・中・小） 各１
17 パレッドナイフ 2
18 シノワ 1
19 パソワ 1
20 スクイザー 1
21 バット（１２・１８・キャビネット） 1
22 バット用網（１２・１８） 1
23 パイ皿 6
24 計量カップ（５００・２００ｃｃ） 各１
25 エコノム 2
26 竹串 4
27 茶こし 1
28 テフロンパン小 2
29 テフロンパン大 2
30 オーブン鉄板 2
31 ボウル（２４・２１・１８・１５・１３ｃｍ） 各２
32 ボウル（３０・２７ｃｍ） 各2
33 ザル（大・中・小） 各１
34 深鍋（２４ｃｍ） 1
35 平鍋（２４ｃｍ） 1

４扉冷凍冷蔵庫 単位mm

６扉冷凍冷蔵庫 単位mm

冷蔵庫内１チーム分のエリア
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３）一般食部門・行事食部門 実技会場 ４階 日本料理実習室

①調理・作業台
（１チームでひとつの調理・作業台を使用します）

③冷凍冷蔵庫 冷凍冷蔵庫内部

②ガスオーブン
（１チームでひとつのオーブンを使用します）

コンロ:大２口、小１口
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４）一般食部門・行事食部門 実技会場 ４階 日本料理実習室 調理器具・備品（共通）

このリストにない器具・備品は、事前申請の上、各出場会社（チーム）でご用意ください。

①
②③

※手洗い洗剤、食器用洗剤、アルコール、スポンジは協会が用意します。
※スチームコンベクションオーブンは使用できません。
※炊飯について:白飯（炊飯米）は各チーム共通食として事務局が
外部調達します。白飯以外の色ご飯は、各チームでご用意ください。

NO 品 名 数量
1 濾し器（大・小） 各１
2 軽量計り(最小計量単位:１ｇ~） 1
蒸し器   上 1
蒸し器   下 1
蒸し器  ふた 1

4 当たり鉢（大・小） 1
5 ガラスボール 1
6 羽釜 本体 1
7 パイ皿 1
8 浅パッド 1
9 バット 18枚取り 1
10 バット 15枚取り 1
11 調味料ケース 塩・砂糖 各１
12 バット用網 網用 各２
13 菜箸 2
14 揚げ箸・天箸 （各） 1
15 まな箸 2
16 かすあげ 1
17 穴開きお玉 1
18 お玉 1
19 1合 ５石 ２石レードル （各） 1
20 フライ返し 1
21 宮島 1
22 味見皿 2
23 巻きす 4
24 当たり棒（小） 1
25 落としふた（鉄製） 1
26 おろし金 1
27 ささら 1
28 一文字 1
29 計量カップ（大・小） 各１
30 計量スプーン（15ｃｃ・5ｃｃ） 各１
31 竹串 2
32 ゴムベラ（大・小） 各１
33 ホイッパー（大・小） 各１
34 ボール 30・27・24・21・18・15・13（ｃｍ） 各２

3

一般食部門・行事食部門（共通）
NO 品 名 数量
35 ザル（大・中・小・極小） 各１
36 手付きザル（中・小） 各１
37 寸胴（大・小） 各１
38 やっとこ 2
39 お玉・穴開きお玉 各１
40 雪平鍋 24.21.18.15（ｃｍ） 各１
41 やっとこ鍋 24.21.18.15（ｃｍ） 各１

冷凍冷蔵庫ラック

１チーム１台使用可能です



Ⅲ. 一次審査実施要領
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協会コンテスト専用Webサイトでもご確認いただけます。

URL http://www.j-mk.or.jp/information/1040/



１．応募部門
1社につき、「治療食部門」「一般食部門」「行事食部門」の3部門すべてに応募できます。但し、1社1部門につき1献立の
応募となります。また、一次審査通過後、コンテスト（二次審査）に出場できるのは、1社1部門になります。
※グループ各社の場合は、各社での応募ではなく、グループ会社として1社とさせていただきます。

２．コンテスト（二次審査）出場資格（チーム制）
（１）所属会社の事業所に勤務されている者で、献立作成者を含む管理栄養士または栄養士１名以上と調理師または

調理職１名以上で構成する４名を１チームとします。
※注意:出場チームは、必ず献立作成者を含めたチーム構成としてください。

（２）過去に出場した者、本社部門や管理部門に所属し教育・指導的立場にある者は出場できません。

３．応募方法
様式のダウンロード、書類作成方法の詳細については、協会コンテスト専用Webサイトでご確認ください。
URL http://www.j-mk.or.jp/information/1040/

（１）事前参加登録
コンテストへの参加予定の会社は、指定の様式（様式１）にて必ず事前に参加登録を行ってください。
ご質問に対する回答、その他連絡、確認事項等など、コンテストに関する連絡先になります。

①事前登録受付期間:2021年9月1日（水）～2021年10月1日（金）
②登録内容:会社名、コンテスト担当代表者氏名、TEL、FAX、メールアドレスなど（様式１）

※事前参加登録では、コンテスト参加部門名は不要です。
③登録方法:コンテスト実行委員会事務局

メールの場合 info-mk@nisso.gr.jp
FAXの場合 011-785-7511
メールおよびFAXの題名＝「第14回日本メディカル給食協会コンテスト事前参加登録」とする。

（２）応募書類（様式）提出 提出締切日 2021年12月13日（月）当日消印有効
①コンテスト参加申込書（様式２）
②総括表（治療食部門＝様式３-1、一般食部門＝様式３-２、行事食部門＝様式３-３）
③献立表（治療食部門＝様式４-1、一般食部門＝様式４-２、行事食部門＝様式４-３）
※料理写真の提出はございません。また、献立表・総括表は、注意事項を守り、応募するコンテスト部門ごとに

作成してください。1部門応募ごとに、①～③のセットを提出してください。
（３）応募方法

応募部門ごとに上記様式書類①～③を１セットとし、それぞれ必要事項を記入の上、
①記入済みの各様式を保存したCD-RまたはDVD-Rを1枚 ※応募部門分まとめて保存可
②記入済みの各様式を出力（プリントアウト）したもの1部 ※応募部門ごとに出力（プリントアウト）
を提出してください。（CD-R、DVD-Rには、会社名を記載のこと）

（４）送付先 （公社）日本メディカル給食協会 コンテスト事務局宛
〒101-0044 東京都千代田区鍛冶町1-6-17 フォルテ神田5階
TEL: 03-5298-4161     FAX: 03-5298-4162

４．質問と回答
（１）一次審査に関する質問 2021年10月1日（金）までに提出してください。（様式５）
（２）質問受付先 コンテスト実行委員会事務局

メール添付の場合:info-mk@nisso.gr.jp
FAX 送付の場合:011-785-7511
メールおよびFAXの題名＝「第14回日本メディカル給食協会コンテスト質問」とする。

（３）質問の回答 2021年10月25日（月）までに協会コンテスト専用Webサイト 及び事前参加登録された方へ
メールまたはFAXでご案内します。

17



５．一次審査結果内容検証
11名の一次審査委員の集計結果に基づき、実行委員⾧が各部門毎に二次審査に参加できる会社を決定する。

６．一次審査結果発表
2022年3月30日（水）協会コンテスト専用Webサイトで発表します。追って、一次審査通過会社には、
コンテスト（二次審査） （2022年8月5日（金））のご案内と共に文書をお送りいたします。

７．一次審査項目と評価配点基準
（提出書類の締切日後の提出や必要書類が揃っていない場合は、審査前に失格となります）
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No
1 当該疾病を理解し、献立が作成されている
2 指示栄養素が守られていて、一日３食適正に配分されている

3 指示の食材（持込み食材及び演出用品を含む）価格が適正である

4 各々の料理及び全体量が一人分として適正である

5 当該治療食に適した調理法である

6 調味料は有効かつ、適正に使用されている

7 工夫やアイディア等（作成ポイント・コメント）が適切である

8 食材の安全性が考慮されている

9 全体のバランスがとれていて、色彩や、季節感が考慮されている

10 自宅でも取り入れられ、手のかかる料理ではなく身近にある材料で作れる

No
1 テーマに合った弁当用メニューが作成されている

2 喫食対象者を考慮したメニューが作成されている

3 指示の食材（持込み食材及び演出用品を含む）価格が適正である

4 各々の料理及び全体量が一人分として適正である

5 お弁当の楽しみ方に工夫がみられる

6 調味料は有効かつ、適正に使用されている

7 工夫やアイデア等（作成ポイント・コメント）が適切である

8 食材の安全性が考慮されている

9 全体のバランスがとれていて、色彩や、季節感が考慮されている

10 バラエティに富んだ献立である

No
1 テーマを理解し献立が作成されている

2 喫食対象者を考慮したメニューが作成されている

3 指示の食材（持込み食材及び演出用品を含む）価格が適正である

4 各々の料理及び全体量が一人分として適正である

5 バイキングの楽しみ方に工夫がみられる

6 調味料は有効かつ、適正に使用されている

7 工夫やアイデア等（作成ポイント・コメント）が適切である

8 食材の安全性が考慮されている

9 全体のバランスがとれていて、色彩や、季節感が考慮されている

10 バラエティに富んだ献立である

10 8 6 4 2 0

一次審査配点基準

評価基準 採点 :10点=大変良い・８点=良い・６点=やや良い・４点＝やや悪い・２点=悪い・０点＝非常に悪い

治療食部門＜糖尿病＞
項 目 採 点

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

小 計 ／ １００ 点

一般食部門 <軽費老人ホームでの喜寿のお祝い弁当>
項 目 採 点

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

小 計 ／ １００ 点

行事食部門 <院内保育園でのお誕生会>
項 目 採 点

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

10 8 6 4 2 0

小 計 ／ １００ 点



Ⅳ．一次審査提出書類 様式

19

様式は、協会コンテスト専用Webサイトからダウンロードしてください。

URL http://www.j-mk.or.jp/information/1040/

様式１:事前参加登録書

様式２:参加申込書

様式３:各部門総括表
様式3-1「治療食部門総括表」
様式3-2「一般食部門総括表」
様式3-3「行事食部門総括表」

様式４:各部門献立表
献立表記入見本
様式4-1「治療食部門・朝 昼 夕」
様式4-2「一般食部門・夕」
様式4-3「行事食部門・昼」

様式５:一次審査に関する質問票



１．コンテスト事前参加登録書（様式１）
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（様式１）提出期限:2021年10月1日（金）

　　　年 月　　　日
（公社）日本メディカル給食協会
第１４回　治療食等献立・調理技術コンテスト
　　　　　　　　　　実行委員⾧　　平井　英司　　様

記

１．会社名と協会所属支部名

会社名

（カタカナ）

２．コンテスト担当代表者　　※コンテスト関係の連絡窓口となります。

※協会支部一覧

支部名

北日本支部

関東信越支部 茨城、栃木、群馬、埼玉、千葉、東京、神奈川、新潟、山梨、⾧野

東海北陸支部

近畿支部

西日本支部

事前参加登録書

第１４回治療食等献立・調理技術コンテストに事前参加登録を行います。

協会所属支部名↓
（下記支部一覧参照）

支部　

滋賀、福井、京都、大阪、兵庫、奈良、和歌山

鳥取、島根、岡山、広島、山口、徳島、香川、愛媛、高知、
福岡、佐賀、⾧崎、熊本、大分、宮崎、鹿児島、沖縄

（フリガナ）

　氏　名

　TEL:　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　FAX:

　メールアドレス:

所属都道府県

北海道、青森、岩手、秋田、山形、宮城、福島

富山、石川、岐阜、静岡、愛知、三重

　所属部署名:



２．コンテスト参加申込書（様式２）

21

（様式２）提出期限:2021年12月13日（月）
　　※応募する部門別に提出してください。

　　　年 月　　　日
（公社）日本メディカル給食協会
第１４回　治療食等献立・調理技術コンテスト
　　　　　　　　　　実行委員⾧　　平井　英司　　様

記

１．参加部門 □治療食部門 □一般食部門 □行事食部門

　　　（□に☑を入れてください）

２．会社名と協会所属支部名

会社名

（カタカナ）

３．会社所在地

４．コンテスト担当代表者

※協会支部一覧
支部名

北日本支部

関東信越支部 茨城、栃木、群馬、埼玉、千葉、東京、神奈川、新潟、山梨、⾧野

東海北陸支部

近畿支部

西日本支部

参加申込書

滋賀、福井、京都、大阪、兵庫、奈良、和歌山

鳥取、島根、岡山、広島、山口、徳島、香川、愛媛、高知、
福岡、佐賀、⾧崎、熊本、大分、宮崎、鹿児島、沖縄

第１４回治療食等献立・調理技術コンテストに参加いたしますので、下記の通り、申込みいたします。

　TEL:　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　FAX:

　メールアドレス:

所属都道府県

北海道、青森、岩手、秋田、山形、宮城、福島

富山、石川、岐阜、静岡、愛知、三重

　所属部署名:

（フリガナ）

　氏　名

〒

協会所属支部名↓
（下記支部一覧参照）

支部　



３．総括表（治療食部門＝様式３-1）
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様式３-１

提出期限:2021年12月13日（月）

会社名:

献立作成者勤務事業所名:

エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食物繊維 食塩相当量

（kcal) (g) (g) (g) (g) (g)

0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0

%

%

%

円

円

円

0 円

第14回　治療食等献立・調理技術コンテスト
治療食部門　総括表

昼    食

区分 治療食部門

成分

朝    食

（フリガナ）
コンテスト担当代表者氏名:

（フリガナ）
献立作成者氏名:

夕    食

脂質 Ｅ比

炭水化物 Ｅ比

食材料費合計額

食材料費
(　　　      を除く)

一日合計

たんぱく質Ｅ比

演出用品費

持ち込み食材費

Ａ

Ｂ

Ａ Ｂ



４．総括表（一般食部門＝様式３-２）
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様式３-２

提出期限:2021年12月13日（月）

会社名:

献立作成者勤務事業所名:

エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食塩相当量

（kcal) (g) (g) (g) (g)

0 0 0 0 0

%

%

%

円

円

円

0 円

脂質 Ｅ比

炭水化物 Ｅ比

食材料費
(　　　      を除く)

演出用品費

持ち込み食材費

食材料費合計額

成分

夕    食

たんぱく質Ｅ比

第14回　治療食等献立・調理技術コンテスト
一般食部門　総括表

（フリガナ）
コンテスト担当代表者氏名:

（フリガナ）
献立作成者氏名:

区分 一般食部門

Ａ

Ｂ

Ａ Ｂ



５．総括表（行事食部門＝様式３-３）

24

様式３-３

提出期限:2021年12月13日（月）

会社名:

献立作成者勤務事業所名:

エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食塩相当量

（kcal) (g) (g) (g) (g)

0 0 0 0 0

%

%

%

円

円

円

0 円

演出用品費

持ち込み食材費

食材料費合計額

成分

昼　食

たんぱく質Ｅ比

脂質 Ｅ比

炭水化物 Ｅ比

食材料費
(　　　      を除く)

第14回　治療食等献立・調理技術コンテスト
行事食部門　総括表

（フリガナ）
コンテスト担当代表者氏名:

（フリガナ）
献立作成者氏名:

区分 行事食部門

Ａ

Ｂ

Ａ Ｂ



６．献立表記入見本

25

様
式

４
-１

朝

提
出

期
限

:
2
0
2
1年

1
2
月

1
3
日

（
月

）
献

立
表

　
　
　
治

療
食

（
Ⅱ

型
糖

尿
病

の
献

立
）

　
～

朝
食

～

支
部

名
:

会
社

名
:

勤
務

事
業

所
名

:
献

立
作

成
者

氏
名

:

数
量

価
　
格

可
食

量
廃

棄
エ

ネ
ル

ギ
ー

た
ん

ぱ
く質

脂
　
質

炭
水

化
物

食
物

繊
維

食
塩

相
当

量
使

用
食

器

（
ｇ

）
(円

)
（

ｇ
）

率
(k

ca
l)

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
品

番
 ・

 品
名

カ
レ

ー
ラ
イ

ス
01

08
3

精
白

米
な

な
つ

ぼ
し

80
.0

30
.4

80
0

28
6

4.
9

0.
7

62
.1

0.
4

0.
0

02
01

7
馬

鈴
薯

33
.3

6.
3

30
10

23
0.

5
0.

0
5.

3
0.

4
0.

0
06

21
2

人
参

30
.9

7.
7

30
3

12
0.

2
0.

1
2.

8
0.

8
0.

0
17

05
1

バ
ー

モ
ン

ト
カ

レ
ー

20
.0

15
.0

20
0

10
8

1.
1

7.
9

8.
0

0.
7

2.
2

○
ス
ペ
シ
ャ
ル
カ
レ
ー
ス
パ
イ
ス

2
0
.0

2
5
.0

2
0

0
6
0

2
.0

1
.0

1
5
.0

0
.0

0
.2

演
出
用

メ
ッ
セ
ー
ジ
カ
ー
ド

1
0
.0

計
94

.4
48

9
8.

7
9.

7
93

.2
2.

3
2.

4

コ
ン

セ
プ

ト
献

  
立

  
名

食
品

番
号

持
ち

込
み

材
料

に
○

食
  
品

  
名

①
献
立
名

を
入
力

②
食
材
価
格
表
の
「食
品
番
号
」を
入
力

必
ず
半
角
で
記
入
し
て
下
さ
い

③
可
食
量
を
入
力

②
食

品
番

号

③
可

食
量

が
入

力
さ
れ

る
と、

自
動

的
に

計
算

さ
れ

ま
す

②
食

品
番

号

③
可

食
量

が
入

力
さ
れ

る
と、

自
動

的
に

計
算

さ
れ

ま
す

持
ち
込
み
食
材
は
、
こ
ち
ら

へ
「○
」を
入
力
下
さ
い
。

全
て
手
入
力
と
な
り
ま
す
。

演
出
用
品
に
つ
い
て
は
、
こ
ち
ら
へ
「演
出
用
」と
記
載
い
た
だ
き
、
価
格
も
手
入
力
くだ
さ
い

白
い
セ
ル
を
、
一
度
で
も
手
入
力
す
る
と
、
計
算
式
が
壊
れ
ま
す
。

そ
の
際
は
、
同
列
の
書
式
を
コ
ピ
ー
し
て
下
さ
い
。

価
格

は
、
廃

棄
量

込
み

数
量

、
栄

養
含

有
量

は
可

食
部

数
量

で
計

算
し

て
下

さ
い

。

エ
ネ

ル
ギ

ー
は

整
数

、
そ

の
他

項
目

は
小

数
点

以
下

第
一

位
（

第
二

位
を

四
捨

五
入

）
で

記
載

し
て

下
さ
い

。



7．献立表（治療食部門＝様式４-1朝）

26

様
式

４
-１

朝

提
出

期
限

:
2
0
2
1
年

1
2
月

1
3
日

（
月

）
献

立
表

　
　
　
治

療
食

（
Ⅱ

型
糖

尿
病

の
献

立
）

　
～

朝
食

～

支
部

名
:

会
社

名
:

勤
務

事
業

所
名

:
献

立
作

成
者

氏
名

:

数
量

価
　
格

可
食

量
廃

棄
エ

ネ
ル

ギ
ー

た
ん

ぱ
く質

脂
　
質

炭
水

化
物

食
物

繊
維

食
塩

相
当

量
使

用
食

器

（
ｇ

）
(円

)
（

ｇ
）

率
(k

ca
l)

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
品

番
 ・

 品
名

計
0.

0
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

注
１

）
　
審

査
は

、
本

様
式

で
行

い
ま

す
の

で
、
必

ず
こ
の

様
式

を
使

用
し

て
くだ

さ
い

。
　
　
注

２
）

価
格

保
数

量
（

ｇ
）

　
（

排
気

量
込

み
）

で
計

算
し

て
くだ

さ
い

。
注

３
）

　
エ

ネ
ル

ギ
ー

は
整

数
、
そ

の
他

小
数

点
以

下
第

１
位

（
小

数
点

以
下

第
２

位
を

四
捨

五
入

）
で

記
載

し
て

くだ
さ
い

。
　
注

４
）

こ
の

献
立

表
は

照
会

時
に

備
え

て
、
必

ず
コ
ピ

ー
し

て
くだ

さ
い

。

コ
ン

セ
プ

ト
献

  
立

  
名

食
品

番
号

持
ち

込
み

材
料

に
○

食
  
品

  
名



8．献立表（治療食部門＝様式４-1昼）

27

様
式

４
-１

昼

提
出

期
限

:
2
0
2
1
年

1
2
月

1
3
日

（
月

）
献

立
表

　
　
　
治

療
食

（
Ⅱ

型
糖

尿
病

の
献

立
）

　
～

昼
食

～

支
部

名
:

会
社

名
:

勤
務

事
業

所
名

:
献

立
作

成
者

氏
名

:

数
量

価
　
格

可
食

量
廃

棄
エ

ネ
ル

ギ
ー

た
ん

ぱ
く質

脂
　
質

炭
水

化
物

食
物

繊
維

食
塩

相
当

量
使

用
食

器

（
ｇ

）
(円

)
（

ｇ
）

率
(k

ca
l)

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
品

番
 ・

 品
名

計
0.

0
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

注
１

）
　
審

査
は

、
本

様
式

で
行

い
ま

す
の

で
、
必

ず
こ
の

様
式

を
使

用
し

て
くだ

さ
い

。
　
　
注

２
）

価
格

保
数

量
（

ｇ
）

　
（

排
気

量
込

み
）

で
計

算
し

て
くだ

さ
い

。
注

３
）

　
エ

ネ
ル

ギ
ー

は
整

数
、
そ

の
他

小
数

点
以

下
第

１
位

（
小

数
点

以
下

第
２

位
を

四
捨

五
入

）
で

記
載

し
て

くだ
さ
い

。
　
注

４
）

こ
の

献
立

表
は

照
会

時
に

備
え

て
、
必

ず
コ
ピ

ー
し

て
くだ

さ
い

。

コ
ン

セ
プ

ト
献

  
立

  
名

食
品

番
号

持
ち

込
み

材
料

に
○

食
  
品

  
名



9．献立表（治療食部門＝様式４-1夕）
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様
式

４
-１

夕

提
出

期
限

:
2
0
2
1
年

1
2
月

1
3
日

（
月

）
献

立
表

　
　
　
治

療
食

（
Ⅱ

型
糖

尿
病

の
献

立
）

　
～

夕
食

～

支
部

名
:

会
社

名
:

勤
務

事
業

所
名

:
献

立
作

成
者

氏
名

:

数
量

価
　
格

可
食

量
廃

棄
エ

ネ
ル

ギ
ー

た
ん

ぱ
く質

脂
　
質

炭
水

化
物

食
物

繊
維

食
塩

相
当

量
使

用
食

器

（
ｇ

）
(円

)
（

ｇ
）

率
(k

ca
l)

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
品

番
 ・

 品
名

計
0.

0
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

注
１

）
　
審

査
は

、
本

様
式

で
行

い
ま

す
の

で
、
必

ず
こ
の

様
式

を
使

用
し

て
くだ

さ
い

。
　
　
注

２
）

価
格

保
数

量
（

ｇ
）

　
（

排
気

量
込

み
）

で
計

算
し

て
くだ

さ
い

。
注

３
）

　
エ

ネ
ル

ギ
ー

は
整

数
、
そ

の
他

小
数

点
以

下
第

１
位

（
小

数
点

以
下

第
２

位
を

四
捨

五
入

）
で

記
載

し
て

くだ
さ
い

。
　
注

４
）

こ
の

献
立

表
は

照
会

時
に

備
え

て
、
必

ず
コ
ピ

ー
し

て
くだ

さ
い

。

コ
ン

セ
プ

ト
献

  
立

  
名

食
品

番
号

持
ち

込
み

材
料

に
○

食
  
品

  
名



10．献立表（一般食部門＝様式４-２夕）
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様
式

４
-2

夕

提
出

期
限

:
2
0
2
1
年

1
2
月

1
3
日

（
月

）
献

立
表

　
　
　
一

般
食

（
軽

費
老

人
ホ

ー
ム

で
の

喜
寿

の
お

祝
い

弁
当

）
　

支
部

名
:

会
社

名
:

勤
務

事
業

所
名

:
献

立
作

成
者

氏
名

:

数
量

価
　
格

可
食

量
廃

棄
エ

ネ
ル

ギ
ー

た
ん

ぱ
く質

脂
　質

炭
水

化
物

食
塩

相
当

量
使

用
食

器

（
ｇ

）
(円

)
（

ｇ
）

率
(k

ca
l)

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
（

ｇ
）

品
番

 ・
 品

名

計
0.

0
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

注
１

）
　

審
査

は
、
本

様
式

で
行

い
ま

す
の

で
、

必
ず

こ
の

様
式

を
使

用
し

て
くだ

さ
い

。
　
　
注

２
）

価
格

保
数

量
（

ｇ
）

　
（

排
気

量
込

み
）

で
計

算
し

て
くだ

さ
い

。
注

３
）

　
エ

ネ
ル

ギ
ー

は
整

数
、
そ

の
他

小
数

点
以

下
第

１
位

（
小

数
点

以
下

第
２

位
を

四
捨

五
入

）
で

記
載

し
て

くだ
さ
い

。
　
注

４
）

こ
の

献
立

表
は

照
会

時
に

備
え

て
、
必

ず
コ
ピ

ー
し

て
くだ

さ
い

。

コ
ン

セ
プ

ト
献

  
立

  
名

食
品

番
号

持
ち

込
み

材
料

に
○

食
  
品

  
名



11．献立表（行事食部門＝様式４-３夕）

30

様
式

４
-3

昼

提
出

期
限

:
2
0
2
1
年

1
2
月

1
3
日

（
月

）
献

立
表

　
　
　
行

事
食

（
院

内
保

育
園

で
の

お
誕

生
会

）
　

支
部

名
:

会
社

名
:

勤
務

事
業

所
名

:
献

立
作

成
者

氏
名

:

数
量

価
　
格

可
食

量
廃

棄
エ

ネ
ル

ギ
ー

た
ん

ぱ
く質

脂
　質

炭
水

化
物

食
塩

相
当

量
使

用
食

器

（
ｇ

）
(円

)
（

ｇ
）

率
(k

ca
l)

（
ｇ

）
（

ｇ
）

（
ｇ

）
（

ｇ
）

品
番

 ・
 品

名

計
0.

0
0

0.
0

0.
0

0.
0

0.
0

注
１

）
　
審

査
は

、
本

様
式

で
行

い
ま

す
の

で
、
必

ず
こ
の

様
式

を
使

用
し

て
くだ

さ
い

。
　
　
注

２
）

価
格

保
数

量
（

ｇ
）

　
（

排
気

量
込

み
）

で
計

算
し

て
くだ

さ
い

。
注

３
）

　
エ

ネ
ル

ギ
ー

は
整

数
、
そ

の
他

小
数

点
以

下
第

１
位

（
小

数
点

以
下

第
２

位
を

四
捨

五
入

）
で

記
載

し
て

くだ
さ
い

。
　
注

４
）

こ
の

献
立

表
は

照
会

時
に

備
え

て
、
必

ず
コ
ピ

ー
し

て
くだ

さ
い

。

コ
ン

セ
プ

ト
献

  
立

  
名

食
品

番
号

持
ち

込
み

材
料

に
○

食
  
品

  
名



12．質問票（様式５）

31

提
出

期
限

:
20

21
年

10
月

１
日

（
水

）
様

式
５

記
入

日
　
 　

  
　
　
年

　
　
　
月

　
　
　
日

１
．

会
社

名
（

フ
リガ

ナ
）

メ
ー

ル
ア

ド
レ

ス
:

T
EL

:
FA

X
:

４
．

質
問

内
容

N
0. 1 2 3 4 5

　
【受

付
先

】コ
ン

テ
ス

ト
実

行
委

員
会

事
務

局
　
　
　
　
　
　
　
　
メ

ー
ル

添
付

の
場

合
:

in
fo

-m
k@

ni
ss

o.
gr

.j
p

　
　
　
　
　
　
　
　
FA

X
の

場
合

:
01

1-
78

5-
75

11

日
本

メ
デ

ィカ
ル

給
食

協
会

主
催

第
14

回
治

療
食

等
献

立
・調

理
技

術
コ

ン
テ

ス
ト

一
次

審
査

に
関

す
る

質
問

票

質
　
　
問

　
　
内

　
　
容

※
あ

ら
か

じ
め

、
参

加
募

集
要

領
33

ペ
ー

ジ
「一

次
審

査
に

関
す

る
FA

Q
」を

ご
確

認
くだ

さ
い

。

　
　
２

．
コ

ン
テ

ス
ト

担
当

代
表

者
氏

名
　

　
　
　
（

事
前

参
加

登
録

書
と
同

じ
方

）

３
．

連
絡

先
（

メ
ー

ル
、
T
EL

、
FA

X
）



Ⅴ.一次審査に関するFAQ
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33

ＮＯ 区分 質 問 内 容 回 答

1 食材
主食に笹寿司を考えているが使用する笹は食材費に含まれるのか、それとも演出費用に含ま
れてしまうのでしょうか。

持ち込み食材としての扱いになります。演出用品を含めた全体の食材
費内に収めてください。

2 演出 演出としてお箸やスプーンは用意してよいのでしょうか。食材費になるのでしょうか。 お箸、スプーン等の演出はしないでください。

3 演出
治療食部門の演出用品20円以内、食材（調味料）50円以内とありますが、立替ですか、
当社負担でしょうか。

演出用品費用、持ち込み食材費用は、参加者（参加会社）負担と
なります。コンテスト事務局では精算いたしません。

4 演出
演出用に葉っぱ類を使用したいと考えていますが、献立に入力できますか、費用は
0円等（自宅の庭より持ち込む等）

入力できます。但し、演出用品は、どこでも誰でも入手できるものを
ご使用してください。非売品は認められません。

5 演出 献立上、大皿に他の皿をのせるような演出は可能ですか。 可能です。食器は工夫して使用してください。

6 演出 パネルなどの使用は出来ますか（プレゼン時）。これは、演出用品となりますか。
プレゼン時にパネル使用は認めておりません。口頭での説明のみと
なります。

7 機器・備品 調理台はどのようなタイプになりますか。 部門別に異なりますので、詳細は参加募集要領をご確認ください。

8 機器・備品 コンロ口はいくつありますか。 部門別に異なりますので、詳細は参加募集要領をご確認ください。

9 機器・備品 オーブンはありますか。 ございます。詳しくは参加募集要領をご確認ください。

10 機器・備品 調理中、冷蔵庫は使用できますか。 使用できます。詳しくは参加募集要領をご確認ください。

11 機器・備品 調理中、冷凍庫は使用できますか。 使用できません。氷は使用できます。

12 機器・備品 コンセントは使用できますか、何ケ所使用できますか。
各部門１チームあたり２口使用できるとお考え下さい。

13 機器・備品
使用できる調理器具はどんな物があるか教えていただきたい。
調理室設置器具や設置以外器具に記載されている器具でも、サイズ等の関係で
当社で持っていきたい場合は申請すれば持っていけますか。

調理会場の調理器具は、参加募集要領のとおりです。
持ち込み器具・機材は、予め申請してください。
（二次審査実施要領でご案内）

14 持ち込み品
持込食材で同一食材使用の場合、朝・昼・夕使用するとしたら３種類になりますか。
１種類と考えてよろしいでしょうか?

１種類としてお考えください。

15 持ち込み品 当日持ち込み食材の金額は、現在の食材金額を入力する形でよろしいのでしょうか。
献立作成時の購入食材金額で入力します。また、栄養価も直接入力
してください。但し、行挿入・削除はしないでください。

16 食器 食器リストは、部門別に分かれていないが、すべての部門に共通だと解釈してよいのか。
参加募集要項の通りです。
お弁当は一般食部門専用（食器リスト１~９）大皿は行事食部門専用

（食器リスト94~107）となりますが、その他の食器は全部門で使用できます。

17 食器 使用食器は、食器リストのみと考えてよいでしょうか。申請すればこれ以外も使用できますか。 食器リストの中から選定して下さい。持ち込みは不可となっております。

18 提出書類 指示食材費は税抜きでしょうか、税込でしょうか。 税込価格で表示しております。

19 提出書類
一次審査の結果は、どのようなかたちで連絡が来るのでしょうか。結果後、質問等の受付あり
ますか。

一次審査結果は３月30日（水）に応募チームに文書を発送
するとともに、日本メディカル協会コンテスト専用サイトでお知らせし、
その後、期間を設けて二次審査の質問等を受け付けます。

20 提出書類 持ち込み食材の栄養価どのようにすれば良いのか教えてください。
持ち込み食材のデータは、直接入力をお願いします。
但し、行挿入・削除はしないでください。

21 提出書類
演出用品も価格の入力が必要かと思います。
※? 白いセルを、一度でも手入力すると、計算式が壊れます。とありますが、入力し問題なく合
計されるのでしょうか。

問題ございません。
但し、行挿入・削除はしないでください。

第14回治療食等献立・調理技術コンテスト

一次審査に関するFAQ
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資料１．食品価格表
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1
-穀
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
01

00
6

お
お

む
ぎ

-押
麦

押
し

麦
食

創
32

8
pc

80
0g

80
0

0.
41

01
01

5
薄

力
粉

-１
等

薄
力

粉
１

ｋ
ｇ

日
本

製
粉

25
9

pc
1k

g
10

00
0.

25
01

02
4

プ
レ

ミッ
ク
ス

粉
-ホ

ット
ケ

ー
キ

用
ホ

ット
ケ

ー
キ

ミッ
ク
ス

（
Ｓ

６
０

０
Ｈ

Ｐ
）

日
本

製
粉

54
0

pc
1k

g
10

00
0.

54
01

02
5

プ
レ

ミッ
ク
ス

粉
-て

ん
ぷ

ら
用

天
ぷ

ら
粉

　
１

ｋ
ｇ

日
本

製
粉

25
9

pc
1k

g
10

00
0.

25
01

02
6A

食
パ

ン
常

温
）

み
ん

な
の

食
パ

ン
Ａ

Ｎ
Ｎ

日
糧

製
パ

ン
11

3
pc

６
枚

切
34

4
0.

32
01

03
1

フ
ラ
ン

ス
パ

ン
　
冷

凍
冷

）
バ

ゲ
ット

　
テ

ー
ブ

ル
マ

ー
ク

26
8

pc
約

23
6g

23
6

1.
13

01
03

4
ロ

ー
ル

パ
ン

　
冷

凍
冷

）
焼

成
バ

タ
ー

ロ
ー

ル
　

日
本

リッ
チ

19
4

pc
約

26
g×

6個
15

6
1.

24
01

02
6B

食
パ

ン
常

温
）

サ
ン

ド
イ

ッチ
ホ

ワ
イ

ト
日

糧
製

パ
ン

18
4

pc
14

枚
43

0
0.

42
01

03
9

う
どん

-ゆ
で

冷
）

太
鼓

判
讃

岐
う
どん

シ
マ

ダ
ヤ

27
0

pc
25

0g
×

5(
ﾐﾆ

ﾀﾞ
ﾌﾞ

ﾙ)
12

50
0.

21
01

04
1

干
し

う
どん

-乾
乾

）
業

務
用

う
どん

　
マ

ル
ナ

カ
21

6
pc

50
0g

50
0

0.
43

01
04

3
そ

う
め

ん
・ひ

や
む

ぎ
－

乾
乾

）
業

務
用

そ
う
め

ん
　

マ
ル

ナ
カ

21
6

pc
50

0g
50

0
0.

43
01

04
7

中
華

め
ん

－
生

冷
）

麺
伝

強
ご

し
ラ
ー

メ
ン

（
ウ

ェー
ブ

麺
）

東
洋

水
産

27
0

pc
20

0g
×

5
10

00
0.

27
01

04
9

蒸
し

中
華

め
ん

チ
ル

ド
）

業
務

用
焼

き
そ

ば
東

洋
水

産
65

pc
15

0g
15

0
0.

43
01

06
3A

マ
カ

ロ
ニ

・ス
パ

ゲ
ッテ

ィ－
乾

乾
）

シ
ェル

マ
カ

ロ
ニ

シ
ョウ

ワ
56

8
pc

1k
g

10
00

0.
56

01
06

3B
マ

カ
ロ

ニ
・ス

パ
ゲ

ッテ
ィ－

乾
乾

）
ス

パ
ゲ

テ
ィ１

．
７

ｍ
ｍ

石
光

商
事

21
6

pc
1k

g
10

00
0.

21
01

06
5

生
ふ

冷
）

生
麩

（
紅

葉
）

大
小

山
製

麩
所

64
8

本
18

0g
18

0
3.

6
01

06
6

焼
き

ふ
-観

世
ふ

乾
）

色
か

ん
ぜ

麩
敷

島
14

8
pc

40
g

40
3.

7
01

06
7A

焼
き

ふ
-板

ふ
乾

）
刻

み
庄

内
麩

（
50

㎜
×

8㎜
）

敷
島

13
07

pc
50

0g
50

0
2.

61
01

06
7B

焼
き

ふ
乾

）
京

花
麩

敷
島

44
3

pc
20

0g
20

0
2.

21
01

07
4

ぎ
ょう

ざ
の

皮
餃

子
の

皮
西

山
製

麺
13

0
pc

20
枚

14
0g

14
0

0.
92

01
07

7
パ

ン
粉

-生
生

パ
ン

粉
揚

名
人

（
細

目
）

横
山

食
品

10
26

pc
2k

g
20

00
0.

51
01

07
9

パ
ン

粉
-乾

ド
ラ
イ

パ
ン

粉
　

横
山

食
品

51
1

pc
1k

g
10

00
0.

51
01

08
3

こ
め

(水
稲

穀
粒

)-
精

白
米

精
白

米
な

な
つ

ぼ
し

ク
ワ

ハ
ラ
食

糧
19

44
袋

5k
g

50
00

0.
38

01
10

5
こ
め

(陸
稲

穀
粒

)-
精

白
米

も
ち

米
　

ク
ワ

ハ
ラ
食

糧
54

0
pc

1k
g

10
00

0.
54

01
11

4
上

新
粉

上
新

粉
坂

口
製

粉
所

19
8

pc
25

5g
25

5
0.

77
01

11
5

ビ
ー

フ
ン

白
ビ

ー
フ
ン

　
ケ

ン
ミン

食
品

86
4

pc
1k

g
10

00
0.

86
01

11
7

も
ち

切
り餅

パ
リッ

ト
ス

リッ
ト

サ
ト

ウ
食

品
11

99
pc

1k
g

10
00

1.
19

01
12

0
白

玉
粉

白
玉

粉
坂

口
製

粉
所

28
6

pc
25

0g
25

0
1.

14
01

12
9

そ
ば

　
干

し
そ

ば
-乾

乾
）

業
務

用
そ

ば
　

マ
ル

ナ
カ

21
6

pc
50

0g
50

0
0.

43
01

12
8

そ
ば

　
そ

ば
　
ゆ

で
冷

）
麺

伝
旨

そ
ば

（
ハ

ー
ド

タ
イ

プ
）

東
洋

水
産

27
0

pc
20

0g
×

5玉
10

00
0.

27
2
-い
も
及
び
で
ん
ぷ
ん
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
02

00
3A

精
粉

こ
ん

に
ゃ
く　

板
こ
ん

に
ゃ
く（

黒
）

マ
ル

カ
ワ

食
品

11
9

pc
25

0g
25

0
0.

47
02

00
3B

精
粉

こ
ん

に
ゃ
く　

板
こ
ん

に
ゃ
く（

白
）

マ
ル

カ
ワ

食
品

11
9

pc
25

0g
25

0
0.

47
02

00
5

こ
ん

に
ゃ
く　

し
ら
た

き
し

ら
た

き
　

マ
ル

カ
ワ

食
品

97
pc

15
0g

15
0

0.
64

02
00

6
さ
つ

ま
い

も
－

生
さ
つ

ま
芋

45
4

kg
Lｻ

ｲｽ
ﾞ

10
00

0.
45

02
01

2A
さ
とい

も
－

冷
凍

　
丸

冷
）

サ
ト

イ
モ

Ｍ
ノ
ー

ス
イ

31
2

pc
50

0g
50

0
0.

62
02

01
2B

さ
とい

も
－

冷
凍

　
六

角
冷

）
六

角
里

芋
Ｍ

　
ノ
ー

ス
イ

41
4

pc
50

0g
50

0
0.

82
02

01
7

じ
ゃ
が

い
も

－
生

馬
鈴

薯
19

4
kg

LM
ｻｲ

ｽﾞ
10

00
0.

19
02

02
0

フ
ラ
イ

ド
ポ

テ
ト

　
　
　

冷
）

ス
マ

イ
ル

ポ
テ

ト
 

日
本

マ
ッケ

イ
ン

フ
ー

ズ
81

0
pc

1.
8k

g 
1個

約
17

g 
Φ

50
m

m
18

00
0.

45
02

02
1

じ
ゃ
が

い
も

-乾
燥

マ
ッシ

ュ
ポ

テ
ト

ポ
テ

ト
フ
レ

ー
ク
（

マ
ッシ

ュ
ポ

テ
ト

）
　

ギ
ャ
バ

ン
54

0
pc

50
0g

50
0

1.
08

02
02

3
な

が
い

も
－

生
⾧

芋
69

1
kg

Lｻ
ｲｽ

ﾞ
10

00
0.

69
02

02
5

や
ま

とい
も

－
生

大
和

芋
16

20
kg

10
00

1.
62

02
02

9
くず

で
ん

粉
葛

き
り

マ
ロ

ニ
ー

59
9

pc
50

0g
50

0
1.

19
02

03
4

じ
ゃ
が

い
も

で
ん

粉
業

務
用

片
栗

粉
火

乃
国

食
品

35
2

pc
1k

g
10

00
0.

35
02

03
9A

は
る

さ
め

　
－

乾
マ

ロ
ニ

ー
ロ

ン
グ

マ
ロ

ニ
ー

82
5

pc
1k

g
10

00
0.

82
02

03
9B

は
る

さ
め

　
－

乾
緑

豆
春

雨
富

士
商

会
36

0
pc

50
0g

50
0

0.
72

3
-砂
糖
及
び
甘
味
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
03

00
1

黒
砂

糖
焚

黒
糖

（
粉

状
加

工
黒

糖
）

　
上

野
砂

糖
46

4
pc

50
0g

50
0

0.
92

03
00

3
車

糖
-上

白
糖

上
白

糖
北

海
道

糖
業

24
8

pc
1k

g
10

00
0.

24
03

00
4

車
糖

-三
温

糖
三

温
糖

北
海

道
糖

業
25

9
pc

1k
g

10
00

0.
25

03
00

5
ざ

ら
め

糖
-グ

ラ
ニ

ュ
ー

糖
グ

ラ
ニ

ュ
ー

糖
北

海
道

糖
業

25
9

pc
1k

g
10

00
0.

25
03

00
7

ざ
ら
め

糖
-中

ざ
ら
糖

中
双

糖
パ

ー
ル

エ
ー

ス
30

2
pc

1k
g

10
00

0.
3

03
01

1
加

工
糖

-粉
糖

シ
ュ
ガ

ー
パ

ウ
ダ

ー
１

ｋ
ｇ

ga
ba

n
48

6
pc

1k
g

10
00

0.
48

03
02

4
水

あ
め

水
あ

め
　

明
治

屋
29

4
本

31
0g

31
0

0.
94

03
02

2
は

ち
み

つ
は

ち
み

つ
　

や
ま

と蜂
蜜

81
0

本
50

0g
50

0
1.

62
03

02
3

メ
ー

プ
ル

シ
ロ

ップ
メ
ー

プ
ル

シ
ロ

ップ
協

同
食

品
81

0
本

33
0ｇ

33
0

2.
45
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4
-豆
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ

ー
カ

ー
名

最
終

単
価

単
位

規
格

グ
ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
04

00
1

あ
ず

き
-全

粒
、

乾
乾

燥
）

小
豆

　
ホ

ク
レ

ン
農

業
協

同
組

合
連

合
会

37
8

pc
25

0g
25

0
1.

51
04

00
3

あ
ず

き
-ゆ

で
小

豆
缶

詰
ゆ

で
あ

ず
き

缶
ホ

テ
イ

フ
ー

ズ
15

8
缶

K
缶

 1
65

g
16

5
0.

95
04

00
4

あ
ず

き
-こ

し
あ

ん
こ
し

あ
ん

川
西

製
餡

所
59

9
pc

1k
g

10
00

0.
59

04
00

9
い

ん
げ

ん
ま

め
-う

ず
ら
豆

煮
豆

）
業

務
用

金
時

豆
　

フ
ジ

ッコ
43

2
pc

50
0g

50
0

0.
86

04
01

6
え

ん
どう

-う
ぐい

す
豆

煮
豆

）
う
ぐい

す
豆

　
フ

ジ
ッコ

32
4

pc
50

0g
50

0
0.

64
04

02
8

だ
い

ず
　
水

煮
北

海
道

大
豆

水
煮

　
フ

ジ
ッコ

23
2

pc
50

0g
50

0
0.

46
04

03
0

き
な

粉
・脱

皮
大

豆
き

な
粉

坂
口

製
粉

所
13

0
pc

17
5g

17
5

0.
74

04
03

2
木

綿
豆

腐
も

め
ん

とう
ふ

　
マ

ル
カ

ワ
食

品
78

pc
30

0g
30

0
0.

26
04

03
3

絹
ご

し
豆

腐
き

ぬ
とう

ふ
　

マ
ル

カ
ワ

食
品

78
pc

30
0g

30
0

0.
26

04
03

8
焼

き
豆

腐
焼

き
とう

ふ
　

マ
ル

カ
ワ

食
品

86
pc

25
0g

25
0

0.
34

04
03

9
生

揚
げ

に
が

り寄
せ

生
揚

　
マ

ル
カ

ワ
食

品
86

pc
25

0g
25

0
0.

34
04

04
0

油
揚

げ
小

揚
　

マ
ル

カ
ワ

食
品

11
9

pc
14

g×
5枚

70
1.

7
04

04
1

が
ん

も
どき

が
ん

も
　

マ
ル

カ
ワ

食
品

16
2

pc
14

g×
10

個
14

0
1.

15
04

04
2

凍
り豆

腐
高

野
豆

腐
旭

松
食

品
15

9
pc

16
.5

g×
5枚

82
.5

1.
92

04
04

6
糸

引
き

納
豆

粒
が

お
い

し
い

小
粒

納
豆

（
小

粒
・た

れ
無

し
）

　
ヤ

マ
ダ

イ
フ
ー

ズ
90

pc
40

g×
3個

12
0

0.
75

04
04

7
挽

き
わ

り納
豆

　
　

完
熟

ひ
き

わ
り納

豆
（

た
れ

無
し

）
　

ヤ
マ

ダ
イ

フ
ー

ズ
90

pc
40

g×
3個

12
0

0.
75

04
05

2
豆

乳
毎

日
お

い
し

い
無

調
整

豆
乳

マ
ル

サ
ン

ア
イ

27
0

本
1L

10
00

0.
27

5
-種
実
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ

ー
カ

ー
名

最
終

単
価

単
位

規
格

グ
ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
05

04
0

ア
ー

モ
ン

ド
　
ロ

ー
ス

ト
　

無
塩

　
　
　

ア
ー

モ
ン

ド
ロ

ー
ス

ト
10

0ｇ
42

1
pc

10
0g

10
0

4.
21

05
00

5
カ

シ
ュ
ー

ナ
ッツ

-ロ
ー

ス
ト

カ
シ

ュ
ー

ナ
ッツ

ロ
ー

ス
ト

51
8

pc
10

0g
10

0
5.

18
05

01
4

くる
み

-ロ
ー

ス
ト

くる
み

ロ
ー

ス
ト

51
8

pc
18

0g
18

0
2.

87
05

00
9

ぎ
ん

な
ん

　
ゆ

で
　
　
　

銀
杏

水
煮

７
号

缶
（

８
１

－
１

０
０

粒
）

　
天

狗
缶

詰
18

4
缶

18
0g

18
0

1.
02

05
01

1
日

本
ぐり

－
ゆ

で
マ

ロ
ン

M
三

島
食

品
75

6
瓶

30
0g

30
0

2.
52

05
01

2
日

本
ぐり

-甘
露

煮
栗

甘
露

煮
瓶

　
大

洋
物

産
13

28
pc

93
0g

(固
形

50
0g

)
50

0
2.

65
05

01
8A

ご
ま

－
い

り
い

りご
ま

白
　

み
た

け
食

品
工

業
25

3
pc

15
0g

15
0

1.
68

05
01

8B
ご

ま
－

い
り

い
りご

ま
黒

　
み

た
け

食
品

工
業

25
3

pc
15

0g
15

0
1.

68
05

01
8C

ご
ま

－
す

り
す

り胡
麻

（
白

）
み

た
け

食
品

工
業

25
3

pc
12

0g
12

0
2.

1
05

01
8D

ご
ま

－
す

り
す

り胡
麻

（
黒

）
み

た
け

食
品

工
業

25
3

pc
12

0g
12

0
2.

1
05

04
2

ご
ま

－
ね

り
あ

た
りご

ま
白

（
ね

りご
ま

）
ゴ

マ
ヤ

86
9

缶
30

0g
30

0
2.

89
6
-野
菜
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ

ー
カ

ー
名

最
終

単
価

単
位

規
格

グ
ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
06

00
7

ア
ス

パ
ラ
ガ

ス
-若

茎
、

生
ア

ス
パ

ラ
16

8
kg

10
0g

10
0

1.
68

06
00

9
ア

ス
パ

ラ
ガ

ス
-水

煮
缶

詰
ホ

ワ
イ

ト
ア

ス
パ

ラ
Ｍ

／
Ｍ

Ｍ
　
４

号
缶

天
狗

缶
詰

63
1

缶
固

28
5g

28
5

2.
21

06
01

0
さ
や

い
ん

げ
ん

-若
ざ

や
、
生

生
）

い
ん

げ
ん

21
6

kg
10

0ｇ
10

0
2.

16
06

01
1

さ
や

い
ん

げ
ん

-若
ざ

や
、
ゆ

で
冷

）
イ

ン
ゲ

ン
Ｓ

　
ノ

ー
ス

イ
16

7
pc

50
0g

50
0

0.
33

06
01

7
え

だ
ま

め
-冷

凍
冷

）
塩

ゆ
で

え
だ

ま
め

　
富

士
通

商
21

6
pc

50
0g

50
0

0.
43

06
02

0
さ
や

え
ん

どう
-若

ざ
や

、
生

生
）

き
ぬ

さ
や

32
4

kg
10

0g
10

0
3.

24
06

02
1

さ
や

え
ん

どう
-若

ざ
や

、
ゆ

で
冷

）
キ

ヌ
サ

ヤ
　

ノ
ー

ス
イ

31
1

pc
50

0g
50

0
0.

62
06

02
5

グ
リー

ピ
ー

ス
－

冷
凍

冷
）

グ
リン

ピ
ー

ス
ノ

ー
ス

イ
31

8
pc

1k
g

10
00

0.
31

06
03

2
オ

ク
ラ
-果

実
、
生

生
）

オ
ク
ラ

21
6

pc
70

g(
9本

前
後

)
70

3.
08

06
03

6
か

ぶ
　
根

　
皮

つ
き

　
生

　
か

ぶ
葉

付
き

　
　

62
6

kg
約

20
0g

/玉
10

00
0.

62
06

04
8

西
洋

か
ぼ

ち
ゃ
-果

実
、
生

南
瓜

　
33

5
kg

約
1.

4k
g

/1
玉

10
00

0.
33

06
05

4
カ

リフ
ラ
ワ

ー
-花

序
、
生

生
）

カ
リフ

ラ
ワ

ー
48

6
玉

約
50

0g
50

0
0.

97
06

05
5

カ
リフ

ラ
ワ

ー
-花

序
、
ゆ

で
冷

）
カ

リフ
ラ
ワ

ー
　

ノ
ー

ス
イ

17
5

pc
50

0g
中

国
産

50
0

0.
35

06
05

6
か

ん
ひ

ょう
－

乾
乾

）
か

ん
ぴ

ょう
　

今
井

商
店

23
8

pc
60

g
60

3.
96

06
06

0
き

く　
菊

の
り　

　
　

干
し

菊
57

7
pc

約
17

ｇ
17

33
.9

4
06

06
1

キ
ャ

ベ
ツ

-結
球

葉
、
生

キ
ャ
ベ

ツ
19

4
kg

約
1.

1k
g

/1
玉

10
00

0.
19

06
06

4
レ

ッド
キ

ャ
ベ

ツ
-結

球
葉

、
生

レ
ット

キ
ャ
ベ

ツ
57

2
kg

約
1.

1k
g

/1
玉

10
00

0.
57

06
06

5
き

ゅ
う
り-

果
実

、
生

き
ゅ

う
り

66
kg

約
10

0ｇ
/1

本
10

00
0.

06
06

06
7A

き
ゅ
う
り　

漬
物

-し
ょう

ゆ
漬

青
き

ゅ
う

り漬
　

天
政

松
下

14
0

pc
30

0g
30

0
0.

46
06

06
7B

き
ゅ
う
り　

漬
物

-し
ょう

ゆ
漬

し
ば

漬
　

天
政

松
下

14
0

pc
30

0g
30

0
0.

46
06

07
2

み
ず

な
-葉

、
生

水
菜

　
　

　
15

6
pc

約
20

0g
20

0
0.

78
06

07
7

ク
レ

ソ
ン

-茎
葉

、
生

ク
レ

ソ
ン

（
9本

前
後

）
21

6
束

45
g前

後
45

4.
8

06
08

4
ご

ぼ
う
-根

、
生

ご
ぼ

う
46

4
kg

M
M

ｻｲ
ｽﾞ

 直
径

約
2c

m
10

00
0.

46
06

08
6

こ
ま

つ
な

-葉
、

生
小

松
菜

17
7

束
20

0ｇ
20

0
0.

88
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6
-野
菜
類
-②

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
06

09
3

し
し

とう
が

ら
し

-果
実

、
生

し
し

とう
31

8
pc

90
g(

29
本

)
90

3.
53

06
09

5A
し

そ
-葉

、
生

大
葉

　
67

pc
10

枚
/束

5
13

.4
06

09
5B

し
そ

　
葉

　
生

　
　
　

赤
紫

蘇
16

2
pc

10
枚

/束
5

32
.4

06
09

9
し

ゅ
ん

ぎ
く-

葉
、
生

春
菊

　
17

6
束

15
0g

15
0

1.
17

06
10

3
し

ょう
が

-塊
茎

、
生

し
ょう

が
（

中
国

）
　

13
8

pc
20

0g
20

0
0.

69
06

10
4A

し
ょう

が
　
漬

物
-酢

漬
紅

白
生

姜
（

は
じ

か
み

）
天

狗
缶

詰
72

4
pc

8c
m

ｶｯ
ﾄ 

10
0本

17
0

4.
25

06
10

4B
し

ょう
が

　
漬

物
　
酢

漬
　

輸
入

　
紅

生
姜

千
切

　
天

政
松

下
48

6
pc

1k
g

10
00

0.
48

06
10

5
し

ょう
が

　
漬

物
-甘

酢
漬

け
輸

入
　
甘

酢
生

姜
ス

ラ
イ

ス
（

無
色

）
　

天
政

松
下

59
4

pc
1k

g
10

00
0.

59
06

11
6

ズ
ッキ

ー
ニ

-果
実

、
生

ズ
ッキ

ー
ニ

　
27

0
本

約
15

0g
 1

本
15

0
1.

8
06

11
9

セ
ロ

リー
-葉

柄
、
生

セ
ロ

リ（
ア

メ
リカ

）
34

6
kg

1k
g

10
00

0.
34

06
12

1
ぜ

ん
ま

い
-若

芽
、
ゆ

で
水

煮
ぜ

ん
ま

い
ロ

ン
グ

　
東

洋
貿

易
54

0
pc

70
0g

(固
形

50
0g

)
50

0
1.

08
06

12
5

そ
ら
ま

め
-未

熟
豆

、
ゆ

で
む

き
そ

ら
豆

北
日

本
通

商
43

0
pc

50
0g

(約
17

5個
）

50
0

0.
86

06
12

6
タ
ア

サ
イ

-葉
、
生

タ
ー

サ
イ

　
　
　

20
1

玉
約

20
0g

20
0

1
06

12
8

か
い

わ
れ

だ
い

こ
ん

　
芽

ば
え

　
生

　
　

カ
イ

ワ
レ

ダ
イ

コ
ン

　
　

58
pc

約
50

g
50

1.
16

06
13

2A
だ

い
こ
ん

-根
、
皮

つ
き

、
生

大
根

　
23

7
kg

約
1.

1k
g
/1

本
10

00
0.

23
06

13
2B

だ
い

こ
ん

-根
、
皮

つ
き

、
生

紅
芯

大
根

64
8

kg
約

50
0g

/1
本

10
00

0.
64

06
13

6
切

り干
し

大
根

切
干

大
根

　
（

中
国

産
）

太
洋

物
産

89
6

pc
1ｋ

g
10

00
0.

89
06

13
8

だ
い

こ
ん

　
漬

物
-し

お
押

し
大

根
漬

宮
崎

た
くあ

ん
　
１

本
天

政
松

下
24

7
pc

約
35

0g
35

0
0.

7
06

13
9A

だ
い

こ
ん

　
漬

物
-干

し
だ

い
こ
ん

漬
け

つ
ぼ

漬
　

天
政

松
下

13
0

pc
30

0g
  

30
0

0.
43

06
13

9B
だ

い
こ
ん

　
漬

物
-干

し
だ

い
こ
ん

漬
け

さ
くら

漬
　

天
政

松
下

25
7

pc
1k

g
10

00
0.

25
06

15
0

た
け

の
こ
-若

茎
、
ゆ

で
た

け
の

こ
水

煮
　
ホ

ー
ル

　
清

水
物

産
11

9
pc

18
0g

(固
形

) 
18

0
0.

66
06

15
3

た
ま

ね
ぎ

-り
ん

茎
、
生

玉
ね

ぎ
19

4
kg

約
20

0g
/1

玉
10

00
0.

19
06

15
6

赤
た

ま
ね

ぎ
-り

ん
茎

、
生

赤
玉

葱
　

11
7

玉
約

20
0g

20
0

0.
58

06
16

0
チ

ン
ゲ

ン
ツ

ァイ
-葉

、
生

チ
ン

ゲ
ン

菜
15

1
束

20
0g

/束
20

0
0.

75
06

17
3

冬
瓜

、
生

冬
瓜

16
20

玉
約

3㎏
30

00
0.

54
06

17
5

ス
ィー

ト
コ
ー

ン
-未

熟
種

子
、
生

生
）

とう
も

ろ
こ
し

17
3

本
約

25
0g

/本
25

0
0.

69
06

17
8

ｽｨ
ｰﾄ

ｺｰ
ﾝ-

未
熟

種
子

、
ホ

ー
ル

、
冷

凍
冷

）
ス

ー
パ

ー
ス

イ
ー

ト
コ
ー

ン
ノ
ー

ス
イ

37
8

pc
1k

g
10

00
0.

37
06

17
9

ｽｨ
ｰﾄ

ｺｰ
ﾝ　

缶
詰

-ｸ
ﾘｰ

ﾑｽ
ﾀｲ

ﾙ
缶

詰
）

サ
ニ

ー
サ

イ
ド

ク
リー

ム
コ
ー

ン
　

石
光

商
事

10
8

缶
4号

缶
 4

25
g

42
5

0.
25

06
18

2
ト

マ
ト

-果
実

、
生

ト
マ

ト
Ｍ

サ
イ

ズ
　

13
2

玉
約

14
0g

/1
玉

14
0

0.
94

06
18

3
ミニ

ト
マ

ト
-果

実
、
生

ミニ
ト

マ
ト

24
5

pc
約

16
粒

 2
00

g
20

0
1.

22
06

18
4

ト
マ

ト
缶

詰
-ホ

ー
ル

缶
詰

）
ホ

ー
ル

ト
マ

ト
　

朝
日

97
缶

4号
缶

(固
24

0g
)

24
0

0.
4

06
18

7
ト

レ
ビ

ス
　

葉
　
生

　
　
　

ト
レ

ビ
ス

32
4

玉
約

15
0g

15
0

2.
16

06
19

1
な

す
-果

実
、
生

茄
子

　
72

4
kg

約
70

g
/1

本
10

00
0.

72
06

20
2

和
種

な
ば

な
　
花

ら
い

・茎
　
ゆ

で
　
　

冷
）

菜
の

花
カ

ット
Ｉ

Ｑ
Ｆ

　
ノ
ー

ス
イ

25
8

pc
50

0g
50

0
0.

51
06

20
5

に
が

う
り-

果
実

、
生

ゴ
ー

ヤ
27

0
本

約
20

0g
20

0
1.

35
06

20
7

に
ら
・葉

－
生

に
ら
　

15
6

束
約

10
0g

10
0

1.
56

06
21

2
に

ん
じ

ん
-根

、
皮

つ
き

、
生

人
参

25
9

kg
LL

ｻｲ
ｽﾞ

10
00

0.
25

06
22

3
に

ん
に

く-
りん

茎
、
生

に
ん

に
く（

輸
入

）
56

玉
約

50
g
/1

玉
50

1.
12

06
22

4
に

ん
に

く-
花

茎
、
生

冷
）

に
ん

に
くの

芽
Ｌ

　
ノ
ー

ス
イ

28
0

pc
50

0g
（

約
26

ｃ
ｍ

）
50

0
0.

56
06

22
6

根
深

ね
ぎ

-葉
、
軟

白
、
生

⾧
葱

60
5

kg
約

10
0g

/1
本

10
00

0.
6

06
22

7
葉

ね
ぎ

-葉
、
生

小
葱

　
17

4
束

10
0g

10
0

1.
74

06
23

3
は

くさ
い

-結
球

葉
、
生

白
菜

20
5

kg
約

2.
5k

g
/1

玉
10

00
0.

2
06

23
6

は
くさ

い
　
漬

物
　
キ

ム
チ

　
　

冷
）

冬
眠

キ
ム

チ
徳

山
物

産
48

6
pc

50
0ｇ

50
0

0.
97

06
23

8
バ

ジ
ル

生
）

バ
ジ

ル
27

0
pc

20
g

20
13

.5
06

23
9

パ
セ

リ-
葉

、
生

生
）

パ
セ

リ　
13

3
pc

30
g

30
4.

43
06

24
0

は
つ

か
だ

い
こ
ん

-根
、
生

ラ
デ

ィッ
シ

ュ
　

14
4

束
50

g
/束

50
2.

88
06

24
3

ビ
ー

ツ
　
根

　
生

　
　
　

ビ
ー

ツ
15

12
kg

約
40

0g
/1

玉
10

00
1.

51
06

24
5

青
ピ

ー
マ

ン
-果

実
、
生

ピ
ー

マ
ン

76
7

kg
約

30
g
/1

玉
10

00
0.

76
06

24
7

赤
ピ

ー
マ

ン
-果

実
、
生

赤
パ

プ
リカ

　
19

8
玉

約
15

0g
/1

玉
15

0
1.

32
06

24
9

黄
ピ

ー
マ

ン
-果

実
、
生

黄
色

パ
プ

リカ
　

19
8

玉
約

15
0g

/1
玉

15
0

1.
32

06
25

7
ふ

き
-葉

柄
、
ゆ

で
水

煮
ふ

き
Ｍ

カ
ット

５
ｃ

ｍ
　
無

着
色

　
東

洋
貿

易
70

2
pc

1k
g

10
00

0.
7

06
26

3
ブ

ロ
ッコ

リー
-花

序
、
生

生
）

ブ
ロ

ッコ
リー

　
18

6
玉

約
25

0g
/1

玉
25

0
0.

74
06

26
4

ブ
ロ

ッコ
リー

-花
序

、
ゆ

で
冷

）
Ｖ

Ｓ
ブ

ロ
ッコ

リー
Ｉ

Ｑ
Ｆ

　
ノ
ー

ス
イ

21
6

pc
50

0g
50

0
0.

43
06

26
7

ほ
う

れ
ん

そ
う
-葉

、
生

ほ
う

れ
ん

草
17

9
束

20
0g

20
0

0.
89

06
27

6
根

み
つ

ば
-葉

、
生

根
み

つ
ば

　
90

束
約

50
g
/束

50
1.

8
06

28
0

み
ょう

が
-花

穂
、
生

み
ょう

が
の

子
　

24
0

pc
50

g(
3本

)
50

4.
8
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6
-野
菜
類
-③

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
06

28
7

だ
い

ず
も

や
し

－
生

も
や

し
　

　
　

39
pc

20
0g

20
0

0.
19

06
29

3
モ

ロ
ヘ

イ
ヤ

-茎
葉

、
生

生
）

モ
ロ

ヘ
イ

ヤ
27

0
pc

10
0g

10
0

2.
7

06
31

0
ル

ッコ
ラ

生
）

ル
ッコ

ラ
19

4
pc

20
g

20
9.

7
06

31
2

レ
タ
ス

-結
球

葉
、
生

レ
タ
ス

　
　
　

20
8

玉
約

33
0g

/1
玉

33
0

0.
63

06
31

3
サ

ラ
ダ

な
-葉

、
生

サ
ラ
ダ

菜
　

14
4

玉
約

90
g 

/1
玉

90
1.

6
06

31
4

リー
フ
レ

タ
ス

-葉
、
生

リー
フ
レ

タ
ス

21
0

玉
約

22
0g

/1
玉

22
0

0.
95

06
31

5
サ

ニ
ー

レ
タ
ス

-葉
、
生

サ
ニ

ー
レ

タ
ス

　
　
　

21
0

玉
約

22
0g

/1
玉

22
0

0.
95

06
31

7
れ

ん
こ
ん

-根
茎

、
生

蓮
根

19
44

kg
1k

g単
位

10
00

1.
94

06
31

8
れ

ん
こ
ん

　
根

茎
　
ゆ

で
　
　
　

水
煮

蓮
根

ホ
ー

ル
　

⾧
山

フ
ー

ズ
11

9
pc

15
0g

15
0

0.
79

06
09

5C
木

の
芽

木
の

芽
16

20
pc

約
40

枚
50

32
.4

06
09

5D
ミン

ト
ミン

ト
　

　
　

23
4

pc
約

20
g

20
11

.7
7
-果
実
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
07

00
6

ア
ボ

ガ
ド

-生
ア

ボ
カ

ド
19

4
個

20
0g

20
0

0.
97

07
01

2A
い

ち
ご

　
生

　
　
　

生
）

い
ち

ご
（

輸
入

）
62

6
pc

29
0g

(1
5粒

)
29

0
2.

15
07

01
2B

い
ち

ご
　
生

　
　
　

冷
）

ス
ト

ロ
ベ

リー
丸

源
飲

料
工

業
57

2
pc

50
0g

50
0

1.
14

07
01

4
い

ち
ご

　
ジ

ャ
ム

-低
糖

度
い

ち
ご

ジ
ャ
ム

　
キ

ユ
ー

ピ
ー

68
0

pc
84

5g
瓶

84
5

0.
8

07
12

4
ブ

ル
ー

ベ
リー

　
生

　
　
　

冷
）

ブ
ル

ー
ベ

リー
　

ノ
ー

ス
イ

47
7

pc
50

0g
50

0
0.

95
07

02
3A

う
め

　
梅

干
し

　
調

味
漬

　
　

梅
干

し
田

舎
漬

中
田

食
品

10
58

pc
70

0g
直

径
約

35
ｍ

ｍ
70

0
1.

51
07

02
3B

う
め

　
梅

干
し

　
調

味
漬

　
　

百
万

両
小

梅
　

G
Ｓ

フ
ー

ド
10

26
pc

1k
g（

約
54

0粒
）

10
00

1.
02

07
02

4
う
め

　
梅

び
し

お
　
　
　

練
り梅

フ
レ

ッシ
ュ
パ

ック
テ

ー
オ

ー
食

品
70

5
pc

32
0g

32
0

2.
2

07
03

5
う
ん

し
ゅ
う
み

か
ん

　
缶

詰
-果

肉
缶

詰
）

み
か

ん
Ｍ

　
天

狗
缶

詰
27

5
缶

2号
缶

(固
48

0g
)

48
0

0.
57

07
04

0
ﾈｰ

ﾌﾞ
ﾙ　

砂
じ

ょう
－

生
生

）
オ

レ
ン

ジ
　

90
玉

約
12

0g
/1

玉
12

0
0.

75
07

04
3

ﾊﾞ
ﾚﾝ

ｼｱ
ｵﾚ

ﾝｼ
ﾞ　

果
汁

飲
料

-濃
縮

還
元

ジ
ュ
ー

ス濃
縮

還
元

オ
レ

ン
ジ

ジ
ュ

ー
ス

１
０

０
％

Ａ
Ｂ

ユ
ー

シ
ー

シ
ー

フ
ー

ズ
22

7
本

1L
10

00
0.

22
07

04
7

ﾊﾞ
ﾚﾝ

ｼｱ
ｵﾚ

ﾝｼ
ﾞ　

ﾏﾏ
ﾚｰ

ﾄﾞ
-低

糖
度

マ
ー

マ
レ

ー
ド

カ
セ

イ
食

品
73

4
pc

15
g×

40
60

0
1.

22
07

05
4

キ
ウ

ィフ
ル

ー
ツ

－
生

キ
ウ

イ
　

　
　

69
玉

約
90

g
/1

玉
90

0.
76

07
06

2
ｸﾞ

ﾚｰ
ﾌﾟ

ﾌﾙ
ｰﾂ

　
砂

じ
ょう

－
生

、
ﾎﾜ

ｲﾄ
グ

レ
ー

プ
フ
ル

ー
ツ

　
（

白
）

　
　

13
2

玉
約

25
0g

/1
玉

25
0

0.
52

07
16

4
ｸﾞ

ﾚｰ
ﾌﾟ

ﾌﾙ
ｰﾂ

　
砂

じ
ょう

－
生

、
ﾙﾋ

ﾞｰ
グ

レ
ー

プ
フ
ル

ー
ツ

　
（

赤
）

　
　

13
2

玉
約

25
0g

/1
玉

25
0

0.
52

07
06

4
ｸﾞ

ﾚｰ
ﾌﾟ

ﾌﾙ
ｰﾂ

　
果

汁
飲

料
-濃

縮
還

元
ｼﾞ

ｭｰ
ｽ

濃
縮

還
元

グ
レ

ー
プ

フ
ル

ー
ツ

ジ
ュ
ー

ス
A
B

１
L

ユ
ー

シ
ー

シ
ー

フ
ー

ズ
34

6
本

1L
10

00
0.

34
07

07
2

さ
くら

ん
ぼ

-缶
詰

レ
ッド

チ
ェリ

ー
枝

付
Ｍ

　
４

号
缶

天
狗

缶
詰

32
4

缶
固

形
23

0g
23

0
1.

4
07

07
7

す
い

か
-生

西
瓜

20
52

玉
約

4k
g

40
00

0.
51

07
09

2
西

洋
な

し
-缶

詰
洋

梨
ハ

ー
フ

　
２

号
缶

石
光

商
事

34
2

缶
固

形
48

0g
48

0
0.

71
07

09
7

パ
イ

ン
ア

ップ
ル

－
生

パ
イ

ン
ア

ップ
ル

49
8

本
1本

約
1.

2k
g

12
00

0.
41

07
10

2
パ

イ
ン

ア
ップ

-缶
詰

パ
イ

ン
ス

ラ
イ

ス
１

０
枚

　
３

号
缶

ド
ー

ル
16

2
缶

内
56

7g
･固

34
0g

34
0

0.
47

07
10

7
バ

ナ
ナ

－
生

バ
ナ

ナ
　

　
　

57
本

1本
 約

12
0g

±
30

g
12

0
0.

47
07

11
6

ぶ
どう

-生
デ

ラ
ウ

ェア
(種

無
し

）
27

5
pc

30
0g

30
0

0.
91

07
11

7
ぶ

どう
-干

し
ぶ

どう
カ

リフ
ォ
ル

ニ
ア

レ
ー

ズ
ン

　
ク
ラ
ウ

ン
フ
ー

ズ
18

3
pc

11
0g

11
0

1.
66

07
13

2
マ

ン
ゴ

ー
　
生

　
　

　
冷

）
ア

ップ
ル

マ
ン

ゴ
ー

チ
ャ
ン

ク
春

雪
サ

ブ
ー

ル
52

4
pc

50
0g

50
0

1.
04

07
13

5
メ
ロ

ン
　
露

地
メ
ロ

ン
　
緑

肉
種

　
生

　
青

肉
メ
ロ

ン
16

20
玉

約
1.

1k
g

11
00

1.
47

07
17

4
メ
ロ

ン
　
露

地
メ
ロ

ン
　
赤

肉
種

　
生

　
　

赤
肉

メ
ロ

ン
10

26
玉

約
1.

1k
g

11
00

0.
93

07
13

8
も

も
　
缶

詰
-白

肉
種

　
果

肉
白

桃
ハ

ー
フ
　
４

号
缶

宝
幸

18
9

缶
固

形
25

0g
25

0
0.

75
07

17
5

も
も

　
缶

詰
-黄

肉
種

　
果

肉
黄

桃
ハ

ー
フ

　
２

号
缶

天
狗

缶
詰

32
4

缶
固

形
48

0g
48

0
0.

67
07

14
2A

ゆ
ず

-果
皮

、
生

生
）

青
柚

子
30

2
玉

約
40

g
40

7.
55

07
14

2B
ゆ

ず
-果

皮
、
生

冷
）

刻
み

生
ゆ

ず
　

カ
ネ

ク
60

9
pc

10
0g

10
0

6.
09

07
14

8
りん

ご
－

生
りん

ご
　

16
5

玉
約

21
0g

/1
個

21
0

0.
78

07
15

0
りん

ご
　
果

汁
飲

料
-濃

縮
還

元
濃

縮
還

元
りん

ご
ジ

ュ
ー

ス
１

０
０

％
Ａ

Ｂ
ユ

ー
シ

ー
シ

ー
フ
ー

ズ
22

7
本

1L
10

00
0.

22
07

15
3

りん
ご

　
缶

詰
　
　
　

国
産

りん
ご

四
つ

割
　
４

号
缶

佐
竹

37
8

缶
固

形
20

5g
20

5
1.

84
07

15
5

レ
モ

ン
-全

果
、

生
レ

モ
ン

　
48

玉
約

80
g
/1

玉
80

0.
6

07
15

6
レ

モ
ン

　
果

汁
　

生
　

ポ
ッカ

レ
モ

ン
１

０
０

　
レ

モ
ン

果
汁

１
０

０
％

　
ポ

ッカ
サ

ッポ
ロ

フ
ー

ド
＆

ビ
バ

レ
ッジ

26
5

本
12

0m
l

12
0

2.
2

07
09

2B
フ

ル
ー

ツ
カ

ク
テ

ル
フ
ル

ー
ツ

セ
レ

ク
シ

ョン
　
２

号
缶

石
光

商
事

32
3

缶
黄

桃
､梨

､り
ん

ご
､ﾁ

ｪﾘ
ｰ

50
0

0.
64
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8
-き
の
こ
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
08

00
1

え
の

き
た

け
-生

エ
ノ
キ

茸
　

78
pc

10
0g

10
0

0.
78

08
00

3
え

の
き

た
け

　
味

付
け

瓶
詰

　
　

　
な

め
茸

茶
漬

　
ナ

ガ
ノ

ト
マ

ト
49

5
本

37
0g

37
0

1.
33

08
00

6
き

くら
げ

－
乾

乾
）

黒
き

くら
げ

ヤ
マ

ト
29

2
pc

10
0g

10
0

2.
92

08
03

9
生

し
い

た
け

－
生

生
椎

茸
17

4
pc

7~
8玉

 8
0g

80
2.

17
08

01
3

乾
し

い
た

け
－

乾
乾

）
椎

茸
足

切
り大

葉
ヤ

マ
ト

11
88

pc
30

0g
30

0
3.

96
08

01
6

ぶ
な

し
め

じ
－

生
し

め
じ

（
ぶ

な
し

め
じ

）
　
　

11
4

pc
10

0g
10

0
1.

14
08

02
0

な
め

こ
　
生

　
　
　

な
め

こ
　

90
pc

10
0g

10
0

0.
9

08
02

5
エ

リン
ギ

-生
エ

リン
ギ

　
11

4
pc

10
0g

10
0

1.
14

08
02

8
ま

い
た

け
-生

ま
い

た
け

　
11

4
pc

10
0g

10
0

1.
14

08
03

3
マ

ッシ
ュ
ル

ー
ム

-水
煮

缶
詰

マ
ッシ

ュ
ル

ー
ム

ス
ラ
イ

ス
２

号
缶

石
光

商
事

34
6

缶
固

形
45

4g
45

4
0.

76
9
-藻
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
09

00
2

あ
お

の
り-

素
干

し
青

さ
粉

　
フ
ジ

サ
ワ

13
0

pc
27

g
27

4.
81

09
00

4A
あ

ま
の

り-
焼

き
の

り
き

ざ
み

の
り2

ｍ
ｍ

ホ
ッカ

ン
78

9
pc

10
0g

10
0

7.
89

09
00

4B
あ

ま
の

り-
焼

き
の

り
焼

の
り（

穴
あ

き
タ
イ

プ
）

　
ホ

ッカ
ン

27
0

pc
10

枚
30

9
09

00
5

あ
ま

の
り-

味
付

け
の

り
味

付
海

苔
　

ホ
ッカ

ン
56

2
pc

12
切

5枚
40

束
80

7.
02

09
01

8
み

つ
い

し
こ
ん

ぶ
　
素

干
し

　
　

日
高

だ
し

昆
布

（
三

ツ
切

）
ヤ

マ
ト

16
20

pc
50

0g
50

0
3.

24
09

02
0

刻
み

昆
布

　
　
　

い
と昆

布
　

小
林

食
品

26
5

pc
30

g
30

8.
83

09
02

1
削

り昆
布

カ
ット

とろ
ろ

昆
布

　
フ
ジ

ッコ
38

9
pc

50
g(

約
10

0枚
入

)
50

7.
78

09
02

2
塩

昆
布

業
務

用
ふ

じ
っ子

（
塩

昆
布

）
フ
ジ

ッコ
41

3
pc

15
0g

15
0

2.
75

09
02

6
て

ん
ぐさ

-と
こ
ろ

て
ん

カ
ップ

とこ
ろ

て
ん

　
ヤ

マ
ダ

イ
フ
ー

ズ
10

8
pc

15
0g

15
0

0.
72

09
02

8A
て

ん
ぐさ

-寒
天

寒
天

ク
ック

徳
用

伊
那

食
品

工
業

93
4

pc
4g

×
20

本
入

80
11

.6
7

09
02

8B
ア

ガ
ー

ア
ガ

ー
Ｌ

伊
那

食
品

工
業

10
10

pc
50

0g
50

0
2.

02
09

02
9

とさ
か

の
り　

赤
とさ

か
-塩

蔵
、
塩

抜
き

赤
とさ

か
塩

蔵
ト

リト
ン

フ
ー

ズ
12

96
pc

1k
g

10
00

1.
29

09
03

0
とさ

か
の

り　
青

とさ
か

-塩
蔵

、
塩

抜
き

青
とさ

か
塩

蔵
ト

リト
ン

フ
ー

ズ
12

96
pc

1k
g

10
00

1.
29

09
05

3
ひ

じ
き

-ほ
し

ひ
じ

き
ひ

じ
き

中
国

ヤ
マ

ト
43

2
pc

20
0g

20
0

2.
16

09
03

3
ひ

とえ
ぐさ

　
つ

くだ
煮

　
　
　

あ
ま

の
り佃

煮
（

ボ
ト

ル
）

三
島

食
品

75
6

本
52

0g
52

0
1.

45
09

03
4

ふ
の

り　
素

干
し

　
　
　

乾
）

ふ
の

り
ヤ

マ
ト

57
2

pc
50

g
50

11
.4

4
09

03
7

お
き

な
わ

も
ず

く-
塩

蔵
、
塩

抜
き

洗
い

も
ず

く　
ト

リト
ン

フ
ー

ズ
90

7
pc

固
形

60
0g

60
0

1.
51

09
04

5
わ

か
め

-湯
通

し
塩

蔵
塩

蔵
さ

し
み

わ
か

め
ヤ

マ
ト

18
4

pc
20

0g
（

固
形

12
0ｇ

）
12

0
1.

53
09

04
0

乾
燥

わ
か

め
－

素
干

し
カ

ット
わ

か
め

カ
ー

ル
　

真
田

物
産

32
4

pc
20

0g
20

0
1.

62
09

04
0B

海
藻

サ
ラ
ダ

（
華

）
海

藻
サ

ラ
ダ

　
マ

リン
ラ
イ

ト
理

研
ビ

タ
ミン

75
6

pc
10

0g
10

0
7.

56
09

04
7

わ
か

め
　
め

か
ぶ

わ
か

め
　
生

　
　

冷
）

千
切

りめ
か

ぶ
Ｂ

Ｑ
Ｆ

（
味

付
け

無
し

）
理

研
ビ

タ
ミン

27
0

pc
20

0g
20

0
1.

35
1
0
-魚
介
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
10

00
3

ま
あ

じ
－

生
冷

）
あ

じ
骨

抜
き

フ
ィレ

13
77

kg
10

0g
単

位
10

00
1.

37
10

01
6

あ
な

ご
－

蒸
し

冷
）

骨
切

銀
穴

子
フ
ィー

レ
ノ
ー

ス
イ

16
20

pc
50

g×
10

尾
50

0
3.

24
10

03
0

ア
ラ
ス

カ
め

ぬ
け

－
生

冷
）

赤
魚

骨
抜

き
フ

ィレ
17

28
kg

10
0g

単
位

10
00

1.
72

10
04

5
か

た
くち

い
わ

し
-煮

干
し

熟
成

に
ぼ

し
　

サ
カ

モ
ト

70
2

pc
45

0g
45

0
1.

56
10

05
1

ま
い

わ
し

-生
干

し
冷

）
い

わ
し

開
き

73
枚

約
40

g
40

1.
82

10
05

5
ま

い
わ

し
　
し

ら
す

干
し

-微
乾

燥
品

冷
）

釜
揚

げ
し

ら
す

こ
ま

つ
28

6
pc

10
0g

10
0

2.
86

10
07

0
う
な

ぎ
-か

ば
焼

冷
）

う
な

ぎ
蒲

焼
10

0ｇ
　

タ
レ

山
椒

付
大

冷
86

4
pc

10
0g

10
0

8.
64

10
09

1
か

つ
お

-か
つ

お
ぶ

し
花

か
つ

お
　
（

海
の

幸
）

ベ
ス

ト
プ

ラ
ネ

ット
29

7
pc

80
g

80
3.

71
10

10
0A

ま
が

れ
い

-生
冷

）
銀

カ
レ

イ
骨

抜
き

フ
ィレ

28
08

kg
10

0g
単

位
10

00
2.

8
10

10
0B

ま
が

れ
い

　
生

　
　

冷
）

黄
金

カ
レ

イ
骨

取
り結

着
切

身
　

シ
ョク

リュ
ー

36
4

pc
60

g×
5枚

30
0

1.
21

10
10

9
き

す
-生

冷
）

開
き

き
す

49
尾

18
g

18
2.

72
10

13
4

し
ろ

さ
け

-生
冷

）
鮭

骨
抜

き
フ
ィレ

22
68

kg
10

0g
単

位
10

00
2.

26
10

15
1

べ
に

ざ
け

-く
ん

製
冷

）
ス

モ
ー

ク
サ

ー
モ

ン
ス

ラ
イ

ス
Ｓ

Ｙ
　
（

紅
鮭

原
料

）
三

洋
食

品
19

94
pc

50
0g

50
0

3.
98

10
15

8
た

い
せ

い
よ

う
さ
ば

　
生

　
　

冷
）

さ
ば

骨
抜

き
フ
ィレ

（
大

西
洋

）
14

90
kg

10
0g

単
位

10
00

1.
49

10
17

1
さ
わ

ら
-生

冷
）

さ
わ

ら
骨

取
りフ

ィレ
16

20
kg

10
0g

単
位

10
00

1.
62

10
17

3
さ
ん

ま
　
皮

つ
き

、
生

　
　
　

冷
）

ふ
っく

ら
切

身
骨

な
し

さ
ん

ま
　

日
本

水
産

55
3

pc
60

g×
5枚

30
0

1.
84

10
18

0
し

し
ゃ
も

-生
干

し
、
生

冷
）

子
持

ち
か

ら
ふ

とし
し

ゃ
も

　
３

Ｌ
　

岡
田

水
産

25
4

pc
約

14
g×

10
尾

14
0

1.
81

10
19

0
くろ

だ
い

-生
冷

）
真

鯛
フ
ィー

レ
22

68
pc

約
25

0ｇ
25

0
9.

07
10

19
9

す
け

とう
だ

ら
-生

冷
）

助
宗

た
ら
骨

抜
き

フ
ィレ

13
50

kg
10

0g
単

位
10

00
1.

35
10

20
0

す
け

とう
だ

ら
-す

り身
冷

）
調

理
す

り身
ス

ギ
ヨ

67
7

pc
50

0g
50

0
1.

35
10

20
2

す
け

とう
だ

ら
　
た

ら
こ
-生

冷
）

塩
た

ら
こ
Ｓ

　
極

洋
86

4
pc

30
0g

30
0

2.
88



40

1
0
-魚
介
類
-②

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ

ー
カ

ー
名

最
終

単
価

単
位

規
格

グ
ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
10

20
4

す
け

とう
だ

ら
　
か

ら
し

め
ん

た
い

こ
冷

）
贅

た
くさ

ん
明

太
ば

ら
こ
　
生

食
用

　
ユ

ー
シ

ー
シ

ー
フ
ー

ズ
10

18
pc

30
0g

30
0

3.
39

10
21

0
ま

だ
ら
-で

ん
ぶ

桜
で

ん
ぶ

竹
山

食
品

工
業

87
pc

40
g

40
2.

17
10

24
1

ぶ
り　

成
魚

-生
冷

）
ぶ

り骨
抜

き
フ
ィレ

15
12

kg
10

0g
単

位
10

00
1.

51
10

24
5

ホ
キ

-生
冷

）
ホ

キ
骨

取
りフ

ィレ
15

12
kg

10
0g

単
位

10
00

1.
51

10
26

3
ま

ぐろ
-油

漬
,ﾌ

ﾚｰ
ｸ,

ﾗｲ
ﾄ

ラ
イ

ト
ツ

ナ
フ
レ

ー
ク
油

漬
大

昌
貿

易
行

10
80

pc
1k

g
10

00
1.

08
10

26
0

ま
ぐろ

-水
煮

　
フ

レ
ー

ク
　
ラ

イ
ト

　
　

ラ
イ

ト
ツ

ナ
フ
レ

ー
ク
水

煮
宝

幸
10

80
pc

1k
g

10
00

1.
08

10
27

2
メ
ル

ル
ー

サ
-生

冷
）

メ
ル

ル
ー

サ
骨

取
りフ

ィレ
16

20
kg

10
0g

単
位

10
00

1.
62

10
28

3
あ

さ
り－

水
煮

　
冷

）
ボ

イ
ル

あ
さ
りむ

き
み

ニ
チ

レ
イ

フ
レ

ッシ
ュ

96
1

pc
1k

g(
50

0/
70

0)
10

00
0.

96
10

31
2A

ほ
た

て
が

い
-水

煮
冷

）
ボ

イ
ル

ホ
タ
テ

S（
ひ

も
付

き
）

ノ
ー

ス
イ

21
60

pc
1k

g(
約

33
個

)
10

00
2.

16
10

31
3

ほ
た

て
が

い
　
貝

柱
-生

冷
）

オ
ホ

ー
ツ

ク
産

ホ
タ
テ

貝
柱

５
Ｓ

　
ノ

ー
ス

イ
43

20
pc

1k
g(

約
70

個
)

10
00

4.
32

10
31

2B
ほ

た
て

が
い

-水
煮

冷
）

ベ
ビ

ー
ホ

タ
テ

ノ
ー

ス
イ

19
44

pc
1k

g(
15

1/
20

0)
10

00
1.

94
10

32
9

ブ
ラ
ック

タ
イ

ガ
ー

-養
殖

、
生

冷
）

有
頭

ブ
ラ
ック

タ
イ

ガ
ー

　
ノ

ー
ス

イ
30

24
pc

30
尾

1.
3k

g
13

00
2.

32
10

33
0

干
し

え
び

　
　

小
え

び
赤

ヤ
マ

ト
32

4
pc

10
0g

10
0

3.
24

10
41

5A
バ

ナ
メ
イ

エ
ビ

　
養

殖
　
生

　
冷

）
バ

ナ
メ
イ

む
き

え
び

４
Ｌ

（
６

１
／

７
０

）
ニ

チ
レ

イ
フ
レ

ッシ
ュ

17
28

pc
約

17
5尾

/1
kg

10
00

1.
72

10
41

5B
バ

ナ
メ
イ

エ
ビ

　
養

殖
　
生

　
冷

）
バ

ナ
メ
イ

む
き

え
び

２
Ｌ

（
９

１
／

１
２

０
）

ニ
チ

レ
イ

フ
レ

ッシ
ュ

15
66

pc
約

26
0尾

/1
kg

10
00

1.
56

10
41

5C
バ

ナ
メ
イ

エ
ビ

　
養

殖
　
生

　
冷

）
尾

付
む

き
伸

ば
し

海
老

Ｌ
Ａ

（
２

６
／

３
０

）
バ

ナ
メ
イ

ニ
チ

レ
イ

フ
レ

ッシ
ュ

43
2

pc
20

尾
 ⾧

さ
12

.5
cm

24
0

1.
8

10
41

5D
バ

ナ
メ
イ

エ
ビ

　
養

殖
　
生

　
冷

）
尾

付
む

き
伸

ば
し

海
老

３
Ｌ

Ａ
（

１
６

／
２

０
）

バ
ナ

メ
イ

ニ
チ

レ
イ

フ
レ

ッシ
ュ

64
8

pc
20

尾
 ⾧

さ
15

cm
35

0
1.

85
10

41
5E

バ
ナ

メ
イ

エ
ビ

　
養

殖
　
蒸

し
　

冷
）

す
し

海
老

３
Ｌ

（
寿

司
用

開
き

蒸
し

エ
ビ

）
ノ

ー
ス

イ
46

4
pc

20
尾

 
12

0
3.

86
10

33
6

ず
わ

い
が

に
　

ゆ
で

　
　

冷
）

ズ
ワ

イ
ガ

ニ
棒

肉
M

　
　

ロ
イ

ヤ
ル

グ
リー

ン
ラ
ン

ド
27

00
pc

25
本

入
30

0g
30

0
9

10
41

7
す

る
め

い
か

-胴
、
皮

つ
き

、
生

冷
）

つ
ぼ

抜
き

イ
カ

匠
水

産
27

00
pc

15
0g

×
10

 ⾧
さ
約

23
cm

15
00

1.
8

10
34

2
あ

か
い

か
　

生
　

冷
）

ロ
ー

ル
イ

カ
（

紫
）

　
匠

水
産

75
6

pc
50

0g
50

0
1.

51
10

37
6

か
に

風
味

か
ま

ぼ
こ

オ
ホ

ー
ツ

ク
（

か
に

か
ま

棒
）

一
正

蒲
鉾

20
0

pc
12

.5
g×

10
12

5
1.

6
10

37
9

蒸
し

か
ま

ぼ
こ

冷
）

板
付

き
冷

凍
蒲

鉾
（

紅
）

キ
ッコ

ー
マ

ン
ソ

イ
フ
ー

ズ
27

0
本

22
0g

22
0

1.
22

10
38

1
焼

き
竹

輪
冷

）
味

わ
い

焼
竹

輪
　

キ
ッコ

ー
マ

ン
ソ

イ
フ
ー

ズ
16

2
pc

50
g×

5本
25

0
0.

64
10

38
3

つ
み

れ
冷

）
や

わ
ら
か

つ
み

れ
　

い
わ

し
キ

ッコ
ー

マ
ン

ソ
イ

フ
ー

ズ
14

0
pc

15
0g

(1
0個

入
)

15
0

0.
93

10
38

4
な

る
と

冷
）

減
塩

な
る

と（
白

）
　

一
正

蒲
鉾

16
2

本
10

3g
10

3
1.

57
10

38
5

は
ん

ぺ
ん

冷
）

は
ん

ぺ
ん

　
キ

ッコ
ー

マ
ン

ソ
イ

フ
ー

ズ
59

枚
60

g
60

0.
98

10
38

6
さ
つ

ま
揚

げ
冷

）
プ

レ
ー

ン
さ
つ

ま
揚

げ
　

キ
ッコ

ー
マ

ン
ソ

イ
フ
ー

ズ
43

2
pc

50
g×

10
枚

50
0

0.
86

10
38

7
魚

肉
ハ

ム
お

さ
か

な
ソ

ー
セ

ー
ジ

７
０

　
日

本
水

産
21

6
pc

70
g×

4
28

0
0.

77
1
1
-肉
類
-①

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ

ー
カ

ー
名

最
終

単
価

単
位

規
格

グ
ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
11

03
0

乳
用

肥
育

牛
肉

　
か

た
　
脂

身
つ

き
　

生
　

冷
）

北
海

道
産

　
牛

肩
ロ

ー
ス

75
60

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

7.
56

11
04

7
乳

用
肥

育
牛

肉
　
も

も
　
脂

身
つ

き
　
生

　
冷

）
北

海
道

産
　
牛

も
も

48
60

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

4.
86

11
05

9
乳

用
肥

育
牛

肉
　
ヒ
レ

　
赤

肉
　
生

　
冷

）
北

海
道

産
　
牛

ヒ
レ

97
20

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

9.
72

11
06

4
輸

入
牛

　
肩

ロ
ー

ス
-脂

身
つ

き
、
生

冷
）

オ
ー

ス
ト

　
牛

肩
ロ

ー
ス

　
17

24
kg

加
工

指
定

可
能

 1
0g

単
位

　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

1.
72

11
07

4
輸

入
牛

 ば
ら
-脂

身
つ

き
、
生

冷
）

オ
ー

ス
ト

　
牛

バ
ラ
　

14
19

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

1.
41

11
07

5
輸

入
牛

　
も

も
-脂

身
つ

き
、
生

冷
）

オ
ー

ス
ト

　
牛

モ
モ

16
91

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

1.
69

11
08

5
輸

入
牛

　
ヒ
レ

-赤
肉

、
生

冷
）

オ
ー

ス
ト

　
牛

ヒ
レ

　
70

20
kg

加
工

指
定

可
能

 1
0g

単
位

　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

7.
02

11
08

9
う
し

　
ひ

き
肉

-生
冷

）
オ

ー
ス

ト
　
牛

挽
肉

10
63

kg
10

0g
単

位
10

00
1.

06
11

14
5

ぶ
た

　
中

型
種

　
か

た
ロ

ー
ス

-脂
身

つ
き

、
生

冷
）

輸
入

　
豚

肩
ロ

ー
ス

90
9

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
9

11
14

9
ぶ

た
　
中

型
種

　
ロ

ー
ス

-脂
身

つ
き

、
生

冷
)　

輸
入

　
豚

ロ
ー

ス
96

6
kg

加
工

指
定

可
能

 1
0g

単
位

　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
96

11
15

4
ぶ

た
　
中

型
種

　
も

も
-脂

身
つ

き
、
生

冷
)　

輸
入

　
豚

も
も

85
3

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
85

11
16

2
ぶ

た
　
中

型
種

　
ヒ
レ

-赤
肉

、
生

冷
）

輸
入

　
豚

ヒ
レ

12
01

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

1.
2

11
16

3
ぶ

た
　
ひ

き
肉

-生
冷

）
豚

挽
肉

76
7

kg
10

0g
単

位
10

00
0.

76
11

17
6

ぶ
た

　
ハ

ム
　
ロ

ー
ス

　
冷

蔵
）

徳
用

ロ
ー

ス
ハ

ム
ス

ラ
イ

ス
　

ニ
チ

ロ
畜

産
39

5
pc

23
0g

(約
17

枚
)

23
0

1.
71

11
18

3
ぶ

た
　
ベ

ー
コ
ン

　
ベ

ー
コ
ン

冷
蔵

）
徳

用
ベ

ー
コ
ン

ス
ラ
イ

ス
　

ニ
チ

ロ
畜

産
39

5
pc

23
0g

(約
12

枚
)

23
0

1.
71

11
18

6A
ぶ

た
　
ソ

ー
セ

ー
ジ

　
ウ

イ
ン

ナ
ー

冷
）

徳
用

ポ
ー

ク
ウ

イ
ン

ナ
ー

（
羊

腸
）

　
神

栄
59

4
pc

50
0g

(2
5本

入
)

50
0

1.
18

11
18

6B
ウ

イ
ン

ナ
ー

ソ
ー

セ
ー

ジ
　
　

冷
）

赤
ウ

ィン
ナ

ー
ソ

ー
セ

ー
ジ

（
切

目
入

り）
ヤ

ヨイ
サ

ン
フ
ー

ズ
97

2
pc

1k
g

10
00

0.
97

11
18

9
ぶ

た
　
ソ

ー
セ

ー
ジ

　
フ
ラ

ン
ク
フ
ル

ト
冷

）
Ｃ

Ｃ
ポ

ー
ク
フ
ラ
ン

ク
プ

レ
ー

ン
伊

藤
ハ

ム
86

4
pc

70
g×

10
70

0
1.

23
11

19
5

ぶ
た

　
焼

き
豚

冷
）

釜
炊

き
チ

ャ
ー

シ
ュ
ー

ス
ラ

イ
ス

厚
切

り
伊

藤
ハ

ム
16

20
pc

50
0g

50
0

3.
24

11
19

8
ぶ

た
　
ゼ

ラ
チ

ン
ゼ

ラ
チ

ン
パ

ウ
ダ

ー
緑

野
洲

化
学

工
業

13
18

pc
45

0g
45

0
2.

92
11

21
9A

に
わ

とり
　

若
鶏

肉
　
む

ね
-皮

つ
き

、
生

冷
）

国
内

産
鶏

む
ね

　
皮

つ
き

52
1

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
52

11
22

0A
に

わ
とり

　
若

鶏
肉

　
む

ね
-皮

な
し

、
生

冷
）

国
内

産
鶏

む
ね

　
皮

な
し

65
3

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
65

11
22

1A
に

わ
とり

　
若

鶏
肉

　
も

も
-皮

つ
き

、
生

冷
）

ブ
ラ
ジ

ル
産

鶏
モ

モ
　
皮

つ
き

52
9

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
52

11
22

4
に

わ
とり

　
若

鶏
肉

　
も

も
-皮

な
し

、
生

冷
)　

ブ
ラ
ジ

ル
産

鶏
モ

モ
　
皮

な
し

65
9

kg
加

工
指

定
可

能
 1

0g
単

位
　
※

加
工

種
類

別
紙

参
照

10
00

0.
65

11
22

7
に

わ
とり

　
若

鶏
肉

　
さ
さ
身

-生
冷

）
国

内
産

筋
な

し
さ
さ
み

70
2

kg
10

0g
単

位
10

00
0.

7
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1
1
-肉
類
-②

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
11

22
0B

に
わ

とり
　
若

鶏
肉

　
む

ね
-皮

な
し

、
生

冷
)　

鶏
む

ね
 皮

な
し

 挽
肉

59
4

kg
10

0g
単

位
10

00
0.

59
11

21
9B

に
わ

とり
　
若

鶏
肉

　
む

ね
-皮

つ
き

、
生

冷
)　

鶏
む

ね
 皮

つ
き

 挽
肉

47
7

kg
10

0g
単

位
10

00
0.

47
11

22
1B

に
わ

とり
　
若

鶏
肉

　
も

も
-皮

つ
き

、
生

冷
)　

鶏
モ

モ
　
皮

つ
き

 挽
肉

51
8

kg
10

0g
単

位
10

00
0.

51
11

23
2

に
わ

とり
　
肝

臓
-生

冷
)　

国
内

産
鶏

レ
バ

ー
63

7
kg

10
0g

単
位

10
00

0.
63

1
2
-卵
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
12

00
3

う
ず

ら
卵

-水
煮

缶
詰

う
ず

ら
卵

水
煮

　
天

狗
缶

詰
46

4
缶

2号
缶

(約
53

個
)

43
0

1.
07

12
00

4
鶏

卵
　
全

卵
-生

鶏
卵

Ｍ
　

ト
ー

チ
ク

20
5

pc
10

玉
ﾊﾟ

ｯｸ
 

61
0

0.
33

12
01

7
た

ま
ご

豆
腐

た
ま

ご
豆

腐
ブ

ロ
ー

ス
ギ

ヨ
96

本
18

0g
18

0
0.

53
12

01
8

鶏
卵

　
た

ま
ご

焼
冷

）
錦

糸
卵

シ
ー

ト
（

大
）

玉
よ

し
11

01
pc

21
×

21
:2

0枚
45

0
2.

44
12

00
5

鶏
卵

　
全

卵
　
ゆ

で
　

温
泉

卵
バ

ラ
た

れ
な

し
イ

セ
食

品
32

4
pc

10
玉

ﾊﾟ
ｯｸ

 
55

0
0.

58
1
3
-乳
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
13

00
3A

普
通

牛
乳

森
永

北
海

道
牛

乳
１

Ｌ
森

永
乳

業
24

9
本

1L
10

00
0.

24
13

00
3B

普
通

牛
乳

保
証

は
ぐく

み
牛

乳
20

0ｍ
ｌ

保
証

牛
乳

60
本

20
0m

l
20

0
0.

3
13

00
5

加
工

乳
　
低

脂
肪

小
樽

工
場

発
北

海
道

低
脂

肪
牛

乳
　

保
証

牛
乳

19
5

本
1L

10
00

0.
19

13
01

0
脱

脂
粉

乳
ス

キ
ム

ミル
ク

　
森

永
乳

業
41

8
pc

17
5g

17
5

2.
38

13
01

4
ク
リー

ム
　
乳

脂
肪

フ
レ

ッシ
ュ
北

海
道

生
ク
リー

ム
純

乳
脂

肪
２

０
０

メ
グ

ミル
ク

30
2

本
20

0m
l

20
0

1.
51

13
01

9
ク
リー

ム
-植

物
性

脂
肪

冷
）

ス
カ

ー
ホ

イ
ップ

　
（

口
金

付
）

ス
カ

ー
フ

ー
ド

27
0

pc
60

0m
l(

約
22

0g
) 

22
0

1.
22

13
02

5
ヨー

グ
ル

ト
-全

脂
無

糖
ビ

ヒ
ダ

ス
ヨー

グ
ル

ト
（

プ
レ

ー
ン

）
森

永
乳

業
21

6
pc

40
0g

40
0

0.
54

13
02

8
乳

酸
菌

飲
料

-乳
製

品
ピ

ル
ク
ル

　
日

清
ヨー

ク
22

7
pc

65
m

l×
10

本
65

0
0.

34
13

03
3

ナ
チ

ュ
ラ
ル

チ
ー

ズ
-カ

テ
ー

ジ
カ

ッテ
ー

ジ
チ

ー
ズ

20
0ｇ

雪
印

メ
グ

ミル
ク

35
6

pc
20

0g
20

0
1.

78
13

03
5

ナ
チ

ュ
ラ
ル

チ
ー

ズ
-ク

リー
ム

チ
ー

ズ
ク

ラ
フ
ト

フ
ィラ

デ
ル

フ
ィア

ク
リー

ム
チ

ー
ズ

森
永

乳
業

40
4

pc
20

0g
20

0
2.

02
13

03
8

ナ
チ

ュ
ラ
ル

チ
ー

ズ
-パ

ル
メ

ザ
ン

ク
ラ
フ
ト

　
パ

ル
メ
ザ

ン
チ

ー
ズ

　
森

永
乳

業
42

7
本

80
g

80
5.

33
13

03
6A

ナ
チ

ュ
ラ
ル

チ
ー

ズ
-さ

け
る

チ
ー

ズ
さ

け
る

チ
ー

ズ
プ

レ
ー

ン
　
2本

入
り

雪
印

メ
グ

ミル
ク

23
8

pc
25

ｇ
×

２
本

50
4.

76
13

03
6B

ナ
チ

ュ
ラ
ル

チ
ー

ズ
-ミ

ック
ス

チ
ー

ズ
ピ

ザ
用

シ
ュ

レ
ッド

チ
ー

ズ
サ

ッポ
ロ

ウ
エ

シ
マ

コ
ー

ヒ
ー

11
26

pc
1k

g
10

00
1.

12
13

04
0

プ
ロ

セ
ス

チ
ー

ズ
Ｑ

Ｂ
Ｂ

プ
ロ

セ
ス

チ
ー

ズ
キ

ン
グ

サ
イ

ズ
六

甲
バ

タ
ー

12
85

本
80

0g
80

0
1.

6
1
4
-油
脂
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
14

00
1

オ
リー

ブ
油

オ
リー

ブ
オ

イ
ル

（
Ｅ

Ｘ
バ

ー
ジ

ン
）

　
朝

日
91

8
本

1L
10

00
0.

91
14

00
2

ご
ま

油
ご

ま
油

日
清

オ
イ

リオ
15

10
本

15
00

g
15

00
1

14
00

6
調

合
油

リノ
ー

ル
サ

ラ
ダ

油
　

日
清

オ
イ

リオ
35

92
缶

16
.5

kg
缶

16
50

0
0.

21
14

01
7

有
塩

バ
タ
ー

（
有

塩
バ

タ
ー

）
ミル

ク
を

食
べ

る
乳

酪
バ

タ
ー

　
マ

リン
フ
ー

ド
86

4
個

45
0g

45
0

1.
92

14
01

8
無

塩
バ

タ
ー

無
塩

バ
タ
ー

日
高

乳
業

86
4

個
45

0g
45

0
1.

92
14

02
9A

ソ
フ
ト

タ
イ

プ
マ

ー
ガ

リン
ハ

イ
フ
レ

ッシ
ュ
Ｓ

（
ポ

ン
ド

タ
イ

プ
マ

ー
ガ

リン
）

マ
リン

フ
ー

ド
40

5
個

45
0g

45
0

0.
9

14
02

9B
ソ

フ
ト

タ
イ

プ
マ

ー
ガ

リン
フ

レ
ッシ

ュ
マ

リン
（

マ
ー

ガ
リン

小
袋

型
）

マ
リン

フ
ー

ド
38

8
pc

8g
X
40

32
0

1.
21

1
5
-菓
子
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
15

07
4

ス
ポ

ン
ジ

ケ
ー

キ
　
　
　
　

冷
）

ケ
ー

キ
用

ス
ポ

ン
ジ

白
サ

ン
ワ

ロ
ー

ラ
ン

17
93

pc
34

0x
48

5x
40

m
m

ｻｲ
ｽﾞ

13
00

1.
37

15
00

2
甘

納
豆

　
い

ん
げ

ん
ま

め
　

　
　

甘
納

豆
金

時
川

西
製

餡
所

40
0

pc
50

0g
50

0
0.

8
15

08
6A

カ
ス

タ
ー

ド
プ

リン
(プ

リン
本

体
分

）
プ

リン
ミッ

ク
ス

Ｕ
（

素
の

み
）

伊
那

食
品

工
業

67
2

pc
素

15
0g

X
3　

※
ソ

ー
ス

とセ
ット

の
商

品
で

す
。

45
0

1.
49

15
08

6B
カ

ス
タ
ー

ド
プ

リン
(カ

ラ
メ

ル
シ

ロ
ップ

分
）

プ
リン

ミッ
ク
ス

Ｕ
（

ソ
ー

ス
の

み
）

伊
那

食
品

工
業

13
8

pc
ｿｰ

ｽ3
0g

X
3　

※
付

属
商

品
で

す
。

90
1.

53
1
6
-嗜
好
飲
料
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
16

01
0

ぶ
どう

酒
-白

白
ワ

イ
ン

キ
ッコ

ー
マ

ン
食

品
10

48
本

1.
8L

18
00

0.
58

16
01

1
ぶ

どう
酒

-赤
赤

ワ
イ

ン
キ

ッコ
ー

マ
ン

食
品

10
48

本
1.

8L
18

00
0.

58
16

02
3

合
成

清
酒

大
安

吉
日

合
同

酒
精

59
4

本
1.

8L
18

00
0.

33
16

02
5

み
りん

-本
み

りん
本

み
りん

キ
ン

グ
醸

造
54

0
本

1.
8L

18
00

0.
3

16
03

7
煎

茶
-浸

出
液

煎
茶

（
テ

ィー
バ

ッグ
）

グ
リー

ン
ネ

ット
ワ

ー
ク

12
96

pc
2g

×
10

0
20

0
6.

48
16

04
4

紅
茶

-浸
出

液
霧

の
紅

茶
セ

イ
ロ

ン
ブ

レ
ン

ド
（

テ
ィー

バ
ッグ

）
ユ

ー
シ

ー
シ

ー
フ
ー

ズ
43

2
pc

2g
×

50
10

0
4.

32
16

04
6

コ
ー

ヒ
ー

-イ
ン

ス
タ
ン

ト
ク

ラ
ス

ワ
ン

（
イ

ン
ス

タ
ン

ト
コ
ー

ヒ
ー

）
瓶

　
Ｕ

Ｃ
Ｃ

70
2

瓶
22

0g
22

0
3.

19
16

04
8

コ
コ
ア

-ピ
ュ
ア

コ
コ
ア

ユ
ー

コ
コ

ア
サ

ッポ
ロ

ウ
エ

シ
マ

コ
ー

ヒ
ー

30
2

pc
20

0g
20

0
1.

51



42

1
7
-調
味
料
及
び
香
辛
料
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
17

00
1

ウ
ス

タ
ー

ソ
ー

ス
レ

ス
ト

ラ
ン

用
ウ

ス
タ
ー

ソ
ー

ス
　

コ
ー

ミ
45

4
本

1.
8L

18
00

0.
25

17
00

2
中

濃
ソ

ー
ス

レ
ス

ト
ラ

ン
用

中
濃

ソ
ー

ス
　

コ
ー

ミ
45

4
本

1.
8L

18
00

0.
25

17
00

4
ト

ウ
バ

ン
ジ

ャ
ン

四
川

豆
板

醤
　

ユ
ウ

キ
食

品
48

6
本

50
0g

50
0

0.
97

17
00

7
こ
い

くち
し

ょう
ゆ

こ
い

くち
醤

油
ヤ

マ
サ

醤
油

43
2

本
1.

8L
18

00
0.

24
17

00
8

う
す

くち
し

ょう
ゆ

醤
油

薄
口

ヒ
ガ

シ
マ

ル
59

4
本

1.
8L

18
00

0.
33

17
03

0
め

ん
つ

ゆ
　
三

倍
濃

厚
　
　

め
ん

つ
ゆ

創
味

食
品

81
0

本
1.

8L
21

62
0.

37
17

01
2

食
塩

食
塩

ホ
ク
ヨウ

11
3

pc
1k

g
10

00
0.

11
17

01
5

穀
物

酢
穀

物
酢

（
ペ

ット
）

　
ミツ

カ
ン

46
4

本
1.

8L
18

00
0.

25
17

09
1

果
実

酢
　
バ

ル
サ

ミコ
酢

　
　

ア
チ

ェー
ト

バ
ル

サ
ミコ

モ
ン

テ
物

産
92

9
本

50
0m

l
50

0
1.

85
17

01
8A

果
実

酢
　
りん

ご
酢

　
　

りん
ご

酢
（

プ
ラ
ボ

ト
ル

）
ミツ

カ
ン

59
4

本
1.

8Ｌ
18

00
0.

33
17

01
8B

果
実

酢
　
りん

ご
酢

　
　

ビ
ネ

グ
イ

ット
りん

ご
酢

マ
ン

ゴ
ー

ミッ
ク

ス
6倍

濃
縮

ミツ
カ

ン
86

4
本

10
00

m
l

10
00

0.
86

17
01

7A
果

実
酢

　
ぶ

どう
酢

　
　

ワ
イ

ン
ビ

ネ
ガ

ー
白

マ
イ

ユ
48

6
本

50
0m

l
50

0
0.

97
17

01
7B

果
実

酢
　
ぶ

どう
酢

　
　

ワ
イ

ン
ビ

ネ
ガ

ー
赤

マ
イ

ユ
48

6
本

50
0m

l
50

0
0.

97
17

11
0

ぽ
ん

酢
し

ょう
ゆ

味
ぽ

ん
　

ミツ
カ

ン
32

4
本

36
0m

l
36

0
0.

9
17

02
0

昆
布

だ
し

白
だ

し
ミツ

カ
ン

97
2

本
1.

8L
18

00
0.

54
17

02
8

顆
粒

和
風

だ
し

ほ
ん

だ
し

　
か

つ
お

だ
し

袋
味

の
素

17
82

pc
1k

g
10

00
1.

78
17

02
7

固
形

コ
ン

ソ
メ

ク
ノ
ー

ル
チ

キ
ン

コ
ン

ソ
メ
　

味
の

素
17

06
pc

1k
g

10
00

1.
7

17
03

1
か

き
油

無
化

調
オ

イ
ス

タ
ー

ソ
ー

ス
ユ

ウ
キ

食
品

28
6

本
14

5g
14

5
1.

97
17

03
4

ト
マ

ト
加

工
品

　
ピ

ュ
ー

レ
ー

ト
マ

ト
ピ

ュ
ー

レ
　

カ
ゴ

メ
10

80
缶

1号
缶

（
30

00
g）

30
00

0.
36

17
03

6
ト

マ
ト

加
工

品
　
ケ

チ
ャ

ップ
ト

マ
ト

ケ
チ

ャ
ップ

　
ハ

イ
ン

ツ
日

本
37

8
本

10
70

g
10

70
0.

35
17

03
8

ト
マ

ト
加

工
品

　
チ

リソ
ー

ス
チ

リソ
ー

ス
ボ

ト
ル

　
カ

ゴ
メ

47
0

本
49

0g
49

0
0.

95
17

03
9A

ド
レ

ッシ
ン

グ
タ
イ

プ
和

風
調

味
料

セ
ミセ

パ
　
和

風
ド

レ
ッシ

ン
グ

　
味

の
素

43
2

本
1L

10
00

0.
43

17
03

9B
ド

レ
ッシ

ン
グ

タ
イ

プ
中

華
風

調
味

料
セ

ミセ
パ

　
中

華
ド

レ
ッシ

ン
グ

　
味

の
素

57
2

本
1L

10
00

0.
57

17
04

0
フ
レ

ン
チ

ド
レ

ッシ
ン

グ
フ
レ

ン
チ

ド
レ

ッシ
ン

グ
白

　
　
　

味
の

素
31

3
本

1L
10

00
0.

31
17

04
2

マ
ヨネ

ー
ズ

-全
卵

型
プ

レ
ー

ン
マ

ヨネ
ー

ズ
チ

ュ
ー

ブ
ケ

ン
コ
ー

マ
ヨネ

ー
ズ

37
8

本
1k

g
10

00
0.

37
17

04
5

米
み

そ
-淡

色
辛

み
そ

田
舎

み
そ

白
こ
し

　
福

山
醸

造
21

6
pc

1k
g

10
00

0.
21

17
04

6
米

み
そ

-赤
色

辛
み

そ
プ

ロ
業

務
用

赤
だ

し
マ

ル
コ
メ

27
0

pc
1k

g
10

00
0.

27
17

05
1

カ
レ

ー
ル

ウ
業

務
用

バ
ー

モ
ン

ト
カ

レ
ー

固
形

　
ハ

ウ
ス

食
品

75
6

pc
1k

g
10

00
0.

75
17

05
7

か
ら
し

　
粉

洋
か

ら
し

粉
（

マ
ル

コ
ポ

ー
ロ

）
　

エ
ス

ビ
ー

食
品

33
3

pc
30

0g
30

0
1.

11
17

06
1

カ
レ

ー
粉

カ
レ

ー
粉

エ
ス

ビ
ー

食
品

15
74

缶
40

0g
40

0
3.

93
17

06
3

こ
し

ょう
-黒

、
粉

ブ
ラ
ック

ペ
ッパ

ー
荒

挽
ギ

ャ
バ

ン
88

6
本

21
0g

21
0

4.
21

17
06

4
こ
し

ょう
-白

、
粉

ホ
ワ

イ
ト

ペ
ッパ

ー
ギ

ャ
バ

ン
19

76
本

42
0g

42
0

4.
7

17
06

7
シ

ナ
モ

ン
シ

ナ
モ

ン
パ

ウ
ダ

ー
ギ

ャ
バ

ン
86

4
本

30
0g

30
0

2.
88

17
07

3
とう

が
ら
し

　
粉

一
味

唐
辛

子
エ

ス
ビ

ー
食

品
32

4
pc

30
0ｇ

30
0

1.
08

17
08

0
わ

さ
び

-粉
、
か

ら
し

粉
入

り
粉

わ
さ
び

　
エ

ス
ビ

ー
食

品
37

8
pc

30
0g

30
0

1.
26

17
07

6
に

ん
に

く　
お

ろ
し

　
　
　

お
ろ

し
生

に
ん

に
く

テ
ー

オ
ー

食
品

64
8

本
1k

g
10

00
0.

64
17

06
9

し
ょう

が
　
お

ろ
し

　
　
　

お
ろ

し
生

し
ょう

が
　

テ
ー

オ
ー

食
品

75
6

本
1k

g
10

00
0.

75
17

05
8

か
ら
し

　
練

り　
　
　

ね
りか

ら
し

　
エ

ス
ビ

ー
食

品
48

6
本

30
0g

30
0

1.
62

17
08

1
わ

さ
び

　
練

り　
　
　

お
ろ

し
生

わ
さ
び

　
ハ

ウ
ス

食
品

14
0

本
43

g
43

3.
25

17
08

4
ベ

ー
キ

ン
グ

パ
ウ

ダ
ー

ふ
くら

し
粉

ア
イ

コ
ク

21
6

pc
10

0g
10

0
2.

16
17

08
6

減
塩

し
ょう

ゆ
減

塩
醤

油
本

醸
造

福
山

醸
造

64
8

本
1.

8L
18

00
0.

36
17

09
3

顆
粒

中
華

だ
し

中
華

味
（

顆
粒

）
味

の
素

18
72

pc
1k

g
10

00
1.

87
17

10
5

デ
ミグ

ラ
ス

ソ
ー

ス
デ

ミグ
ラ
ス

ソ
ー

ス
　
２

号
缶

ユ
ー

シ
ー

シ
ー

フ
ー

ズ
37

8
缶

84
0g

84
0

0.
45

17
11

9
減

塩
み

そ
　
　
　

ト
モ

エ
減

塩
み

そ
福

山
醸

造
32

40
ｃ

ｓ
10

kg
10

00
0

0.
32

17
07

5
ガ

ー
リッ

ク
パ

ウ
ダ

ー
　
食

塩
無

添
加

　
　

ガ
ー

リッ
ク
パ

ウ
ダ

ー
ギ

ャ
バ

ン
13

82
缶

40
0g

40
0

3.
45

1
8
-調
理
加
工
食
品
類

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　

食
品

名
食

 品
 名

メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
18

00
4

コ
ー

ン
ク
リー

ム
ス

ー
プ

　
粉

末
業

務
用

ク
ノ
ー

ル
ク
ッキ

ン
グ

ス
ー

プ
コ

ー
ン

ク
リー

ム
　

味
の

素
16

20
pc

1k
g

10
00

1.
62

18
00

6
コ
ロ

ッケ
-ク

リー
ム

タ
イ

プ
、
フ
ラ
イ

用
、
冷

凍
冷

）
か

に
ク
リー

ミー
コ
ロ

ッケ
味

の
素

冷
凍

食
品

43
2

pc
30

g×
20

60
0

0.
72

18
00

9
え

び
フ
ラ

イ
-フ

ラ
イ

用
、
冷

凍
冷

）
バ

ナ
メ
イ

　
エ

ビ
フ
ラ

イ
Ｌ

　
日

本
水

産
37

8
pc

20
g×

10
尾

20
0

1.
89

18
01

2
し

ゅ
う

ま
い

-冷
凍

冷
）

シ
ュ
ー

マ
イ

　
日

本
水

産
21

6
pc

16
g×

25
個

入
40

0
0.

54
18

01
3

ハ
ン

バ
ー

グ
-冷

凍
冷

）
ラ
ン

チ
デ

ィッ
シ

ュ
バ

ー
グ

　
ニ

チ
レ

イ
フ
ー

ズ
40

5
pc

30
g×

25
個

75
0

0.
54

18
01

5A
ミー

ト
ボ

ー
ル

－
冷

凍
冷

）
Ｋ

Ｓ
ミー

ト
ボ

ー
ル

（
甘

酢
）

ケ
イ

エ
ス

冷
凍

食
品

49
7

pc
90

0g
 5

0個
U

P
90

0
0.

55
18

01
5B

ミー
ト

ボ
ー

ル
－

冷
凍

冷
）

Ｋ
Ｓ

タ
レ

な
し

肉
だ

ん
ご

ケ
イ

エ
ス

冷
凍

食
品

37
8

pc
1k

g(
1個

約
15

g)
10

00
0.

37
18

01
6

ミン
チ

カ
ツ

-フ
ラ
イ

用
、

冷
凍

冷
）

サ
ック

リの
メ

ン
チ

カ
ツ

　
ニ

チ
レ

イ
フ
ー

ズ
31

3
pc

45
gX

10
個

45
0

0.
69

20
00

0
冷

　
ミッ

ク
ス

ベ
ジ

タ
ブ

ル
　

人
参

・コ
ー

ン
・グ

リン
ピ

ー
ス冷
）

ミッ
ク
ス

ベ
ジ

タ
ブ

ル
ノ
ー

ス
イ

34
3

pc
1k

g
10

00
0.

34
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20
-そ

の
他

食
品

番
号

日
本

食
品

標
準

成
分

表
　
食

品
名

食
 品

 名
メ
ー

カ
ー

名
最

終
単

価
単

位
規

格
グ

ラ
ム

数
１

ｇ
単

価
20

00
1

冷
）

シ
ー

フ
ー

ド
ミッ

ク
ス

　
ノ
ー

ス
イ

12
96

pc
1k

g(
N

ET
80

0g
)え

び
40

％
　

い
か

35
％

　
あ

さ
り2

5％
80

0
1.

62
20

00
2

香
りご

飯
の

素
　

ゆ
か

り　
理

研
ビ

タ
ミン

70
2

pc
20

0g
20

0
3.

51
20

00
3

わ
か

め
ご

は
ん

の
素

　
理

研
ビ

タ
ミン

88
6

pc
25

0g
25

0
3.

54
20

00
4

杏
仁

どう
ふ

　
２

号
缶

天
狗

缶
詰

35
6

缶
固

形
52

5g
52

5
0.

67
20

00
5

蒸
し

パ
ン

ミッ
ク
ス

　
日

本
製

粉
86

pc
20

0g
20

0
0.

43
20

00
6

ム
ー

ス
ベ

ー
ス

（
プ

レ
ー

ン
）

ジ
ー

エ
ス

フ
ー

ド
40

3
本

50
0M

L
50

0
0.

8
20

00
7

冷
）

とけ
な

い
ア

イ
ス

風
デ

ザ
ー

ト
３

５
（

バ
ニ

ラ
）

ヤ
ヨイ

サ
ン

フ
ー

ズ
54

0
ｃ

ｓ
35

g×
10

個
35

0
1.

54
20

00
8A

バ
バ

ロ
リア

　
バ

ニ
ラ

　
(素

の
み

）
伊

那
食

品
工

業
60

0
pc

75
g×

5袋
 　

　
※

ソ
ー

ス
とセ

ット
の

商
品

で
す

。
37

5
1.

6
20

00
8B

バ
バ

ロ
リア

　
バ

ニ
ラ

　
(ｵ

ﾚﾝ
ｼﾞ

ｿｰ
ｽの

み
）

伊
那

食
品

工
業

21
0

pc
25

ｇ
×

5袋
　
　
　

※
付

属
商

品
で

す
。

12
5

1.
68

20
00

9
食

紅
6ｇ

フ
ジ

ヤ
田

中
24

8
本

6g
6

41
.3

3
20

01
0A

デ
ザ

ー
ト

ソ
ー

ス
ス

ト
ロ

ベ
リー

　
メ
グ

ミル
ク

51
8

本
50

0g
50

0
1.

03
20

01
0B

デ
ザ

ー
ト

ソ
ー

ス
ブ

ル
ー

ベ
リー

メ
グ

ミル
ク

51
8

本
50

0g
50

0
1.

03
20

01
0C

デ
ザ

ー
ト

ソ
ー

ス
キ

ウ
イ

メ
グ

ミル
ク

51
8

本
50

0g
50

0
1.

03
20

01
1A

ジ
ャ
ネ

フ
ノ
ン

オ
イ

ル
ド

レ
ッシ

ン
グ

減
塩

フ
レ

ン
チ

　
キ

ユ
ー

ピ
ー

64
8

本
10

00
m

l
10

00
0.

64
20

01
1B

ジ
ャ
ネ

フ
ノ
ン

オ
イ

ル
ド

レ
ッシ

ン
グ

減
塩

和
風

　
キ

ユ
ー

ピ
ー

64
8

本
10

00
m

l
10

00
0.

64
20

01
1C

ジ
ャ
ネ

フ
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協会コンテスト専用Webサイトからダウンロードしてください。
カラー版の鮮明な画像で確認できます。

http://www.j-mk.or.jp/information/1040/
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ＮＯ． 品番 品名 仕様 規格 容量 数量 備考

41 GW-363TM 亀甲吸物椀(身) 溜内朱 102×70 320cc 0

42 GW-364TM 亀甲吸物椀(蓋) 溜内朱 95×32 0

43 A-71HNS　B（身） 丸茶碗　身 刷毛流しDC 122×66 400ml 0

44 A-71HNS　C（蓋） 丸茶碗　蓋 刷毛流しDC 124×39 0

45 A-71FU　B（身） 丸茶碗　身 双葉つなぎDC 122×66 400ml 0

46 A-71FU　C（蓋） 丸茶碗　蓋 双葉つなぎDC 124×39 0

47 A-46SJ　B（身） 飯碗　身 花唐草DC 113×60 290ml 0

48 A-46SJ　C（蓋） 飯碗　蓋 花唐草DC 100×30 0

49 B-35SJ　B（身） 羽反煮物碗　身 草赤絵DC 137×53 380ml 0

50 B-35SJ　C（蓋） 羽反煮物碗　蓋 草赤絵DC 119×36 0

51 A-74KIT 丸茶碗　小 黄彩橘DC 113×59 290ml 0

52 T-42AT うどん鉢　小 彩十草 159×75 720ml 0

53 A-7TMB　B（身） 羽反丼　身 内黒 138×71 610ml 0

54 A-7TMB　C（蓋） 羽反丼　蓋 内黒 128×37 0

55 A-87R 切立麺鉢　大 朱 222×105 1.7L 0

56 A-89KOH 切立麺鉢　 粉引 190×99 1.2L 0

57 A-84TRC 麺鉢 粒赤C 196×86 1.3L 0

58 A-84 IWC 麺鉢 ホワイトC 196×86 1.3L 0

59 HOP-2P 四葉皿 耐熱ABSピンク 235×235×44 0

60 E-177 IWC 15.5㎝サラダボール ホワイトC 155×37 240ml 0

61 E-173 IWC 23.5㎝スープ皿 ホワイトC 236×45 650ml 0

62 D-158HNS 丸深皿 刷毛流し 187×45 590ml 0

63 D-159 IGC 丸深皿 小 乳白／グリーン C 163×40 400ml 0

64 MTN-174 14.5cm深皿 ノア 145×36 0

65 MT-172AR 16.5cmパン皿 オリーブ 165×17 0

66 M-31 I 24cmプレート トカーニ 240×20 0

67 M-1AR 27cmプレート オリーブ 272×37 560cc 0

68 TFP-300WK 十方丸皿 白／渦紋 217×30 0

69 L-101MAS 23cmスープ皿 マスタード 230×38 380cc 0

70 E-112AQ 20㎝角平皿 アラベスク 200×200×24 0

71 E-180 IWC 21㎝角丸深皿 ホワイトC 212×212×60 440ml 0

72 E-224 IWC 21㎝ひねり角浅皿 ホワイトC 211×211×23 0

73 E-157 IWC 六角パン皿 ホワイトC 202×180×23 0

74 C-231KI 八角皿 吉祥天 215×215×48 0

75 M-494NYU 12cm正角皿 虹釉 120×120×21 0

76 M-495BYU 20cm正角皿 紅釉 200×200×35 0

77 D-248KOH 小判浅皿 粉引 224×166×39 0

78 EL-511-W トリオプレート(L) ホワイト　　　強化磁器 182×179×31 0 強化磁器

79 D-251KOH 長角皿　大 粉引 301×127×23 0

80 M-482NYU 角皿 虹釉 180×115×20 0
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ＮＯ． 品番 品名 仕様 規格 容量 数量 備考

81 M-482KYU 角皿 黒釉 180×115×20 0

82 E-141 IWD 18㎝マルチボール ホワイトDC 180×67 590ml 0

83 E-141TBD 18㎝マルチボール 溜黒DC 180×67 590ml 0

84 M-492KYU 角深皿 黒釉 131×131×37 150cc 0

85 T-11AE　B（身） ミニむし碗　身　強化磁器 赤絵 75×60 175ml 0 強化磁器

86 T-11AE　C（蓋） ミニむし碗　蓋　強化磁器 赤絵 84×23 0 強化磁器

87 MTN-10 カップ　　　　強化磁器 ノア 116×86×72 270cc 0 強化磁器

88 MTN-11 ソーサー　　　強化磁器 ノア 155×22 0 強化磁器

89 M-134LBR 湯呑 ライトブラウン 85×84 250cc 0

90 M-134LG 湯呑 ライトグリーン 85×84 250cc 0

91 M-26 OR スープカップ オレンジ 132×102×58 280cc 0

92 M-26 G スープカップ グリーン 132×102×58 280cc 0

93 TCL-8W 8オンス　ループタンブラー ホワイト 71×110 250cc 0

94 E-246 IWC 50㎝長角プレート ホワイトC 499×264×33 0
行事食部門
指定大皿

95 E-243WC 40㎝長角プレート ホワイトC 402×302×41 3.0L 0
行事食部門
指定大皿

96 E-67 RF 50㎝レリーフプラター ロイヤルフルーツ 503×353×42 0
行事食部門
指定大皿

97 E-101 MB 42㎝長角バット メロウブロック 421×335×44 3.4L 0
行事食部門
指定大皿

98 M-251 I デリカバット 色：アイボリー 403×334×42 3.3L 0
行事食部門
指定大皿

99 M-251 FE デリカバット フレッシュサーフ 403×334×42 3.3L 0
行事食部門
指定大皿

100 M-257BK スクエアデリ 色：黒 302×302×40 2.0L 0
行事食部門
指定大皿

101 M-257I スクエアデリ 色：アイボリー 302×302×40 2.0L 0
行事食部門
指定大皿

102 M-254 I デリカバット 色：アイボリー 400×205×44 2.0L 0
行事食部門
指定大皿

103 M-254 Y デリカバット 色：イエロー 400×205×44 2.0L 0
行事食部門
指定大皿

104 DR-2010 オーバルデリ リボン 404×240×62 ３.0L 0
行事食部門
指定大皿

105 D-2010 DO オーバルデリ ディープオレンジ 404×240×62 ３.0L 0
行事食部門
指定大皿

106 DPO-195 小判プレート スヌーピー 399×280×25 0
行事食部門
指定大皿

107 DPO-190 プレート スヌーピー 422×312×34 0
行事食部門
指定大皿

108 M-617SNF ボール スヌーピー＆フレンズ 117×50 285cc 0

109 BBS-105 汁椀　（身） ブリサ・ボニータ 112×47 250cc 0

110 BBS-121 汁椀　（蓋） ブリサ・ボニータ 102×26 0

111 M-617PL ボール ぽっぽらんど　アイボリー 117×50 285cc 0

112 M-614PL 13cm平皿 ぽっぽらんど　アイボリー 130×21 0

113 BBS-119 13cm深皿 ブリサ・ボニータ 130×28 210cc 0

114 DP-116SNF 13cm深皿 スヌーピー＆フレンズ 130×30 180cc 0

115 NY-184 I 丸型ボール アイボリー 77×48 150cc 0

116 NY-184PLP 丸型ボール ぽっぽらんど　ピンク 77×48 150cc 0

117 M-611PL 丸ランチ皿 ぽっぽらんど　アイボリー 200×34 0

118 M-611PLY 丸ランチ皿 ぽっぽらんど　イエロー 200×34 0

119 M-605NK 丸深皿 なかよし・ひよこ 122×35 160cc 0

120 M-609NK マグカップ なかよし・キリン 109×81×63 210cc 0
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