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陸 上 自 衛 隊 

 

 

 



１ 章   総     則 

 

１ 適用範囲 

（１）本規格書は、陸上自衛隊海田市駐屯地において調達する糧食品について適用する。 

（２）本規格書に定めてないか、もしくは本規格書によりがたい糧食品については、その都

度別に示す。 

 

２ 納入要領 

（１）納入は、指定日時までに行うことを原則とする。 

指定日時は、特に示す場合のほか、納入指定日０７３０～０９３０までを原則とする。 

（２）納入に使用する容器は、品目・形状・流通・衛生的に支障のないものであること。 

  ア 納入に使用した容器は原則として業者が回収するものとする。 

  イ 次の容器は、回収し、納入業者において処分し、回収用ゴミ袋を持参するものとす

る。 

（ア）牛乳及び乳製品等 

（イ）発泡スチロール・大箱及びその他の容器  

（３）納品に際しては、保冷設備の付いた車両等によるものとする。 

（４）納入は、契約業者が直接行うものとする。 

（５）規格内容に示す「程度」とは上下５％以内とする。 

（６）野菜、果物は業者専用キャリー納入とし、キャリーの回収は当日又は翌日とする。 

 

３ 規格書使用上の注意 

（１）糧食品の購入要求書及び入札時使用する記号は、本規格書の規格番号とする。 

（２）本規格書又は、調達要求書に指定した以外の銘柄品で入札に参加を希望する場合は事

前に見本を提出し、官側の承認を受けておくものとする。 

（３）本規格書で、完全に表現し得ない事項もあるので、業者各位は、信義誠実を旨とし良

心的な商習慣に従い納入するものとする。 

 

４ 見本提出 

（１）官側は、購入要求にあたり、品質、調理、配食上に適否等を審査するため、特に指定

して、見本の提出を求めることができる。 

（２）前項の指定見本を提出しなかった場合及び指定見本を官側で審査の結果、不合格とな

った場合は、規格外品として処理する場合がある。 

（３）提出を求められた品種・部位に応じ、納入品と同一のものを指定数量以上、衛生的な

袋又は容器に入れて提出するものとする。 

（４）提出を求められた見本は結果の如何に関わらず官側でこれを処分する。 

 



５ 納入時の検査 

（１）納入食品は、全て事前に衛生検査を受けるものとする。 

  ア 業者は、官側（食品衛生検査従事者）から、検査に必要な検体の提出を求められた

場合には、これに応ずるものとする。 

  イ 衛生検査は、感応検査、理化学検査及び細菌検査を併用し、衛生上危害発生のおそ

れがないものを「合格」とする。 

（２）衛生検査合格品に対し、受領検査を実施する。 

 

（３）受領検査は主として、品質・規格・数量について検査する。 

  ア 衛生検査は、受領検査において不合格となった品目については、契約担当官の指示

をうける。 

  イ 衛生検査又は、受領検査の適否について疑義を生じた場合には、官側（衛生課長・

契約班長・糧食班長等）と業者において協議し、双方納得の上、迅速・的確に処理す

るものとする。 

 

６ 食品衛生法等への適合 

  本規格書について、食品衛生法等により、規定されているものについては、その規定基

準に適合したものでなければならない。 

 

７ 納入数量について 

（１）各品目に対する予定数量を示すが、納入品目、納入数量は、確定発注にて通知するも

のとする。 

（２）㎏単位のものについては、発注時において㎏単位以下もありうる。 

 

８ 糧食品の日付表示について 

  糧食品について、加工食品の規格を規定する場合、「賞味期限」等の表示とする。 

 

９ その他 

（１）納入時食品衛生管理官並びに給食担当官に対し、検査用及び保存用糧食品を提出する

ものとする。 

（２）糧食班への発注当日の確定発注量の問い合わせは、受け付けないものとする。 

 

１０ 本規格書は、平成２６年８月１日から適用する。 

    

 

 

 



第 ２ 章    糧 食 品 規 格 

（Ｈ ８．  ４． １改正） 

（Ｈ１０．  ４． １改正） 

（Ｈ１１．  ４． １改正） 

（Ｈ１５．  ４． １改正） 

（Ｈ１８．  ４． １改正） 

（Ｈ２０．  ４． １改正） 

（Ｈ２５．  ４． １改正） 

（Ｈ２６．  ８． １改正） 

分 類 番 号 及 び 分 類 表 

 

分類番号 
 

食 品 分 類 名 
 

ページ 

 

１ 
 

 穀類及び同加工品 
 

   ４     

 

２ 
 

 芋類及び同加工品 
 

   ９     

 

３ 
 

 豆類及び同加工品 
 

  １０    

 

４ 
 

 魚介類及び同加工品 
 

  １２    

 

５ 
 

 肉類及び同加工品 
 

  ２０    

 

６ 
 

 卵乳類 
 

  ２６    

 

７ 
 

 野菜類 
 

  ２９    

 

８ 
 

 果物・果汁類 
 

  ３３    

 

９ 
 

 乾物 
 

  ３６    

 

１０ 
 

 調味料等 
 

  ３９    

 

１１ 
 

 漬物・佃煮類 
 

  ４８    

 

１２ 
 

 瓶・缶詰類 
 

  ５０    

 

１３ 

 

 

 部外委託 

 

 

  ５３ 

 

 

 

 

 

 



１ 穀類および同加工品 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

１０１ 

 

 

 

 

 

 

内地精米 

 

 

 

１ 農産物規格規程に示す水稲うるち玄米から搗精されたもの 

２ 類別、等級についてはその都度示す 

３ 荷姿は、１０ｋｇ袋詰 

４ 表示事項 

 「名称」「原料玄米」「内容量」「精米年月日」 

 「販売業者等の氏名または名称、住所及び電話番号」 

１０２ もち精米  １０１と同様 

 

 

 

１０３ 

 

 

 

 

 

 

 

小麦粉 

 

 

 

 

１ 薄力粉 

２ 荷姿は、２５㎏のクラフト紙袋で、メーカー元詰 

３ 銘 柄  

     日清製粉「フラワー」 

     日本製粉「ハート」 

     昭和産業「フレンド」 

     鳥越製粉「オランダ舟」 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０４ 

 

 

 

パン粉 

 

 

１ 乾燥良好で色白、夾雑物のないもの 

  フレークス大型程度 

２ １０㎏（１㎏×１０）のクラフト紙袋で、メーカー元詰 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

 

１０５ 

 

 

 

 

 

 

 

麩 

 

 

 

 

１ 乾燥良好で、破損のないもの 

２ 着色したものは、食品衛生法等で許可された着色料を使用し

たもの 

３ １袋１㎏のビニール袋入 

４ 種類は、その都度示す 

  （切麩・巻庄内麩・花麩・松茸麩他） 

５ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

１０６ 

 

マカロニ 

（ツイスト） 

（シェル ） 

１ 乾燥良好で、破損のないもの 

２ ＪＡＳ規格品 

３ スパゲティーも同様 

 

１０７ 

 

 

乾そうめん 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ １袋 ２５０ｇ程度 

３ 納入時、賞味期限残１３ヶ月以上とする 

 

１０８ 

 

 

干うどん 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ １袋 ２５０ｇ程度 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０９ 

 

茹  麺 

共通規格 

 

１ 衛生的なビニール袋入 

２ 納品当日製造し、納品時には完全冷却されたもの、納入時間

は０８００とする 

 

 

 



番 号 品  名 規         格 

 

 

１０９ 

 

 

 

茹  麺 

共通規格 

 

 

３ １袋 ２００ｇ入とする 

４ 茶そばは１％以上の抹茶入、田舎そばは３０％程度のそば粉入

とする 

５ 種類は、その都度示す 

６ 土曜日納品可であること 

 

１１０ 

 

 

 

冷凍麺 

 

 

１ うどんは１ヶ２５０ｇ 

２ 中華麺、日本そばは、１ヶ２００ｇ以上。冷凍中華麺はヤマヒ 

 ロ 

３ ニッスイ、カトキチ、味の素、ヤマヒロ 

 

 

 

１１１ 

 

 

 

 

 

 

 

調理パン 

 

 

 

 

１ 毎日納品可能とするもの 

２ メーカーが、通常市販しているもの 

３ 納品当日に製造されたもの、カレーパン、チーズパン及びソー

セージパンは調理パンとする 

４ 消費期限を表示 

５ 納品は原則として、納入指定日０５００～０６００とする 

６ パン箱の回収は、当日または翌日とする 

 

 

 

１１２ 

 

 

 

 

 

 

 

菓子パン 

 

 

 

 

１ 毎日納品可能とする 

２ メーカーが、通常市販しているもの 

３ 納品当日又は前日、製造されたもの 

４ 消費期限を表示 

５ 納品は毎日とし、納入期日・時間は別示する 

６ 見本提示のときは、調理パン・菓子パンの表示をする納入は当

日１６００とする 

７ パン箱の回収は、当日または翌日とする 

 

１１３ 

 

 

食パン 

 

１ １斤 ３７０～３８０ｇで、５枚切で２枚１袋のもの 

   以下、規格番号「１１２」の２～７項に同じ 

   パン箱の回収は、当日または翌日とする 

 

 

 

 

１１４ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

強化米 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  養成分分析 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 水   分 ９．３％ ビタミンＢ１ １．５mg/１g  

 

 

 

 

 

 

    

 たん白質 ７．６％ ビタミンＢ２ １．０６mg/１g 

 脂   肪 ５．７％ サイアミン ６．２mg/１g 

 糖   質 ７３．９％ パントテン酸 ２．３４mg/１g 

 繊   維 ０．４％ ビタミンＢ６ ０．０８mg/１g 

 灰   分 ３．１％ ビタミンＥ １．３８mg/１g 

 カルシウム 8.0mg/１g 鉄 １．２mg/１g 

 エネルギー量（１００g 当り）３９０cal 

 乾燥減量分 ９．３％ 水分損失量       ０．４％ 

 砕   米  ０．９％ 

以上の条件をみたすもの 

納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

 

                                                                                                                        



番 号 品  名 規         格 

 

 

 

１１４ 

 

 

 

 

 

 

 

強化精麦 

 

 

 

 

栄養成分分析（１００g 当り） 

 

 

 

 

 

 

ネルギー ３３５kcal 食物繊維     ８．７ｇ   

 

 

 

 

 

水   分 １３g ナトリウム     ２ｍｇ 

たん白質 ６．６g カルシウム   １７ｍｇ 

脂   質 １．３g 鉄  １．２ｍｇ  

糖   質 ７０g   

灰   分 ０．６g        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１５ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 弁  当 

 

共通規格 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 衛生的な安全性を考慮したもの 

２ 主食・副食は、栄養のバランスを組み合わせる 

３ 同一施設で調理ができ、下請けしないこと 

４ 金額・内容については、その都度指定 

５ 納入場所：糧食班事務所 

６ 納入時間：別に示す 

７ 納入当日の製造であること 

８ 梱包・表示等 

（１）食品衛生法に基づく表示をすること 

（２）消費期限を表示すること 

（３）衛生的な運搬方法による（保冷車等使用） 

（４）食品は放熱、冷却して包装すること 

（５）１梱包、１０食入り 

（６）はし、おしぼり付 

９ 空容器の回収について 

  納品時は、容器等回収用のゴミ袋を持参(透明又は半透明)空容器

の回収時刻は別に示す 

10 納入日時は別に示す 

 

１１６ 

 

 

(冷 )海老ピ

ラフ 

 

１ 業務用 

２ ニチレイ、味の素、カトキチの製品とする 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１１７ 

 

(冷 )まいた

けごはん 

１ 業務用 

２ こしひかり米使用のこと 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１１８ 

 

 

生丸餅 

 

１ １kg １６～１７ヶ入り 

２ 真空包装であること 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１１９ 

 

(冷 )白玉も

ち 

 

１ １袋 １kg 入り 

２ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

 

１２０ 

 

 

   

 

 

(冷 )オムラ

イス 

 

 

 

 

１ １個２５０g 入り 

２ 真空包装・ボイリングパックであること 

３ 玉葱・鶏肉・米・グリンピースの入ったもの   

４ 開封用切込目入り 

５ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする         



                                                                

番 号 品  名 規         格 

 

 

１２１ 

 

 

 

 

(冷)焼きそば 

 

 

１ １袋 １kg 入り真空包装・ボイリングパックであること、

豚肉５％、野菜５％、麺２５％、人参２．５％のもの 

２ 味の素またはベスト食品の製品とする 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１２２ 

 

 

 

(冷)お好み焼き 

 

 

１ １枚 ３００g 入り真空包装・ボイリングパック開封 

  切込目入り ２ｇ青のり粉・４０g お好みソース付であること 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１２３ 

 

カップ麺類 

 

１ 内容量・麺量・品名は別に示す 

２ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

１２４ 

 

(冷)肉まん 

 

１ １ヶ７０～８０g とする 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１２５ 

 

(冷)あんまん 

 

１ １ヶ７０～８０g とする 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１２６ 

 

シュークリーム 

 

  １ヶ１００g 個別包装してあること 

２ 納入日時指定可能とする 

 

１２７ 

 

 

(冷)たこやき 

 

１ １ヶ２０g キャベツ(16.3%）、葱(1.9%)、紅生姜(0.6 

 蛸(16.4%)、小麦粉・澱粉・食油・調味料入りとする 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

 

１２８ 

 

 

 

柏もち 

 

１ １ヶ６０g のポリ袋またはフィルム包み 

２ 当日製造で、日時指定可能とする 

豆大福 

桜もち 

みたらし団子 

１ １ヶ１００g 程度 

２ 柏もちに準ずる 

 

どらやき 

 

１ １ヶ８０g 程度 

２ 柏もちに準ずる 

１２９ 

 

エクレア 

 

１ １ヶ９０g で小袋入り 

２ 当日製造で、日時指定可とする 

１３０ 

 

苺大福 

 

１ １ヶ１００g 程度、フィルム包み 

２ 当日製造で、日時指定可とする 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

番 号 品 名 規         格 

 

 

 

 

 

 

 

 

１３１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

握り寿司 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 握り寿司の種類 

     内容についてはその都度指定する 

２ 事前に見本提出するものとする。（提出時期別途指定） 

３ 納入場所：糧食班事務所 

４ 製  造：納入当日であること 

５ 梱包・表示等 

（１）食品衛生法に基づく表示をすること 

（２）衛生的なプラスチック容器入りであること 

（３）衛生的かつ適温での運搬可能な方法による 

  （保冷車等使用） 

（４）賞味期限表示を行うこと 

６ 製造工程表の通知 

  確定発注後速やかに製造工程表を官側に提出するものとする 

７ 空容器の回収について 

  納品時は、容器等回収用ゴミ袋を持参 

  容器等の回収は、指定された時刻に行うこと 

 ※ 納入日時及び容器回収日時はその都度指定 

 

 

 

１３２ 

 

 

 

 

 

 

助六寿司 

 

 

 

１ 内容量の基準 

（１）全体量 ３００g 

（２）のり巻き４切等、いなり３個等、寿司生姜、ばらん付 

（３）容器は、衛生的なプラスチック容器入りとする 

（４）のり巻きの中身は、おぼろ、厚焼卵、かんぴょう、椎茸、 

うなぎ等とする 

   ２～７項については、握り寿司と共通 

１３４ 

 

(冷)ワンタン 

 

１ ５００g、７７ヶ入り 

２ こわれにくいもの 

１３５ 

 

(冷)カットコー

ン 

 ハニーバンダムの両端を切り、１ヶ５㎝程度にカットしたもの 

 

   

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



２ 芋類および同加工品 

番 号 品  名 規         格 

 

２０１ 

 

 

 

共通事項 

 

 

１ 新鮮で、色沢・形状良好であり、病虫害・奇形・冠水・発

芽・腐敗・傷等のないもの 

２ 豊熟し、土砂・異物等の混入なきもの 

３ 加工品については、賞味期限を表示すること 

２０２ 甘  藷  Ｌ又は２Ｌとする 

 

２０３ 

 

 

馬鈴薯 

 

１ 陽焼け、緑化、甚だしい凹凸のないもの 

２ Ｌ又は２Ｌサイズとする 

３ 品種は、その都度示す 

２０４ 

 

刺身 

こんにゃく 

１ 白色スライス 

２ ５００g 入り 

 

２０５ 

 

 

 

長  芋 

 

 

１ 折れ、割れ、曲がりのないもの 

２ トロロとして、粘質が強いもの、調理後の変質の少ないもの 

３ １本 ６００g 以上 

 

 

２０６ 

 

 

 

 

マロニー 

 

 

１ 折れ損がなく、水に戻した時弾力があり、無味無臭であるこ 

 と 

２ １袋２kg 入りの、段ボール箱詰 

３ 長さは、約１８㎝のもの 

４ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

 

２０７ 

 

 

 

澱  粉 

 

 

１ 良質馬鈴薯を原料としたきめ細かな粉末であること 

２ 乾燥良好で、雑物の混入なきもの 

３ クラフト紙 ２５kg 入 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

２０８ 

 

板こんにゃく 

 

１ １枚 ３００g 程度 

２ 納品時には、完全冷却されたもの 

２０９ 糸こんにゃく  納品時には、完全冷却されたもの 

２１０ 

 

(冷)里 芋 

 

１ Ｍサイズ、「ス」の著しく入ったものは不可 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

２１１ 

 

 

 

(冷)フレンチ 

   ポテト 

 

１ クリンクルカット 長さ５㎝程度 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

３ スパイシーポテトの皮付きウェッジは１２種類の香料入り 

 

２１２ 

 

 

ポテトサラダ 

 

１ １kg ナイロンポリエチレンパックとする 

２ 馬鈴薯、玉葱、人参入り 

３ 納入時、賞味期限残３週間以上（チルド状態）とする 

２１３ 

   

 

(冷)大学芋 

 

 

１ １kg 入り 

２ 自然解凍で食するものとする 

 

 

 

 

 



 

３ 豆類および同加工品 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

３０１ 

 

 

 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

１ 良質の豆及び同豆を加工したものであること 

２ 新鮮で特有の風味・形状を有すること 

３ 大豆加工品は、衛生的な容器に入れて納品すること 

４ 豆腐及び同加工品についての製造は、納品当日製造を原則と

するが、やむを得ない場合、最も近い日に製造したものとする 

５ 豆腐及び同加工品の納品は当日特に示す以外は０７３０とす 

 る 

６ 賞費期限を表示する 

 

３０２ 

 

 

大  豆 

 

１ 農産物規格２等、合格品又は同等以上 

２ 虫害なく、粒揃いで、夾雑物の混入していないもの 

３ 乾燥良好であり、煮えの良いもの 

 

 

３０３ 

 

 

 

 

 

豆  腐 

 

 

 

１ 俗称「もめん豆腐」 

２ 純白で、きめ細かく、適度の弾力性を有し、割れ・くだけ等

のないもの 

３ 出来上がり後、１時間以上冷却したもの 

４ 納入当日、製造したもの 

５ １丁 ４００～４５０g 程度のもの 

 

３０４ 

 

 

 

絹ごし豆腐 

 

 

１ 「もめん豆腐」より、幾分水分を多く含み、きめが細かく口

あたりのよいもの 

２ １丁３００g 程度のもの 

３ その他、「豆腐」に準ずる 

３０５ プロトン豆腐  「絹ごし豆腐」に準ずる 

 

３０６ 

 

 

焼豆腐 

 

１ 「もめん豆腐」を圧搾り水切りした後、均一に焼き上げたも

ので、破損品がないこと 

２ 良質な油を使用したもの 

 

３０７ 

 

 

凍豆腐 

 

１ 乾燥良好で、変色・割れ等が無く、形状均一であること 

２ １個 １５～２０g 程度のもの 

３ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

３０８ 

 

油  揚 

 

１ 良質の植物油（白絞・菜種油等）で揚げたもの 

２ 異味・異臭・くずれ・破れのないもの 

３０９ 

 

生  揚 

（厚 揚） 

１ 暑さ２０㎜程度のもの 

２ その他「油揚」に準ずる 

 

３１０ 

 

 

 

枝豆がんも 

 

 

１ 枝豆・乾燥マッシュポテト入り 

２ その他「油揚」に準ずる 

３ １個 ３０g 程度 

４ 冷凍品でも可能とする 

 

 

３１１ 

 

    

 

 

 

納   豆 

 

 

 

１ ひきわり納豆、又は納豆（パック納豆は、１ヶ４０g）小袋

からし小袋たれ付き 

２ 消費期限を表示し、製造後２日以内のもの 

３ 内容量及び種類については、その都度示す 

４ 納入時、消費期限残３日以上とする 

 

 



番 号 品  名 規         格 

 

 

３１２ 

 

 

 

 

うの花 

 

 

１ 新鮮で固く絞ってあり、風味良好で夾雑物の混入なきもの 

２ 納入当日製造したもの 

３ 完全に冷却されたものであること 

４ 衛生的な容器で納品 

 

３１３ 

 

 

 

きな粉 

 

 

１ 良質の青大豆を原料とし、炒り上がり良好で黄褐色を呈する

物 

２ 乾燥良好で、虫等の混入していないもの 

３ 粗びきでなく、きめ細かなもの 

３１４ 小豆  大豆に準ずる 

 

３１５ 

 

 

 

餅入り 

きんちゃく 

 

１ 油揚で餅を包み、かんぴょうで口を閉じているもの 

２ １個 ４０g 程度のもの 

３ 餅にカビがないこと 

４ 冷凍品（納入時、賞味期限残１０ヶ月以上）可 

 

 

３１６ 

 

 

 

 

豆乳飲料 

 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ １８０～２００ml のパックで、ストロー付 

３ 納入時、賞味期限残８０日以上とする 

４ 種類は、コーヒー・フルーツ・オレンジ・ココア・ヨーグル

ト風味で、その都度示す 

３１７ 

 

小倉あん 

 

１ １㎏入り 粒あん 加糖、缶入り 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

３１８ 

 

大豆水煮 

 

１ 袋入り 水分量は量目に含まない 

２ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

３１９ 

 

もろみみそ 

 

１ 市販中級品以上 

２ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

３２０ うずら煮豆  市販品 

３２１ 黒豆煮豆  かち栗入り 

３２２ 

 

(冷)ｻｲｺﾛｶｯﾄ 

  豆 腐 

１ サイズ １５㎜×１５㎜×１５㎜ 

２ １㎏入りテンドレ、フジ製油、宝幸  

３２３ 

   

 

冷焼豆腐 

 

 

１ サイズ ２０㎜×２０㎜×２０㎜ 

２ １ヶ２０g テンドレ、フジ製油、宝幸 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

４ 魚介類および同加工品 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４０１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

魚    類 

 

一般規格 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 用語の定義は次による 

（１）Ｒ（ラウンド） 

   魚体そのままのもの 

（２）ＳＤ（セミドレス） 

   開腹して、内臓・えらを除いたもの 

（３）Ｄ（ドレス） 

   頭・内臓・血液等を除いたもの 

（４）ＰＤ（パンドレス） 

   ドレスから背びれ・腹びれ・胸びれ等を除いたもの 

（５）Ｃ（チャック） 

   ドレス又はパンドレスを大きく輪切りにしたもの 

（６）Ｆ（フィーレ） 

   三枚におろしたもの 

（７）Ｓ（スティック） 

   魚肉をさく取りしたもの 

２ 鮮魚・冷凍魚の区分、用途、ｇ数についてはその都度指定す

ることがある 

３ 冷凍魚については、加工年月日を表示、ｇ数については正味

量（氷を除く）とする 

 

 

４０２ 

 

 

 

鮮    魚 

 

共通規格 

 

１ 鱗に光沢があり、体に密着し、粘液を被っていないもの 

２ 弾力があり、骨に密着しているもの 

３ 固有の生臭のほか、異臭のないもの 

４ 鮮度を保存するため、砕氷を用い、包覆したもの（砕氷は、

量目外とする） 

 

 

 

４０３ 

 

 

 

 

 

 

冷凍品 

 

共通規格 

 

 

 

１ 前処理を施し、当該食品の有する成分を損なうことなく凍結

させ、包装されたもの 

２ 鮮度良好な魚で、冷凍やけ・油やけ・損傷等がなく、固有の

光沢・香りを有するもの 

３ 納入に際しては、保冷設備の施された車両等によるものとす  

 る 

４ 加工年月日を容器及び包装袋に表示するのもとする 

５ 冷凍品の重量は氷を含まないものとする 

 

４０４ 

 

 

赤    魚 

 

１ Ｄ（ドレス）又はＳＤ（セミドレス） 

  一匹 １５０～２００市販上級品 

２ 冷凍品でも可、うろこ取り   

 

 

 

４０５ 

 

 

 

 

あ    じ 

 

 

１ Ｄ（ドレス）又はＳＤ（セミドレス） 

  一匹 ９０～１２０g 

  Ｆ（フィーレ） 

  ぜいご等を取った一匹もの 揚物・焼物用一枚１２０g 程度 

２ 冷凍品でも可 

４０６ 

 

あ    ゆ 

 

１ 塩焼き用 

２ １㎏１０尾入り 

 



番 号 品 名 規         格 

 

４０７ 

 

 

つぼ抜きいか 

 

１ 足・内臓を除いたマツイカ 

２ 煮物・焼きもの用 

３ ４０枚 ７．５㎏とする 

４０８ 

 

いかそうめん 

 

１ １袋 ５００g または１㎏入り 

２ アオリイカを加工し、極端な長短のないこと 

 

４０９ 

 

 

皮剥き紋甲い   

か 

 

１ 皮・耳・足を除く 

２ サイズ ８／１２ 

３ 生食用・加熱用はその都度指定 

 

４１０ 

 

 

いさき 

 

１ 煮もの・焼きもの用 

２ 頭・内臓を除く 

３ １匹 １５～２０㎝ 

 

４１１ 

 

 

いわし 

 

１ 塩焼き・煮もの・フライ用 

２ １尾 ４０g 程度 

３ 干しもの・生もの・半生ものとし、その都度指示する 

４１２  いわしすり身 

 

１ いわし１００％使用 

２ 煮もの・天ぷら用 

４１３ かつおタタキ  冷凍品可 生食、小袋のタレ付、タタキ（刺身用） 

 

 

４１４ 

 

(冷) 

カレイ切り身 

 

１ カレイの切身、１切 １４０g 程度 

２ 頭・尾・内臓を除く、調理済、切込目入り 

３ 煮付・フライ用・バラ凍結されたもの 

 

４１５ 

 

 

キ    ス 

 

１ Ｄ（ドレス）冷凍品でも可 

２ 生、干しものはその都度指定 

３ フライ・すまし汁用 

４１６ 

 

  鯨 

 

１ 鯨の赤肉２級、六ツ切 

２ 焼きもの、汁物用 

４１７ 

 

開きキス 

 

１ 生キスの頭・内臓を除いて開いたもの 

２ １枚３０g 程度 

 

４１８ 

 

 

 

生    鮭 

 

 

１ アラスカ紅鮭とする 

２ 鮮紅色を呈するもの 

３ 特に示す場合のほか、１枚１００～１１０g 程度 

フィーレ・切り身は別に示す 

 

４１９ 

 

 

 

塩    鮭 

 

 

１ 頭・内臓・尾を除く 

２ 焼きもの用 

３ 適度な塩味を有するもの 

４ １切１００～１１０g 程度に切身にしたもの 

 

 

 

４２０ 

 

 

 

   

 

 

鯖 

 

１ パンドレス、フィーレ（中骨・腹骨を除く） 

２ 煮付・焼きもの・揚げもの用 

３ 生・半生・干しもの・塩蔵とし、その都度指定 

４ パンドレス １匹 ５００g 以上 

   フィーレ、切身 １枚 １２０g 程度 

５ 冷凍品可とする、バラ凍結 

６ フィーレ、切身は１匹ものとする（中骨・腹骨除去する） 



番 号 品  名 規         格 

 

 

 

４２０ 

 

塩鯖切身 １ 一匹もの、フィーレの中骨・腹骨除去したもの 

２ １枚１２０g 程度 

 

鯖みりん干し 

 

１ フィーレで焼物用 

２ １匹もの、ごま付・１枚１２０～１２５g 

 

しめさば 

 

１ 鮮度良好、１ヶ１５０g、真空包装 

２ 大丸同等品以上  

 

 

４２１ 

 

 

さわら 

 

１ Ｆ（フィーレ） 

２ 焼きもの用・揚げもの用 

３ １枚 １００g 程度 

 

４２２ 

 

 

さんま 

 

１ １尾 １３０～１５０g 程度のもの 

２ 焼きもの用 

３ 生・塩さんまは不可 

 

 

４２３ 

 

 

 

 

ししゃも 

 

 

１ 形が壊れていないもの 

２ 乾燥・塩分が適度で油のまわっていないもの 

３ １尾 ２０～３０g 程度のもの、４Ｌサイズ 

４ 子持ちししゃもとする 

５ 焼きもの用 

 

４２４ 

 

 

しらうお 

 

１ 白色・半透明で形の崩れていないもの 

２ 和えもの・汁もの用 

 

４２５ 

 

すずき 

 

１ 頭・内臓・尾を除く 

２ 焼きもの・煮付け用 

 

 

４２６ 

 

 

 

 

 

 鯛 

 

 

 

 

ＳＤ 

 

１ 焼きもの・すまし用 

２ きしま鯛・連子鯛・真鯛とし、その都度指定 

３ 焼きもの用連子鯛は５㎏３０尾入り１７０～２００g 

刺身用 

切 身 

 

１ 真鯛フィーレ（６００g 以上）えらのカマ・皮を除く 

２ 小袋刺身醤油付 

３ 納入は０６００とする 

４２７ 

 

 

た   こ 

 

 

１ 茹だことする 

２ 生食用 

３ ５～６匹／５㎏のまだこ 

４２８ 

 

 

太刀魚切身 

 

 

１ 頭・尾を除く 

２ ｇ数については、その都度指定する 

３ 塩焼き用 

４２９ 

 

た   ら 

 

１ 頭・内臓・尾を除く 

２ フライ・焼もの用 

３ 干もの・生ものはその都度指定する 

４ １匹 ３００～４００g 

４３１ 

 

  

なまこ 

 

 

１ 腹わた・砂を抜き食べやすいようにカットしたもの 

２ 塩水は量目外とする 

３ 酢のもの用、日時指定可能とする 



番 号 品  名 規         格 

 

 

４３３ 

 

 

 

 

 

はまち 

 

 

 

１ 頭・内臓・尾・エラのカマ、腹部の黄色い部分を除いたも

の、皮は残す 

２ 刺身用に切り身にしたもの（切り身で２㎏以上） 

３ 生食用 

４ 小袋刺身醤油付 

５ 納入は０６００とする 

４３４ はも  １枚 １００g 程度で骨切り済みのもの 

４３５ 

 

ひらめ 

 

１ 煮付け用・無頭 

２ １匹 ２．５～３㎏ 

 

４３６ 

 

(冷) 

本ぶり切身 

 

１ フィーレ 中骨除いたもの 

２ １切 １２０g 程度 

３ 沖ブリ生姜タレ漬は１２０g とする 

４３７ 

 

(冷)まぐろ 

刺身用切身 

１ メバチマグロとする 

２ ３×６×１５㎝程度の（板状）とする 

 

 

４３８ 

 

 

(冷) 

まなかつお 

 

１ 頭・内臓・尾を除く 

２ １匹 ３００～３３０g 程度 

３ 焼きもの・煮付け用 

(冷)まなかつお 

 （西京焼） 

１ １ヶ８０～９０g 

２ 味噌のついていないもの 

４３９ 

 

(冷)メルルーサ

フィーレ 

１ １枚 ３５０g 以上 

２ フライ用 

４４０ (冷)ﾒﾝﾀｲﾌｨｰﾚ  フライ用フィーレで大きさはその都度指定 

４４１ 

 

やず 

 

１ 頭・内臓・尾を除く 

２ 塩焼き・煮付け用 

４４２ 

 

ちりめん 

 

１ 乾燥良好で光沢が良く、夾雑物のないもの 

２ ちりめん・しらす干（太白ちりめん）とする 

 

 

４４３ 

 

 

 

 

にぼし 

 

 

１ １尾 ７㎝程度のもの 

２ 鱗の剥離が少なく油が抜けていないもの 

３ 過乾燥していないもの 

４ 油焼けしていないもの 

５ １０～１５kg 程度、クラフト袋入り 

４４４ 

 

たらこ 

 

１ たらこ又はたいの子とする 

２ 適度の塩味（塩分８％以下）を有し、過度の着色、腹切れの

混入は不可 

３ 生食用、２等級の中以上 

４ 市販価格 ２７００円／㎏程度 

５ １腹 ４０g 程度 

 

４４５ 

 

 

辛子明太子 

 

４４６ 

 

わかさぎ 

 

１ 頭から尾まで含め、１尾１０㎝程度のもの 

２ フライ用、Ｓサイズ 

 

４４７ 

 

 

(冷) 

エビフライ 

１ エビサイズ ２１／２５ 無頭 

２ 新鮮なエビをフライ用・天ぷら用に加工したもの切り込み・

のばしあり 

３ 衣は、６０％以下 

 

(冷) 

エビ天ぷら 



番号 品  名 規         格 

 

４４９ 

 

 

(冷)無頭エビ 

 

１ 急速ブロック凍結したもの 

２ ブラックタイガー、サイズ ２１／２５ 

３ 有頭海老はサイズ１３／１５でブラックタイガー 

 

４５０ 

 

 

 

みりん干し 

 

 

１ 頭・腹わたを除く 

２ さんま・あじ・いわし同等品 

まいわし 

１ ひらき４０g 程度 

３ 軽く焼いて食べられるもの 

４ 適度の味つけを施したもの 

２ 鮮度良好 

    （白胡麻付） 

 

４５１ 

 

 

 

穴子蒲焼 

 

 

１ 穴子又はうなぎの背又は腹を割り、骨を抜き蒲焼き風に加工

したもの 

２ 無頭１０㎏５０尾 

３ 適度の味付、丼用 

４ うなぎの蒲焼き１枚につき、小袋山椒粉２袋つけること 

５ 冷凍品可とする 

６ たれ不要 

 

４５２ 

 

 

うなぎ蒲焼 

 

 

４５３ 

 

 

 

 

ねり製品 

共  通 

 

 

１ 鮮度良好ないわし、白身魚を使用して、加工したもの 

２ 不純物の混入していない良質な油を使用したもの 

３ 適度な弾力があり、塩分ひかえめであるもの 

４ 納入日時指定可能とする 

５ 漂白剤等を使用しないもの 

４５４ 

 

特上かまぼこ 

 

１ 良質な魚を材料として用いたもの 

２ 納入時、板のないもの 

３ 特上かまぼこの色は赤又は白としその都度指定する 

４ うずらかまぼこは、うずら卵いりとする 
４５５ 

 

焼きかまぼこ 

 

 

４５６ 

 

 

刺身かまぼこ 

 

１ 良質な魚を材料として用いたもの 

２ 納入時、板のないもの 

 

４５７ 

 

す   巻 

（なると巻） 

１ 良質な魚を材料として用いたもの 

２ 中心付近に二重の輪を入れたもの 

４５８ 竹   輪 １ 良質な材料を使用し、味・香りの良好なもの 

２ 適度な弾力性を有するもの ４５９ 白 竹 輪 

４６０ 揚   半  良質な材料を使用し、良質な油を用い、味・香りの良好なもの 

 

４６２ 

 

 

魚 肉 

ソーゼージ 

１ ＪＡＳ規格品 

２ １本 １００g 程度のもの 

３ 保証期間、冷蔵庫（１０℃以下）で３ヶ月 

４ マルハ又はニッスイ 

４６３ 

 

貝   類 

共通規格 

 納入品については、産地名を梱包容器に明示すること、国産の

みとする 

 

 

 

 

４６４ 

 

 

 

 

 

 

カ   キ 

 

 

 

１ 殻をとり、衛生状態良好な塩水で砂等を取り除いたもの 

２ 鮮度良好で、特有の風味を有するほか、異臭を認めないもの 

３ 身の粒が揃っているもの 

４ 適度な弾力性を有するもの 

５ 塩水は、量目外とする 

６ 生食用、国内産（証明書提出） 

７ 納入日時指定可能とする 



番 号 品  名 規         格 

４６５ 

 

あさり 

 

１粒 １０g 程度 

 

１ 鮮度良好であり、砂抜き（泥抜き）

したもの 

２ 粒揃いのもの 

３ 食塩・真水は量目外とする 

４ 発包容器、塩水又は真水入り 

５ 納入日時指定可能 

４６６ 

 

はまぐり 

 

１粒 ３０g 程度 

 

４６７ 

 

しじみ 

 

１粒  ３g 程度 

 

４６８ 

 

あさりむき身 

 

１ あさりの身だけを取り出したもの 

２ 砂・異物の混入がないもの 

３ レトルト、冷凍品 

 

４６９ 

 

 

 

(冷) 

ほたて貝 

 

１ １ヶ５０g 程度 うろなし、貝柱生食用 

 貝柱のみの場合は、サイズ２Ｓ １ヶ２５g 程度 

２ 鮮度良好で解凍したとき形が崩れていないもの 

３ 適度の弾力性を有するもの 

 

 

４７０ 

 

 

 

 

塩くらげ 

 

 

１ くらげを細切りにし、塩漬けしたもの 

２ 種類は、ビゼンクラゲ又はエチゼンクラゲとする 

３ １kg ポリ袋詰 

４ 塩分含有率１０％以下のもの 

５ 納入時、賞味期限残１ヶ月以上とする 

 

４７１ 

 

 

 

生若布 

 

 

１ 葉が薄く、柔らかで、濃緑色のもの 

２ 塩蔵処理によるもの 

３ １㎏ポリ袋詰 

４ 納入時、賞味期限残１ヶ月以上とする 

４７２ 

 

冷凍むきえび 

 

１ バラ凍結 ７１／９０ 

２ １袋１㎏で正味量６００g のもとする 

４７３ 

 

かにかま 

ほぐし身 

１ 蟹正肉１０％入り 

２ １㎏ポリ袋詰 

４７４ 

 

(冷) 

花咲きイカ 

１ 新鮮なイカに格子状切目を入れ、湯通ししたもの 

２ １㎏ポリ袋詰 

 

４７５ 

 

(冷) 

鹿の子イカ 

 

１ 紫イカの耳・足・内臓の皮を取り除き、鹿の子の切目を 入

れたもの 

２ ３㎝×１㎝ 

 

４７６ 

 

 

いくら 

 

１ コピー商品不可 

２ 冷凍品可 

３ 塩漬・醤油漬け 

４７７ 

 

いか塩辛 

 

１ 塩分８％以下 

２ 市販中級品以上 

４７８ 

 

角煮 

 

１ 成型すり身の甘辛煮 

２ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上とする 

 

４７９ 

 

 

冷うどん用 

天ぷら 

１ うどん用えび天 

２ １ヶ７０～８０g 

  丸形、完全油調 

４８０ 

 

(冷) 

 カキフライ 

１ 鮮度良好、１ヶ２５ｇとする。 

２ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上とする 



番 号 品  名 規         格 

４８１ 

 

(冷)尾付むきえ

び（開き） 

１ サイズ２１／２５ ブラックタイガー 

２ 天ぷら、フライ用 

４８２ (冷)いか天ぷら  １ヶ４０ｇ程度 

４８３ 

 

(冷) 

 あじフライ 

１ ひらきアジのフライ 

２ １ヶ６０ｇ程度 

４８４ 

 

 

(冷)鮭塩焼 

 

 

１ １ヶ４０ｇ程度の鮭の切り身を焼いたものを１０ヶ真空ボイ

リングバックにしたもの 

２ 味の素・ニチレイ製４５ｇ、大冷４０ｇとする。 

４８５ 

 

 

ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝ 

 

 

１ 冷凍品 

２ スライス １枚１０ｇ程度 皮なし 

３ 真空パック 

４８６ 

 

まいわし 

みりん干し 

１ ひらき１枚４０ｇ程度 白ごま付 

２ 鮮度良好なもの 

４８７ ごぼう天  ４５３に準ずる 

４８８ 

 

(冷) 

白身魚フライ 

１ 笹型手切り １ヶ６０ｇ程度 

２ ニッスイ又はカトキチ製 

４８９ (冷)ｲｶﾘﾝｸﾞﾌﾗｲ  １ヶ２０ｇ程度 

 

４９０ 

 

 

尾付むき海老 

 

１ サイズ２１／２５ブラックタイガーの尾を残して殻をむいた

もの。冷凍品 

２ 切りこみ・のばしなし 

４９１ 

 

(冷)甘えび 

 

１ 刺身・生食用 尾付き殻むき 

２ １尾６ｇ程度 衛生的容器入 

４９２ 

 

(冷)ずわい蟹 

（カット） 

１ ずわいがに（カット） 

２ Ｍサイズ ４～５切／kg 

４９３ 

 

(冷)海鮮カツ 

 

１ １ヶ１４０ｇ程度 

２ えび４０％以上含有 

４９４ うにくらげ  市販中級品以上 

４９５ 

 

(冷)ほたて串 

   フライ 

１ １ヶ６０ｇ程度 

２ ４ヶ串刺し 

４９６ 

 

(冷)焼塩鮭 

  フレーク 

１ 鮮度のよい鮭を焼き、厚皮を取り除き、ほぐし身にしたもの 

２ １袋 １kg 入レトルトパウチ 

４９７ (冷)ｻｰﾓﾝﾌﾗｲ  １ヶ６０ｇ、宝幸・大冷・ニチロ 

４９８ 

－１ 

(冷) 

エビフライ 

１ サイズ１６／２０ 

２ 飾り衣なし、切り込みのばしなし 

４９８

－２ 

(冷) 

エビ天ぷら 

１ サイズ１６／２０ 

２ 飾り衣なし、切り込みのばしなし 

４９８

－３ 

 

(冷)さわら 

西京焼 

 

１ さわら１００ｇの味噌漬けを焼き、真空ボイリングパックに

したもの 

２ 本さわらで中に味噌のないもの 

４９８

－４ 

あんこう 

 

１ 皮、内臓、頭を除去したもの、肝は不要 一口大カット 

２ 冷凍品は不可、日時指定可とする 

４９８

－５ 

(冷)しいら 

（フィーレ） 

１ ３枚卸で皮は除去したもの 

２ １枚１２０ｇ程度 



 

番 号 品  名 規         格 

４９８

－６ 

田作り 

 

 正月用・ごまめのいり煮、色つやの良いもの 

 

４９８

－７ 

(冷) 

かにの身 

１ かに棒肉、かに１００％ 

２ かに脚肉をサラダ用にくずしたもの、１㎏入り 

４９８

－８ 

(冷) 

ビーフコロッケ 

１ ポテトタイプ、１ヶ６０ｇ 

２ 生パン粉、玉葱、馬鈴薯、牛挽肉使用 

４９８

－９ 

(冷) 

カストロ 

 まぐろ揚物用、１ヶ１００ｇの切り身トンボ不可 

 

４９８

－１０ 

野菜天ぷら 

 

 １ヶ５０ｇ、５ヶ入り、トレー・ラップ包装 

 

４９８

－１１ 

うずら 

  かまぼこ 

１ ウズラ卵入り 

２ 納入日時指定可 

４９８

－１２ 

笹かまぼこ 

 

 １袋５枚入り、１５０ｇ、紙袋入り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



５ 肉類および同加工品 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

 

 

 

 

５０１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食   肉 

共通規格 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 国内産の牛・豚肉は、日本食肉格付協会（日食協）による

「牛・豚部分肉取引格付品」を、食鶏取引規格による「若鶏解

体品」のⅢ型（凍結品）を、各々納品すること（ただし、チル

ドのものを除く） 

２ 輸入の牛・豚は、畜産振興事業団による、検印を受けた枝肉

の解体品を、各々納品すること（ただし、チルドのものを除

く） 

３ 製品は、加工後４ヶ月以内のものとし、－１８℃以下で管理

されているもの 

４ ァ 国産牛はトレーサビリティ法適用 

  イ 国体識別法、識別番号表示 

  ウ ＪＡＳ法においては産地表示 

５ 輸入肉は、輸入時の荷姿とし、「ブランド」「輸入商社名」

「輸入年月日」「㎏換算重量」が表示してあること 

６ 納品に際しては、原則として保冷車によるものとする 

７ 特有の香りを有し、異色・異臭・乾燥・氷焼け・異物の混入

を認めないもの 

    

 

 

 

５０２ 

 

 

 

 

 

 

 

(冷) 

牛肉ロース 

 

 

 

 

１ 部位 

 「リブロース」又は 

 「リブアイロール」 

２ 重量区分 

 リブロース：Ｍ 

 ﾘﾌﾞｱｲﾛｰﾙ ：５～６㎏ 

３ 品種・性別は特に指定をしない 

４ 脂肪は、乳白色又は白色で１㎝以下

に整形したもの 

 

 

 

 

 

 

 

 肉質等級は、日食

協による牛部分肉取

引規格「２」以上 

 輸入肉は、同等品

以上のアメリカ産、

オーストラリア産の

もの 

 肉質等級は、牛部 

分 肉 取 引 規 格 の

「３」以上 

納品の際はスライ

ス前に収納されてい

た表示項目の記裁が

あるダンボール箱に

入れること 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

５０３ 

 

 

 

 

 

 

 

(冷) 

牛肉モモ 

 

 

 

１ 部位 

 「うちもも」「しんたま」又は「インサ

イドラウンド」「ナックル」 

２ 重量区分 

  うちもも  ：Ｍ 

  しんたま  ：Ｍ 

  ｲﾝｻｲﾄﾞﾗｳﾝﾄﾞ ：９～１０㎏ 

  ナックル  ：５～６㎏ 

３ 品種・性別は特に指定をしない 

４ 「うちもも」又は「インサイドラウン

ド」は納品の際は、２㎏程度にカットす

る 

                        

                       

 



 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

５０４ 

 

 

 

 

 

 (冷) 

 牛バラ 

 

 

１ 部位 

 「カタバラ」又は「トモバラ」 

２ 脂肪（１０％以下）は、乳白色で粘

り光沢のあるもので、ぱさつきのない

もの 

３ ３㎜程度にスライスして、ばらばら

の状態で納品すること（再凍結団子状

不可） 

 肉質等級は、日食

協による牛部分肉取

引規格「２」以上 

 輸入肉は、同等品

以上のアメリカ産、

オーストラリア産の

もの 

 肉質等級は、牛部 

分 肉 取 引 規 格 の

「３」以上 

納品の際はスライ

ス前に収納されてい

た表示項目の記裁が

あるダンボール箱に

入れること 

５０５ (冷)牛レバー   スライスで一口大にカットすること 

 

５０６ 

 

 

 

(冷) 

牛スジボイル 

 

１ 部位「アキレステンドウ」 

２ ボイルして３～４㎝にカットしたもの 

３ 毛のついていないもの             

４ アキレスをボイルしてカットしたもの 

 

５０７ 
(冷) 

豚ヒレ 

１ 部位「ポークテンダー」           

２ １本 ４００～４５０ｇ 

 

 

 

５０８ 

 

 

 

 

 

(冷) 

豚肉ロース 

 

 

 

１ 部位「背ロース」 

２ 脂肪は、５mm に整形すること 

３ １塊（３．５㎏標準）ずつポリエチ

レン包装し、１箱４本入り、１７㎏と

すること 

４ 納品の際は、２㎏ていどにカットす

ること 

 日食協による 

豚部分肉取引規格の 

「上級」 

 輸入肉は、同等 

以上のもの 

 

 

 

 

５０９ 

 

 

 

 

(冷)豚肉モモ 

 

 

１ 部位「うちもも」又は「しんたま」   

２ 脂肪は、１㎝以内に整形すること   

３ １塊が８～９㎏を標準とする       

４ スライスは２～３㎜スライス・カ  トは、その都度示 

５ 角切りの場合は、２㎝角切り、バラ凍結処理 

 

５１０ 

 

 

(冷)豚肉カタ 

 

１ 部位「うで」とし、「かたはら」を含まない   

２ 脂肪は、１㎝以内に整形すること   

３ １塊が２㎏程度を標準とし、ポリエ チレン包装とする 

５１１ 

 

(冷)鶏モモ肉 

 

１ 正肉 

２ ２㎏のポリエチレン袋詰  

 

  

 

 



 

番 号  品  名         規         格 

５１２ 

 

(冷) 

鶏モモぶつ切 

１  骨付きモモ（Ⅲ型）を３０～４０ｇに、カットしたもの 

２ ばら凍結処理の施されたもの 

５１３ 

 

(冷)鶏ささみ 

 

１ １切れ ２５ｇ以上 

２ ２㎏のポリエチレン袋詰（ブロック凍結）とする 

５１４ (冷)鶏レバー   ２㎏のポリエチレン袋詰（ブロック凍結）とする 

 ５１５ (冷)砂肝 

５１６ 

 

(冷) 

マトン 

１ 部位「レッグ」の正肉 

２ 焼肉用にスライスして納品すること 

５１７ 

 

 ロースハム  

 

１ ＪＡＳ（標準）規格品 

２ １枚、２０ｇ程度にスライスして納品すること 

 

５１８ 

 

 

 ベーコン  

 

１ ＪＡＳ（標準）規格品 

２ ２～３㎜にスライスして納品すること 

 「製造業者名」 

「スライスした年月

日」を表示する 

５１９ 

 

焼  豚 

 

１ 豚枝肉取引規格の中級品以上を使用したもの 

２ ２～３㎜にスライスして納品すること 

 

５２０ 

 

 

 

フランクフルト 

 

 

１ ＪＡＳ（上級）規格品 

２ １本４０ｇ皮付き 

３ 原料の肉は、豚肉のみ使用したもの 

１ 包装に表示すべ 

 き事項 

（１）原材料名 

（２）内容量 

（３）製造年月日 

（４）製造業者氏名 

  又は名称及び住 

  所 

２ 製造後、１０日 

 以内のもの 

３ １㎏包装とする 

 

５２１ 

 

 

 

荒びき 

ウインナー 

 

１ ＪＡＳ（標準）規格品 

２ １本 ２０ｇ程度 

３ 原料の肉は、豚肉を主に使用したもの 

 

５２２ 

 

カクテル 

ウインナー 

 

１ ＪＡＳ（標準）規格品 

２ １本 １０ｇ程度 

３ 薄い桃色のものとする 

５２３ 

 

花形 

ソーセイージ 

１ １本 ２7０ｇ程度 

２ 原料の肉は、豚肉・とり肉を使用したもの 

 

 

５２４ 

 

 

 

(冷) 

ローストチキン 

 

 

１ 骨付きもも（Ⅲ型）で、色合い味付ともに良好に焼き上げた

もの 

１個真空で納入時、１本１８０ｇ以上２００ｇ未満であるこ

と 

２ 耐熱ポリエチレンで真空包装し、急速凍結したもの 

３ 開袋用切込目入り 

５２５ 

 

ソフトサラミ 

 

１ １５ｇにスライスして納入すること 

２ 製造後、３日以内のもの 

５２６ 

 

冷凍鶏胸肉 

（皮なし） 
１ 胸Ⅲ型のもの 

２ ２㎏真空パックポリエチレン袋詰 

                                                   

 

 



 

 

番 号   品  名             規           格 

５２７ ハムステーキ  ハムステーキ用で、１枚１２０ｇとする 

５２８ ミニウインナー １本３ｇで、製造後１０日以内のもの 

５２９ 

 

 

(冷) 

ミートボール 

 

１ 煮込み用、スープ用、揚物用は、１個１０ｇ程度とする 

２ 中華肉団子はボイリングパック入りＫＳ食品、ヤハタ又はベ

スト製 

５３０ 

 

スモーク 

 ウインナー 

１ １本 ２０ｇ程度 

２ 日本ハム、又は伊藤ハムのもの 

 

 

 

 

５３１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

(冷)パック 

 ハンバーグ 

 

 

 

１  蓄肉類６０％以上で１ヶ１６０ｇのハンバーグ 

２ ハンバーグを耐熱ポリエチレンで真空パックしたもの 

 （開袋用切込目入） 

３ 手作り風、こげ目のついたもの 

  厚さ１．５㎝～２㎝のもの 

４ 製造後３ヶ月以内のもの 

５ ハンバーグ１ヶにつき、ハンバーグ用デミグラスソーの小袋

１ヶ付けること 

６ 味の素又はニチレイのもの 

 

 

 

 

５３２ 

 

 

 

 

 

 

 

 

牛肉タタキ 

 

 

 

 

１ 部位は内もも カブリ、筋などを除き赤身のみにしたもの 

２ 一塊３００ｇ程度（小袋タレ４袋付）切り口４～５㎝四方程

度、又は直径４㎝程度の円形 

３ 真空包装であること 

４ 加工後３日以内、鮮度良好なもの 

５ 部位・加工日・加工場所を梱包、又は包装に明示すること 

６ 納入日時指定可能なこと 

５３３ 

 

(冷) 

牛肉カタ角切り 

１ ２㎝角切り 

  バラ凍結処理の施されたもの 

 

５３４ 

 

 

 

(冷) 

ブロイドセブン 

 

１ 若鶏の骨無しもも肉を照り焼きソースに漬け込み調理したも 

 の 

２  ボイリングパック入り 

３ １袋７５０ｇ、６枚入り 

５３５ 

 

（冷） 

味付手羽元 

１ 手羽元をスパイスに漬け込んだもの 

２ １本６０ｇ程度 

 

５３６  
 

(冷)やきとり 

 

１ １個２５ｇ程度 １０本入り 

２ 炭火焼き 正肉使用 

３ 大冷又は味の素製 

 

５３７  

 

 

(冷)グレイビ 

 ーハンバーグ 

 

１ １ヶ６０ｇのハンバーグをグレイビーソースにからめたもの 

２ 縦８㎝×横５．５㎝×高さ１．５㎝のもの 

３ ボイリングパック入り 

                                  

                                  



 

 

番 号  品  名        規         格 

５３８ 

 

(冷) 

 味付つくね 

１ 炭火焼き つくねタレ味付 

２ １本３０ｇ程度 ボイリングパック入り 

５３９ 

 

(冷)串カツ  １  豚背ロースと玉葱を交互に刺した串カツ 

２ １本４０ｇ程度 素材重量中６０％以上が肉であるこ 

５４０ (冷)ギョーザ    １ヶ２０ｇ程度 

 

５４１ 

 

 

 

(冷)たこやき 

 

 

１ １ヶ２０ｇ程度 

２ 小麦粉・澱粉・食油・調味料・葱（1.9%)・キャベツ 

  （16.3%)・たこ（16.4%)・紅生姜（0.6%)入り 

３ その都度示す  

５４２ 

 

（冷） 

シューマイ 

１  １ヶ３０ｇ程度 楕円形 

２ グリーンピースののったもの 

５４３ 

 

(冷)ハムカツ 

 

１ １ヶ８０ｇ又は９０ｇ 

２ カトキチ、ベスト、ヤヨイ製 

５４４ (冷)ﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ   １ヶ２０ｇ １㎏５０ヶ入り 

５４５ 

 

牛スタミナ漬 

 

１ 牛ハラミをタレ漬けにしたもの 

２ 細切りのもの不可 たれ：肉＝４：６ 

５４６ (冷)ミンチカツ   １ヶ６０ｇで牛肉を主原料としたもの 

５４７ 

 

(冷)ビーフ 

  コロッケ 

１ １ヶ６０ｇ程度 玉葱、馬鈴薯、牛ひき肉 

２ 生パン粉のフライ衣使用、カレーコロッケも準ずる 

５４８ 

 

(冷) 

ロールキャベツ 

１ １ヶ７０ｇ程度 かんぴょう巻 

２ 中身３０ｇ以上（鶏肉１７％豚肉３０％以上）  

５４９ 

 

(冷) 

カルビ丼の具 

１ １ヶ９０ｇ入り、具材は調理済みとする 

２ 真空ボイルバック切込目入り 

５５０ 

 

(冷)マーボー 

      丼の具 

１ １ヶ１８０ｇ入り、具材は調理済みとする 

２ 真空ボイルパック切込目入り 

 

５５１ 

 

(冷) 

チキンごぼう 

１ １本２２０ｇ程度 

２ 鶏ミンチをロール状にし、その芯にごぼうをいれて蒸したも

の、くんせい 

５５２ 

 

(冷)ポーク 

  ヒレカツ 

１ ３０～４０ｇ 

２ ベスト・大冷・カトキチ 

５５３ 

 

(冷)豚バラ肉 

   スライス 

１ 三枚肉を厚さ２～３㎜スライス 

２ スライス後の再凍結不可 

５５４ 

   

( 冷 ) 豚もも 肉  

スライス 

１ 規格５０９のスライス、厚さ２～３㎜ 

２ スライス後の再凍結不可 

５５５ (冷)鶏もお肉(皮

なし) 

 ５１１に準ずる 

            

                       

                       



 

 

番 号   品  名         規         格 

 

５５６ 

 

 

 

(冷) 

イタリアンカツ 

 

１ １ヶ１２０ｇ、ミンチカツの中にチーズを挟み込んだもの 

２ 牛肉・チーズ・オニオン・トマト・バッタ粉・パン粉 

   香辛料入り 

５５７ 

 

(冷)チキン 

 チーズカツ 

１ １ヶ１００ｇ程度 

２ ベスト又はニチロ 

５５８ 

 

(冷)春  巻 

 

１ 手巻き１ヶ５０ｇ 

２ 牛巻き、味の素又はニチレイ 

５５９ 

  

 

デリシャス 

   ポーク 

 

 １個８０ｇ １袋５個入り 

 

 

５６０ 

 

(冷)鶏足 

 

 ２８０～３００ｇ 

 

  

                       

                       

  

  

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                         

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

６ 卵 乳 類 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

 

 

 

６０１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

 

 

 

 

 

 

 鮮度良好なこと 

１ 乳製品 

（１）製造後２日以内のもの（やむを得ない場合、最も近い日に製

造したもの 

（２）保証期間 

（３）厚生労働省令規格合格品であること 

（４）賞味期限を表示 

（５）乳製品・ゼリー等の個食に関しては必ずスプーン付きとする 

（６）乳製品・乳飲料・ゼリー・パックジュース等については０８

３０納品とする 

２ 生 卵 

（１）殻にウロコ状がないもの 

（２）粒が揃っていて、殻の表面がすべすべしていまいもの 

（３）突起状のすべすべしていない物 

（４）賞味期限を表示 

 

 

 

６０２ 

 

 

 

 

 

 

鶏   卵 

 

 

 

１ 粒が揃い、破損卵・不潔卵等の格外卵を含まないこと 

２ 「Ｌ」であること、１㎏単位の発注を行う 

 

 

 

 

区分 １個あたりｇ数 １箱当たり個数  

 

 

 

Ｌ ７０～６４ｇ １４３～１５６個 

Ｍ ６４～５８ｇ １５７～１７２個 

ＭＳ ５８～５２ｇ １７３～１９２個 

 

 

６０３ 

 

 

 

錦糸卵 

 

 

１ 全卵７０％程度のもの 

２ 適度な焼き上がりで、均等にせん切りしたもの 

３ 冷凍品・乾燥品でも可 

４ 真空パックで、製造後４ヶ月以内のもの 

 

６０４ 

 

 

 

冷凍磯辺厚焼

き 

 

 

１ 適度な焼き上がりで、１枚３００ｇ程度のもの 

２ 厚焼き卵に、ちりめん・青海苔を加えたもの 

３ １０等分してあること 

４ 真空ボイリングパック 

 

 

６０５ 

 

 

 

 

 

温泉卵 

 

 

 

１ 製造業者名・賞味期限の表示がしてあること 

２ 保証期間 

  常温で３日 

  冷蔵庫（１０℃以下）で１０日 

３ 卵１個につき、１袋のタレ付 

４ １個 ５０ｇ程度 

 

６０６ 

 

 

うずら卵 

 

１ 鶏卵１に同じ 

２ １個 １０ｇ程度のもの 

 

 

 

 



 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

６０７ 

 

 

 

 

 

 

 

 

牛   乳 

 

 

 

 

 

１ 無脂肪固形分８％以上、乳脂肪分３％以上で公正マーク入り 

２ 輸送に当たっては、冷蔵設備もしくは同等の設備を備え付

け、かつ温度管理を実施するものとする 

３ ２００ｍｌのブリックパック入り（ストロー付） 

４ 厚生労働省令規格による合格品であること 

５ 調理用は１８Ｌ容器入りであること 

６ ＬＬは、２５０ｍｌパック入り（ストロー付） 

７ 納品時、賞味期限残１ヶ月以上 

 

６０８ 

 

 

 

ローファット 

牛乳 

 

１ 乳脂肪分２．０％以下 

  無脂乳固形分９．５～１０％ 

２ 納品時、賞味期限残５日以上 

３ １８０～２００ｍｌのパック入り（ストロー付） 

 

 

 

６０９ 

 

 

 

 

 

 

チーズ 

 

 

 

１ 乳固形分４０％以上 

２ 雪印・森永・明治のプロセスチーズ 

３ 内容量は、その都度示す、ダイスチーズは４．５ｍ角 

４ 厚生労働省令規格による合格品であること 

５ 納品時、賞味期限残８ヶ月以上：チーズ 

６ 納品時、賞味期限残６ヶ月以上：スライスチーズ 

７ 納品時、賞味期限残１ヶ月以上：ダイスチーズチーズ 

 

 

 

 

 

６１０ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

発酵乳 

 

 

 

 

１ 無脂乳固形分８％以上 

２ 生乳酸菌数１個当たり１，０００万個以上 

３ 納品時、賞味期限残１０日以上 

４ 種類・内容量はその都度示す 

  ９０ｍｌ以上のものは糊状 

  調理用は４５０ｍｌ入り 

５ カップ（スプーン付）又はパック（ストロー付）入りとする 

６ 厚生労働省令規格による合格品であること 

７ ８０ｍｌのものについては、ストロベリー・アロエ・ブルー

ベリー・５つの果実等であること 

 

６１１ 

 

 

 

乳製品 

乳酸菌飲料 

 

１ 無脂乳固形分３％以上 

２ 生乳酸菌数１ｍｌ当たり１，０００万個以上 

３ ８０ｍｌの容器入り 

４ 納品時、賞味期限残１０日以上 

 

６１２ 

 

ラクトコーヒー 

(ﾊﾟｯｸｺｰﾋｰ) 

 

１ 乳脂肪分０．６％、無脂乳固形分４．８％以下 

  厚生労働省令規格による合格品であること 

２ ２００ｍｌ程度のブリックパック入り（ストロー付）  

６１３ 

 

ドリンク 

ヨーグルト 

１ ヤクルトジョア同等以上１ヶ１２５ｍｌ以上 

２ 納品時、賞味期限残１０日以上 

 

６１４ 

 

 

 

生クリーム 

 

 

１ 乳脂肪分１８％以上（動脂又は植脂） 

２ ５００ｍｌ又は、１，０００ｍｌのパック入り 

３ 納品時、賞味期限残１０日以上 

４ 厚生労働省令規格による合格品であること 

 

 



番 号 品  名 規         格 

６１５ 

 

ビフィーネ 

 

１ １本１００ｍｌ 

２ 納品時、賞味期限残１０日以上 

 

 

６１６ 

 

 

 

パルメザン 

   チーズ 

 

 

１ 森永・雪印・明治のもの 

２ 納品時、賞味期限残１０ヶ月以上 

３ 防湿包装 

４ 厚生労働省令規格による合格品であること 

５ １本 ８０ｇ入り 

６１７ 

 

(冷)ｽｺｯﾁｴｯｸﾞ 

（ハーフ） 

１ １ヶ６０ｇ程度 鶏卵２つ割り 

２ 真空ボイリングパック 

６１８ 

 

(冷)オムレツ 

 

１ １ヶ１００ｇ程度 鶏卵６０％以上 ミンチ使用 

２ 真空ボイリングパック 開封用切込入り 

 

６１９ 

 

(冷)ソフト 

チーズエッグ 

 

１ １ヶ６０ｇ程度 丸型卵焼きにプロセスチーズをいれたもの 

２ 真空ボイリングパック 開封用切込入り 

６２０ 鶏卵水煮缶  １号缶 １缶４０～５０ヶ入り 

６２１ プリン  １ヶ９０ｍｌ以上 ばらしてあること 

６２２ 加糖練乳  缶入り、１缶３９７ｇ 森永・ネスレ・雪印のもの 

６２３ 

 

コーヒーゼリー 

 

１ １ヶ１００ｇ程度 

２ フレッシュミルク付 ばらしてあること 

６２４ 

 

 

(冷)厚焼き卵 

（カニ風味） 

 

１ １ヶ６５ｇ程度 厚焼き卵の芯にかにかま（棒）を入れたも

の 

２ 真空ボイリングパック 

６２５ 

 

(冷) 

フヨーハイ 

１ フヨーハイ：４０ｇ タレ：３０ｇ 

２ １０ヶ入り 真空ボイリングパック 

６２６ ｺｰﾋｰﾌﾚｯｼｭ  モコマットＭＥ 

 

６２７ 

 

 

卵豆腐 

 

１ １２０ｇ容器入り 

２ １ヶにつき１袋のタレ、開封用切込目入り 

３ 賞味期限残７日以上であること 

 

６２８ 

 

フルーツ 

  乳飲料 

 

１ 常温保存可能品（ＬＬ） 

２ １ヶ２５０ｍｌ 

３ 果汁１０％入りフルーツオレ同等品 

 

６２９ 

 

 

カップ茶碗蒸し 

 

１ １ヶ１５０ｇ 

２ えび、カニ、松茸のいずれかを指定 

３ 個別スプーン付 

 

６３０ 

 

(冷)アンザンブ

ルエッグ 

 

１ スパニッシュオムレツ 

２ １袋５００ｇ 

３ １０等分カット、ボイリングパック入り 

 

 

 

 

 



７ 野 菜 類 

番 号 品  名 規         格 

 

７０１  

 

 

共通事項 

 

 

１ 鮮度良好で、固有の色・風味を有し、腐敗・しおれ・病 

 虫害等を受けていないもの 

２ 大きさが揃っており、異物・土砂・枯葉等が付着していないこ 

 と 

 

７０２  
 

ほうれん草 

 

１ 茎・葉がよく育って濃緑色を呈し、「トウ」が立っていないも 

 の 

２ 根・枯葉等を除いたもの 

７０３ 

 

春  菊  

 

１ 特有の香りを有し、よく肥えて柔らかく、伸びすぎていないも 

 の 

２ 青葉の種類 

  小松菜・高菜・京菜・からし菜・青便菜 
７０４ 水  菜 

７０５ 青  菜 

７０６ 三ツ葉  特有の香りを有し、茎の柔らかいもの 

７０７ に  ら １ 葉肉厚く、特有の香りを有し、「ツヤ」のあるもの 

２ 濃緑色を呈し、褐変等がないもの ７０８ パセリ 

 

７０９ 

 

 

青ねぎ 

 

１ 根付きで水洗いし、枯葉を除いたもの 

２ 葉は濃緑色を呈し、折れ等が殆どないもの 

３ 白い斑点を有するものは不可、直径５㎜程度 

 

７１０ 

 

 

 

ブロッコリー 

 

 

１ つぼみの緑色が濃いもので、褐色のしみがないく、つぼみが堅

くしまったもの 

２ 茎の部分は、全体の１／３程度以下とする 

３ ばらばらの物を束ねた物は不可 

７１１ 

 

青じその葉 

 

１ 茎の部分を２㎝程度つけ、１０枚程度を束ねたもの 

２ 濃緑色の鮮やかなもので、葉が広く、虫食いのないもの 

７１２ オクラ １ 肉質柔軟なもの 

２ 果実の長さ８㎝程度で未熟なもの ７１３ ししとうがら

し 

 

７１４ 

 

 

 

ピーマン 

 

 

１ 濃緑色を呈し、過熟していないもの 

２ 辛味の弱いもの又は辛味のないもので、変色したものは、除外

すること 

３ １ヶ３０ｇ以上 

 

７１５ 

 

 

トマト 

 

１ 熟度７０％程度で、粒揃いのもの 

２ 趣旨が未熟であること 

３ ファースト、桃太郎、Ｍ又はＬサイズとする 

 

７１６ 

 

 

南  瓜 

 

１ 表面が無傷のもで、良く成熟したもの 

２ 適度な甘味を有すること 

３ １ヶ１㎏以上のもの 

 

７１７ 

 

 

人  参 

 

１ 葉・茎及び髭根を除いたもの 

２ 肌割・股・すだち等のないもの 

３ Ｌサイズ １本２００～２５０ｇ 

 

７１８ 

 

 

白  菜 

 

１ 抱合良好な結球白菜（春～夏を除く） 

２ 根部・外葉を除き、土を洗い落としたもの 

３ １玉 ２㎏以上のもの 

 



 

番 号 品  名 規         格 

 

７１９ 

 

 

カリフラワー 

 

１ 花の部分が広く、固くしまり、又褐色になっていないもの 

２ 外葉、余分の茎を除く 

３ １玉 ８００ｇ以上のもの 

 

７２０ 

 

 

キャベツ 

 

１ 外葉を除き、土を洗い落としたもの 

２ １玉１㎏以上のもの 

３ グリーンボールは１ヶ１㎏程度 

 

７２１ 

 

 

 

大  根 

 

 

１ 髭根を除去し、葉は根元から落とす 

２ 股割・股・す入り・著しい曲がり等のないもの 

３ 胴切りのしていないもの 

４ １０㎏８本いりのもの 

 

 

７２２ 

 

 

 

 

か  ぶ 

 

 

１ 表面が滑らかで、水気を帯びているもの 

２ 髭根・葉（根元から切断）を除去したもの 

３ 肉質はきめ細かく、す及び割れのないもの 

４ 甘味を有するもの 

５ １ヶ １㎏程度のもの 

 

７２３ 

 

 

皮むきごぼう 

 

１ 長さ５０㎝以上、頭根直径２㎝程度のごぼうの皮をそいだもの 

２ す入りがないもの 

７２４ 

 

ささがき 

   ごぼう 

１ 良質なごぼうをささがきにしたもの 

２ 納入時は、水を除く 

 

７２５ 

 

 

れんこん 

 

１ 直径５㎝以上、節の長さ１５㎝以上のもの 

２ 泥つきのもの可 

３ 先端、変色、腐りかけたものは不可 

 

７２６ 

 

 

 

玉ねぎ 

 

 

１ 表皮は良く乾燥しているもの 

２ 根・上茎・葉を除去して、発芽していないもの 

３ 新玉ねぎによることもできる 

４ サイズＬ（大）又はＬＬ 

 

７２７ 

 

 

 

にんにく 

 

 

１ 表皮は良く乾燥しているもの 

２ 上茎・根毛・首を除去して、発芽していないもの 

３ 粒の大きさが揃い、球状をしているもの、球茎４㎝以上のもの 

 

 

７２８ 

 

 

 

 

な  す 

 

 

１ 長茄子 

２ 表皮が滑らかで、種子が未熟で皮柔らかく成熟しきらないもの 

３ 極端な曲がりのないもの 

４ １ヶ ６０ｇ以上のもの 

 

７２９ 

 

 

きゅうり 

 

１ 突起状（とげ）があり、概ね真っ直ぐなもの 

２ 種子は少なく、成熟しきっていないもの 

３ Ｍ又はＬサイズとする 

 

７３０ 

 

 

 

レタス 

 

 

１ 清浄栽培によるもの 

２ 結球良好で、枯葉なく球の良く揃ったもの 

３ １玉 ３００ｇ以上５００ｇ以下 

４ 外葉を除去したもの 

 



番 号 品  名 規         格 

７３１ サラダ菜 １ 葉ずれ、枯葉がないもの 

２ 葉が茶緑色で、柔らかいもの ７３２ サニーレタス 

 

７３３ 

 

 

かいわれ菜 

 

１ 清浄栽培によるもの 

２ 発育良好で、枯葉のないもの 

３ 可食部１０㎝程度のもの 

 

７３４ 

 

 

もやし 

 

１ 清浄栽培によるもの 

２ ブラックマアッペ又は緑豆を原料としたもの 

３ 水切りを良くしたもの 

７３５ 生姜  発芽していないもの 

７３６ 

 

みょうが 

 

１ 発育良好なもの 

２ 夏みょうが、秋みょうがどちらでも可 

７３７ 

 

 

白ねぎ 

 

 

１ 青ねぎ規格に準ずる 

２ 軟白質は、全長の２／３程度以上とし、柔らかいもの 

３ Ｍサイズ以上 

７３８ 生しいたけ  等級「Ａ」笠の直径７㎝程度のもの 

７３９ 

 

えのきだけ 

 

１ 等級「Ａ」 

２ ねとを引いていないもの 

７４０ しめじ  等級「Ａ」 

７４１ 菜の花  蕾が咲きかけたものは不可 

７４２ 

 

冬瓜 

 

１ 熟度良好なもの 

２ 傷・斑点のないもの 

７４３ 

 

むきえんどう 

 

１ 虫喰い、未熟な物の混入がなく、黄色化していないもの 

２ 納入日時指定可 

７４４ 枝豆  虫喰い、未熟な物の混入がなく、黄色化していないもの 

７４５ 

 

赤唐辛子 

 

 光沢があり、虫喰い変色のない良く乾燥していて、輪切りのも

の 

７４６ 大豆もやし  もやし規格に準ずる 

７４７ 

 

紫キャベツ 

 

１ 色鮮やかで葉肉の厚いもの 

２ 抱合良好なもの 

７４８ 

 

セロリ 

 

１ 可食部分の繊維が柔らかく、すが入っていないもの 

２ １株 １．４㎏以上２㎏以下 

７４９ 

 

ラディッシュ 

 

１ 色が鮮明で、葉の瑞々しいもの 

２ 割れ目の入ったものは不可。葉は除く 

７５０ 

 

レッドオニオン 

 

１ 赤紫色 

２ 発芽していないもの 

７５１ グリーンアスパ

ラ 

 市場規格「Ｍ」サイズ 

７５２ 

 

 

とうもろこし 

 

 

１ 熟度良好、目の詰まったもの 

２ 外皮を除く 

３ １本 ３００～３５０ｇ程度のもの 

７５３ 

 

むきぐり 

 

１ 熟度良好で外皮しぶ皮を取ったもの１ヶ１５㎏ 

２ 浸水状態で納品、甘露煮は瓶入り固形量６５０ｇ 

 



番 号 品  名 規         格 

７５３ 

 

むきぐり 

 

３ 形くずれなく大きさが均等であるもの 

４ 変色防止のため、浸水状態で納入すること 

 

 

 

 

 

７５４ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(冷)凍野菜 

共通事項 

 

 

 

 

 

１ 鮮度良好な野菜を完全に水洗いし、加工したもので、折れ・

破損がないもの 

２ 加工後、急速冷結したもので、解凍後、生鮮野菜と同様な鮮

度を保っていること 

３ 原則として、加工後６ヶ月以内のものとするが、グリーンア

スパラガス・インゲン・キヌサヤ・菜の花・うらごしほうれん

草・にんにく芽・ほうれん草・ミックスベジタブル等、年一作

ものは加工後１年以内とする、菜の花については蕾の状態で納

入 

４ 加工年月日又は輸入年月日を表示 

５ サイズについては、その都度示す 

 

７５５ 

 

 

う  ど 

 

１ 光沢の良い白色で、香りが強く、枝のないもので、赤い斑点

のあるものは不可 

２ 変色したものは不可 

３ サイズＬとする 

 

７５６ 

 

おろし 

生にんにく 

 

１ 賞味期限表示 

２ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上のもの 

３ ２７０ｇ容器入り 

 

７５７ 

 

 

おろし生生姜 

 

１ 賞味期限表示 

２ 納入時、賞味期限残２ヶ月以上のもの 

３ ２７０ｇ容器入り 

７５８ 

 

(冷)うらごしか

ぼちゃ 

 かぼちゃを均質なペースト状にうらごししたもの 

 

７５９ (冷)南瓜天プラ  １ヶ６０ｇ程度 

７６０ ミニトマト  １ヶ１０～１５ｇ 

７６１ 金時人参  ７１７に準ずる 色の良いもの 

７６２ 木の芽  山椒で成長し過ぎたものは不可 

７６３ 乱切り蓮根  浸水したもの 

７６４ 金平用蓮根  浸水したもの 

７６５ (冷)枝豆  実入りのないもの不可 

７６６ 

 

まつたけ 

まいたけ 

１ 虫喰い、変色、傷ものは不可 

２ 輸入品可 まいたけは、輸入品不可 

７６７ 

 

(冷) 

サツマイモ 

 １ヶ５０ｇ程度 

 

７６８ 七草  粥用 

７６９ ごぼうサラダ  納入時、賞味期限残１４日以上 

 

 

  

  

 

 



 ８ 果実・果汁類 

番 号 品  名 規         格 

 

 

８０１ 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

１ 鮮度、熟度、形状良好であり、それぞれ特有の色・風味・旨

味・甘味を有するもの 

２ 大きさが揃っており、腐敗・病中害・流通もしくは取扱上発

生したと思われる外傷等を有しないもの 

３ すが出来ていないもの 

 

８０２ 

 

 

みかん 

 

１ 等級は「優」以上 

２ サイズはＭ又はＬ（みかんは、サイズＭ） 

３ 皮が柔らかいもの 

８０３ 

 

甘夏柑 

 

１ 等級は「優」以上 

２ サイズはＭ又はＬ 

 

８０４ 

 

 

はっさく 

 

１ 皮が薄く、甘味のあるもの 

２ その他、みかんに準ずる 

３ Ｌサイズ １０㎏３５～３６ヶ入り 

８０５ 

 

ネーブル 

 

１ 等級は「優」以上 

２ サイズはＭ以上 

８０６ 

 

オレンジ 

 

１ ８８ヶ／１７㎏ 

２ ネーブル規格に準ずる 

８０７ 

 

伊予柑 

 

１ 等級は「優」以上 

２ サイズ Ｍ（２００ｇ）、Ｌ（２３０～２５０ｇ） 

８０８ 

 

グレープ 

  フルーツ 

１ 酸味・苦みが少ないもの 

２ １ヶ３８０ｇ～４００ｇ程度のもの 

８０９ 

 

レモン 

 

１ サンキストレモン 

２ １玉 ８０～１００ｇ程度のもの 

 

 

８１０ 

 

 

 

 

りんご 

 

 

１ 等級は「優」以上 

２ 種類 富士、むつ、津軽、王林 

３ 種類については、その都度示す 

４ １玉 ２００～２３０ｇのもの 

   「富士」については ４０玉／１０㎏ 

 

８１１ 

 

 

バナナ 

 

１ 成熟良好なもの 

２ 等級は「優」以上 

３ １本 １６０～２００ｇ程度のもの 

 

８１２ 

 

 

いちご 

 

１ 成熟良好で、未（過）熱・割れ、傷ものでないこと 

２ 等級は「秀」以上 

３ サイズは、「Ｍ」とする 

 

８１３ 

 

 

 

西  瓜 

 

 

１ 成熟良好で、過熱・割れ、傷物でないこと 

２ 水分豊富で甘味十分なもの 

３ 等級は「優」以上 

４ サイズは，「Ｍ」とする。鳥取県産 

 

 

 

 



 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

８１５ 

 

 

 

 

 

 

 

ぶどう 

 

 

 

１ 成熟良好で、過熟・未熟でないこと 

２ 房の形状が整っているもの 

３ 品種・重量 

  デラウェアー １１０～１５０ｇ程度（Ｌ） 

  キャンベラ  ２８０～４００ｇ程度 

  甲州ぶどう   １９０～２５０ｇ程度 

  ネオマスカット２００～２９０ｇ程度 

４ 種類については、その都度指定する 

 

８１６ 

 

 

も  も 

  

１ 適度に熟し、甘味良好なもの、岡山産は４ｋｇ/１８玉 

２ 等級は「優」以上 

３ サイズは、1 個２００ｇ程度 

８１７ 

 

び  わ 

 

１ もも、１・２項に同じ 

２ １粒 ４０ｇ程度 

 

８１８ 

 

 

 

な  し 

 

 

１ 成熟良好で甘味強く、水分が豊富なもの 

２ 「幸水」又は「２０世紀」同等以上 

３ 等級は「優」以上、鳥取県産 

４ サイズは、1 玉 ２５０ｇ程度 

 

８１９ 

 

 

 

柿 

 

 

１ 濃橙色が鮮やかで、玉揃いの良好なもの 

２ 「富有柿」「あたご柿」同等以上 

３ 等級は「優」以上 

４ サイズは、1 玉 ２００ｇ程度 

８２０ 

 

キーウィ 

 

１ 適度に熟しているもの 

２ 1 個 １２０ｇ程度 

８２１ 

 

ゆ  ず 

 

１ 熟度良好なもの 

２ 水気の豊富なもの 

８２２ 

 

パインアップ

ル 

 

１ 熟度良好なもの 

２ 納入時、葉を除くこと 

 

 

 

 

 

８２３ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ジュース 

 

 

 

 

 

 

１ 果汁１００％、ＪＡＳ規格品 

２ 缶（開缶つまみ付）又はパック（ストロー付）入り 

３ 内容量 １６５ｍｌ以上、その都度指定する 

４ 納入時賞味期限残 

（１）缶入りは、１０ヶ月以上 

（２）パック入り（ＬＬ包装）は、室内常温において５ヶ月以上 

（３）パック入りは、冷蔵庫内（１０℃以下）に置いて１０日以上 

５ 種類 

  オレンジ・アップル・パイン・グレープフルーツ・グレープ

他、その都度指定する 

８２４ 

  

 

レーズン 

 

 

１ 市販中級品・１袋１㎏入り 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上 

 

 



 

番 号 品  名 規         格 

 

８２６ 

 

ﾚｯﾄﾞｸﾞﾚｰﾌﾟ 

  ジュース 

１ ８２３基準 内容量 ２００ｍｌ以上 

２ 缶又はＬＬ包装パック 

 

 

８２７ 

 

 

生むきぐり 

 

１ 形くずれがなく、大きさが均等であるもの 

２ 変色防止のため、浸水状態で納入のこと 

３ 甘露煮はびん入りで固型量６５０ｇ 

 

８２８ 

 

 

カット 

  フルーツ 

１ ８０１に準ずる 

２ 納入日、当日カットしたものであること 

３ 衛生的容器と、保冷車使用 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

９ 乾  物 

番 号 品  名 規         格 

 

 

９０１ 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

１ 乾燥良好で、特有の色択・味・香り等を有し、異味・異臭のな

いこと 

２ カビ・虫害・破損等のないもの 

３ 土砂・夾雑物等の混入していないもの 

４ 防湿包装を施したもの 

 

 

９０２ 

 

 

 

 

 

 

ご  ま 

 

 

 

 

１ 生食可能なもの 

２ 豊熟したもので、乾燥良好なもの 

３ 無着色とする 

４ 黒・白の別は、その都度示す 

５ 炒りごまであること 

６ 納入時、賞味期限残２ヶ月以上とする 

７ 一袋１㎏入りとする 

   

９０３ 

 

 

 

すりごま 

 

 

１ 良質ごまを炒ったもので、風味良好なもの 

２ 業務用包装袋使用 

３ 黒・白の別は、その都度示す 

４ １袋 １㎏入りとする 

 

９０４ 

 

 

 

干椎茸 

 

 

１ 笠の大きさ５ｃｍ程度のもので、虫喰い・変色・変質のないも 

 の 

２ １㎏程度を内容物が確認できる包装袋に入れたもの 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

９０５ 

 

 

 

かんぴょう 

 

 

１ １０mm～１５mm の巾で、厚み２mm～１mm 程度に長くス

ライスしたもの 

２ 乾燥良好なもの 

３ ２㎏程度を内容物が確認できる包装袋に入れたもの 

９０６ 

 

千切大根 

 

１ １袋 １㎏入り 

２ 納入時、賞味期限残２ヶ月以上とする 

 

９０７ 

 

 

 

麦  茶 

 

 

１ 大麦・小麦・はと麦同等品とする 

２ 良質原料を炒ったもの 

３ １袋 ８．５ｇ程度の麦茶パック 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

 

９０８ 

 

 

 

 

 

 

乾燥むきえび 

 

 

 

１ 海老の頭・背わた・尾・殻を除き、熱湯で茹で、真空凍結乾燥

したもの 

２ 大きさ，Ｍサイズとする 

  ２００～２４０匹／１００ｇを基準にする 

３ 破損・異物の混入が無く、桜色の鮮やかなもの 

４ １袋 ５００ｇ入り 

５ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

９０９ 

 

 

 

ティーパック 

 

 

１ １袋 ２ｇ程度のパック入り 

２ 煎茶・麦茶等の区分については、その都度示す 

３ 真空包装とし、内容物が確認できる包装袋入りとする 

４ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上とする 

 

 



番 号 品  名 規         格 

 

９１０ 

 

 

干若布 

 

１ 柔らかく、茎・根を除いたもの 

２ １㎏程度を束ねたもの 

３ 内容物が確認できる包装袋入りとする 

 

９１１ 

 

 

 

出汁昆布 

 

 

１ 北海道産２等合格品又は同等以上 

２ 内容物が確認できる包装袋入りとする 

３ １袋 ２００ｇ入り 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

９１２ 

 

 

 

とろろ昆布 

おぼろ昆布 

 

１ 良質の昆布を引いたもの 

２ ５００ｇを内容物が確認できる包装袋に入れたもの 

３ 人口着色は不可 

４ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上とする 

 

９１３ 

 

 

ひじき 

 

１ 適度に成熟したもの 

２ ５００ｇ程度を内容物が確認できる包装袋に入れたもの 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

９１４ 

 

 

 

 

 

味付けのり 

 

 

 

１ ５枚程度を、１束としたもの 

２ 適度な味付け 

３ 乾燥剤を入れ、内容物が確認できる包装容器又は包装袋入り

とする 

４ 広島海苔「銀扇」相当とする 

５ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上とする 

 

９１５ 

 

 

青のり粉 

 

１ 乾燥良好な「青のり」を粉砕したもの 

２ ３００ｇ程度を、内容物が確認できる包装容器又は包装袋に

入れたもの 

 

９１６ 

 

 

 

もずく 

 

 

１ 適度に生育したものであること 

２ 衛生的に良好な内容物が確認できる包装袋入りとする 

３ 塩蔵品とする 

４ 日時指定可とする 

 

 

９１７ 

 

 

 

花かつお 

(削りぶし） 

 

 

１ ＪＡＳ規格品（かつお１００％） 

２ 内容物が確認できる密封包装したもの 

３ 内容量は、１袋１g 入りと２５０g 入りとしその都度示 す 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

９１８ 

 

 

 

寒  天 

 

 

１ 着色・漂白の少ない比較的透明で弾力性のあるもの 

２ ＪＡＳ２等合格品以上 

３ 四角い棒状とする 

４ 赤・緑・白色として、その都度示す 

 

９１９ 

 

 

 

海草サラダ 

 

 

１ 若布・トサカ(赤・白）等がミックスされているもの 

２ 内容物が確認できる包装袋入り 

３ 高木海藻又はみゆき食品の製品とする 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

 

 



番 号 品  名 規         格 

 

９２０ 

 

 

きくらげ 

 

１ 細く千切りしたもの 

２ １袋 １㎏入り 

３ 納入時、賞味期限残２２ヶ月以上とする 

９２１ 

 

ピーナッツ 

 

１ 良質の南京豆を炒ったもの 

２ 割り、荒挽きしたもの 

９２２ 茎わかめ  ３～４㎝にカットしたもの 塩蔵品 

９２３ 

 

カシューナッツ 

 

１ 料理用 生タイプ 

２ １缶 １１．３４㎏入り 

９２４ 粉山椒  １本１３ｇ入り 

９２５ コーヒー豆  モコマットＭＥ 

９２６ 

 

たきこみ 

 若布の素 

１ 乾燥品 

２ 混ぜ込み型 

９２７ 

 

鮭菜飯用 

ふりかけ 

１ 乾燥品、鮭のほぐしみ、広島菜漬入り 

２ 混ぜ込み型、１ヶ３００ｇ入り 

９２８ 

 

氷 

 

１ １ヶ２㎏ 

２ 衛生的ポリ袋入り 

９２９ しそめし用ふり

かけ 

 ゆかり、業務用 

９３０ 

 

結び昆布 

 

１ 乾燥品 

２ １ヶ２ｇ程度 

 

９３１ 

 

 

細切りのり 

 

１ ５００ｇを内容物が確認できる包装袋に入れたもの 

２ 人工着色は不可 

３ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上とする 

９３２ 粉抹茶 １ヶ７０ｇ入り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

１０ 調味料 

番 号 品  名 規         格 

     

 

１００１ 

 

 

 

 

砂糖（白） 

 

１ 純白で、光沢・乾燥良好なもの 

２ サラサラした細粉状で、夾雑物なきもの 

３ ３０㎏、クラフト（３層）紙入り 

４ 納入時、賞味期限残１２ヶ月以上とする  

ｺｰﾋｰｼｭｶﾞｰ  ＣＭシュガー、ＳＴ３ｇ 

 

１００２ 

 

 

食  塩 

 

１ 精製塩 

２ 結晶細かく「サラサラ」して粒子が均一なもの 

３ ２５㎏程度、クラフト袋詰 

 

 

１００３ 

 

 

   

 

食  酢 

 

 

１ 醸造酢とする 酸度４％以上のもの 

２ ＪＡＳ表示品 

３ １．８Ｌのビン、又はポリ容器入り 

４ ミツカン・オタフク・千成・豊年・タマノイの製品とする 

５ 納入時、賞味期限残１８ヶ月以上とする 

 

１００４ 

 

 

 

寿司酢 

 

 

１ 醸造酢・砂糖・塩等を適度に調合したもの 

２ 合成酢酸の使用不可 

３ 食酢、３・４・５項に同じ 

４ １．８Ｌ入り 

 

 

 

１００５ 

 

 

 

 

 

 

 

とんかつ 

ソース 

 

 

 

１ ＪＡＳ表示品 

２ 調味料・香辛料の配合良く、独特の旨味と辛味を有したもの 

３ 香味・色沢ともに良好で、粘度があり、暗褐色で夾雑物なき

もの 

４ １．８Ｌの容器入り 

５ イカリ・カゴメ・ナガノ・オタフクの製品とする 

６ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 

 

１００６ 

 

 

 

だしの素 

 

 

１ ＪＡＳ規格・合格品 

２ １㎏又は５００ｇ程度をアルミ袋等に入れたもの 

３ ヤマサ・味の素・ヤマキ・リケン同等品以上 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

１００７ 

 

 

 

 

中華の素 

 

 

１ 新鮮で、香味・調味良好な連状又は液状で異味・異臭せず、

夾雑物なきもの 

２ 温湯に溶解良好なもの 

３ １㎏程度のアルミ袋入り 

４ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 

 

 

１００８ 

 

 

 

 

 

みりん 

 

 

 

１ 本みりん、アルコール１３．５％以上、塩分１％以下、エキ

ス分４５％以上５０％以下 

 原材料 もち米・米・米こうじ。醸造アルコール・糖類 

２ 酒税法合格品 

３ １．８Ｌポリ容器入り 

４ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 

１００９ 

 

マヨネーズ 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ 容器の中で分離していないもの 

 



番 号 品  名 規         格 

 

 

１００９ 

 

 

 

 

 

マヨネーズ 

 

 

 

３ 業務用ポリ容器（１㎏）又は１人用小袋用(１５ｇ）と

し、その都度示す 

４ キューピー又は味の素の製品とする。１Ｋｇ入りはキュー

ピー（カロリーハーフ）とする。 

５ 納入時、賞味期限残５ヶ月以上：業務用 

６ 納入時、賞味期限残７ヶ月以上：小袋 

    

１０１０ 

 

 

 

マーガリン 

 

 

１ ＪＡＳ規格品（業務用は４５０ｇ） 

２ 植物性油脂、学校給食用１個８ｇ程度 

３ 保存は、冷蔵庫（１０℃以下）とする 

４ 納入時、賞味期限残５ヶ月以上とする 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１０１１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

みそ 

共通事項 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 本規格書において用いる用語の定義 

  味噌とは、大豆もしくは大豆及び米・麦等の穀類を蒸煮し

たものに、麹菌を培養したもを加えたもの又は大豆を蒸煮し

て、麹菌を培養したもの、もしくは、これに米・麦等の穀類

を蒸煮したものを加えたものに食塩を混合し、これを発酵さ

せ、及び、熟成させた半固体状のものをいう 

２ 納入に用いる味噌の容器又は、包装に表示すべき事項 

（１）品名 

（２）原材料名 

（３）内容量 

（４）製造業者の氏名又名称及び住所 

３ 前項各号の表示は、次による 

（１）品名 

  ア 「米味噌」あるいは「米みそ」 

  イ 「麦味噌」あるいは「麦みそ」 

  ウ 「豆味噌」あるいは「豆みそ」 

  エ 「調合味噌」あるいは「調合みそ」 

   と記載する 

（２） 原材料名 

 使用した原料を次のアからイの区分により製品に占め

る重量の割合の多いものから、順にそれぞれアからイま

でに規定するところより記載する 

     ア 原料 

    「大豆」「米」「裸麦」「小麦」「大麦」「食塩」等とそ

の最も一般的な名称をもって記載する 

   だだし、「調合みそ」の場合には、「米みそ」「麦みそ」

又は「米みそ」「豆みそ」と記載し、その文字の次に括

弧を付して当該味噌に使用した原料の名称を記載する 

     イ 原料及び食品添加物以外の原材料 

   「砂糖」「水あめ」等その最も一般的な名称を記載する 

 

 

 

 

 



 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

１０１１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

 

 

４ 入札参加資格 

（１）見本の提出に応じ、官側が実施する官能検査に合格した

商品であること 

（２）見本は、入札・落札のいかんを問わず、官側でこれを処

分する 

５ 納品要領 

  ポリ袋２重内装のダンボール箱詰１０㎏、又は２㎏小  

袋入りとし、比率については、その都度示す 

６ 新庄・ますやの製品とする 

 

 

 

１０１２ 

 

 

 

 

 

中味噌 

 

 

 

１ 米みそ（淡色みそ） 

２ 大豆（脱脂加工大豆を除く 以下同じ）を蒸煮そたものに

米を蒸煮して麹菌を培養したもの（以下「米麹」という）を

加えたものに、食塩を混合し、発酵・熟成させた半固体状の

もの 

３ 納入時、賞味期限残 4 ヶ月以上とする 

 

 

１０１３ 

 

 

 

 

赤味噌 

 

 

１ 麦みそ 

２ 大豆を蒸煮したものに、大麦又は、裸麦を蒸煮して麹菌を

培養したもの（以下「麦麹」という）を加えたものに食塩を

混合し、発酵させた半固体状のもの 

３ 納入時、賞味期限残 4 ヶ月以上とする 

 

１０１４ 

 

 

白味噌 

 

１ 米みそより、米麹を数倍多く用いて、まろやかな甘味をつ

けたもの 

２ 納入時、賞味期限残 4 ヶ月以上とする 

 

 

 

 

１０１５ 

 

 

 

 

 

 

 

 

バター 

 

 

 

 

１ ４５０ｇ程度を、硫酸白紙等で内包し、業者規定の紙包装

にしたもの 

２ 組織良好、横断面は軟膏状を呈することなく、水滴の遊離

していないもの 

３ 均等に、特有の淡黄色を呈し、斑点及び波紋等のないもの 

４ 有塩 

５ 雪印・明治の製品とする 

６ 納入時、賞味期限残 4 ヶ月以上とする 

 

 

１０１６ 

 

 

 

 

食  油 

 

 

１ 大豆白絞油、ＪＡＳ規格品 

２ 内容量１６．５㎏缶入り及び１．６５㎏入りとし、比率い

ついては、その都度示す 

３ オイリオ・Ｊオイル・ミルズ・辻の製品とする 

４ 納入時、賞味期限残１４ヶ月いじょうとする 

 

１０１７ 

 

 

 

ごま油 

 

 

１ ＪＡＳ表示品 

２ １．８Ｌの瓶又はポリ容器入り 

３ 食油、３項の製品に同じ 

４ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 

 

１０１８ 

 

 

ハヤシルー 

 

１ 業務用 

２ ＳＢ又はハウスの製品とする 

３ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 



番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

 

１０１９ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ドレッシング 

共通事項 

 

 

 

 

 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ １Ｌ容器入り 

３ 乳化タイプ又は、セパレートタイプで、酸味・香り良好な

もの 

４ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

５ ＱＰ・味の素・ミツカン・リケンの製品とする 

６ 種類は、その都度示す 

（１）中華ドレッシング  ：胡麻醤油味 

（２）マリネドレッシング 

（３）和風ドレッシング  ：ユズ入り醤油味 

（４）青じそドレッシング ：ノンオイル 

（５）サウザンアイランド 

 

 

 

１０２０ 

 

 

 

 

焼肉のタレ 

 

 

１ 醤油・香辛料・果物・にんにく・調味料等を調整したもの 

２ 中辛とする 

３ 業務用１．８Ｌポリ容器入り 

４ 納入時、賞味期限残１８ヶ月以上とする 

５ エバラ・オタフクの製品とする 

 

 

１０２１ 

 

 

 

 

ごま和えの素 

 

 

１ 炒りごまを擦り潰し、鰹粉末・砂糖等旨味成分を混ぜ合わ

せたもの 

２ １袋 ５００ｇ程度入り 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

４ 三島食品・ＱＰの製品とする 

 

１０２２ 

 

 

 

カレー粉 

 

 

１ 強い芳香を有し、辛味良好で塊のないこと 

２ ４００ｇ入り 

３ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

４ ＳＢ・ハウス製品とする 

 

１０２３ 

 

 

 

 

カレールー 

 

 

 

１ フレーク状のもの 

２ １㎏程度、ポリ袋入り 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

４ ハウスのカレーフレークスペシャル・ＳＢのディナーカレ

ーフレークとする 

 

 

１０２４ 

 

 

 

 

こしょう 

 

 

１ 辛味強力で、特有の香味を有するもの 

２ 微粉末で、乾燥良好なもの 

３ ３００ｇ程度のポリ袋入り 

４ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

５ ＳＢ・ハウスの製品とする 

 

１０２５ 

 

ブルタミン酸ソ

ーダ（ＧＳ） 

（複化同等） 

１ サラサラした白色柱状結晶粉末 

２ 乾燥良好で、純度９９％以上 

３ ５００ｇ程度のポリ袋入り 

 

 

１０２６ 

 

 

 

 

七味唐辛子 

 

 

１ 各種原料の配合良好で、特有の香味辛味を有するもの 

２ 乾燥良好なもの 

３ ３００ｇ程度のポリ袋入り 

４ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

５ ＳＢ・ハウスの製品とする 

 



番 号 品  名 規         格 

 

１０２７ 

 

 

 

洋辛子粉 

 

 

１ 辛味良好で、不快臭なく粉質良好なもの 

２ ３００ｇ程度のポリ袋入り 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

４ ＳＢ・ハウスの製品とする  

 

 

１０２８ 

 

 

 

わさび粉 

 

１ 微粉末にして、特有の色沢を有し、辛味・香味良好なもの 

２ ３００ｇ程度のポリ袋入り 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

４ ＳＢ・ハウスの製品とする  

 

 

１０２９ 

 

 

 

インスタント 

   カレー 

 

 

１ ＪＡＳ規格品、中辛 

２ 特に示す場合の他、１袋１８０ｇ程度のアルミ袋入り冷凍

品不可 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

４ ＳＢ・ハウス・大塚食品製品とする 

 

１０３０ 

 

 

卓上こしょう 

 

１ こしょう、１・２項に同じＳＢ又はハウス 

２ １瓶の内容量２０ｇ程度のもの 

３ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

１０３１ 卓上食塩  味塩で、１瓶の内容量１１０ｇ程度のもの 

 

１０３２ 

 

 

 

卓上醤油 

 

 

１ ＪＡＳ規格品、特級とする 

２ ３５０ml の容器入り 

３ 濃口・薄口・減塩等その都度指定する 

４ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 

 

１０３３ 

 

 

 

卓上 

ドレッシング 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ １瓶 １５０ml～２００ml 

３ 種類は、その都度指定する 

４ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

 

１０３４ 

 

 

 

卓上ソース 

 

 

１ ＪＡＳ規格品 

２ ３００ml のポリ容器入り、蓋付、高さ１６㎝ 

３ ウスターソース 

４ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

１０３５ 

 

卓上 

七味唐辛子 

１ 七味唐辛子を、内容量１８ｇ程度の瓶詰にしたもの 

２ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

 

１０３６ 

 

 

ふりかけ 

 

１ 乾燥・風味良好なもの 

２ 品種・包装等その都度示す 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０３７ 

 

 

 

小袋ジャム類 

 

 

１ ＪＡＳ規格品 内容量：２５ｇ／袋 

２ 品種・包装等その都度示す 

３ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

４ チョコスプレッドもジャムに準ずる 

 

１０３８ 

 

 

 

ポタージュの素 

 

 

１ 小麦粉・粉乳・コーンスターチ・食塩等を調合した粉末又

は、顆粒の調味料 

２ 完全防湿密封、１㎏入り 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 



番 号 品  名 規         格 

 

 

１０３９ 

 

 

 

酒  粕 

 

１ 新鮮で、白色又は淡黄色を呈し、特有の芳香を有するもの 

２ 変色・カビがなく、酸味・苦味等の異味異臭を有しないも 

 の 

３ 板粕とする 

 

 

 

 

１０４０ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

濃口醤油 

 

 

 

 

 

１ 特級・上級・標準とし、その都度指定する 

２ 本醸造又は、新式醸造とする 

３ １８Ｌ又は２０Ｌ蛇口つき 

４ 表示事項 

（１）品名（醸造方式） 

（２）現在料名 

（３）製造者（含む住所） 

（４）ＪＡＳ規格品であるという証明書 

５ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

６ 見本提出とし、官能検査を実施する 

 

１０４１ 

 

 

 

牛丼の具 

 

 

１ レトルトで冷凍品でないもの 

２ 吉野家牛丼の具同等品以上 

３ 業務用、１．５㎏ボイリングＰ入り 

４ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０４２ 

 

コンソメスープ

の素 

 

１ １㎏容器入り 

２ チキンコンソメ 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１０４３ 

 

空揚げの粉 

 

１ 市販中級品 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１０４４ 

 

調理酒 

 

１ １．８Ｌ入り、アルコール１４％以上 

２ 納入時賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０４５ 

 

 

クッキングワイ

ン 

１ １．８Ｌ入り、アルコール１０％以上、塩分１％以下 

 赤・白についてはその都度示す 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１０４６ 

 

タルタルソース 

 

１ １㎏容器入り 

２ 納入時、賞味期限残２ヶ月以上とする 

 

 

 

 

１０４７ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

中華ベース 

 

 

 

 

 

１ 液体又はペースト状 

２ 種類は、その都度示す 

 Ａ：白湯、Ｂ：タンリャク、Ｃ：湯元 

 Ｄ：八宝菜、Ｅ：焼肉正油、Ｆ：酢豚 

 Ｇ：回鍋肉、Ｈ：干焼蝦仁、Ｉ：麻婆野菜の素 

 Ｊ：麻婆茄子の素、Ｋ：チィンジャオロースの素 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上：八宝菜 

４ 納入時、賞味期限残８ヶ月以上：酢豚 

 味の素・ミツカン・理研・協和発酵の製品とする。 

ただしＨは味の素のみとする 

１０４８ のり佃煮 １ 市販中級品以上１３ｇパック 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする １０４９ 肉みそ 

 

 

 



番 号 品  名 規         格 

１０５０ 

 

お茶漬海苔 

 

１ ＮＥＴ６ｇ入り、４袋２４ｇ 

２ 永谷園とする 

１０５１ 

 

インスタント 

若芽スープ 

１ 粉末で、市販中級品３．２ｇパック 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

１０５２ 

 

インスタント 

みそ汁 

１ 粉末で、市販中級品（赤）９ｇパック 

２ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

 

１０５３ 

 

 

ピーナッツ 

和えの素 

 

１ ピーナッツ・鰹エキス・砂糖等旨味成分を混ぜ合わせたもの 

２ １袋５００ｇ程度入り 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

４ 三島食品・ＱＰの製品とする 

１０５４ ｶｷの土手鍋味噌  業務用 調理味噌 

１０５５ 田楽みそ  市販中級中 

１０５６ ゆずポン酢  １本 ３６０ml 

１０５７ 薄口正油  １０４４に準ずる、ＪＡＳ、特級１Ｌ入り 

１０５８ ｵｲｽﾀｰｿｰｽ  １ヶ ４５０ｇ入り 

１０５９ 

 

 

白湯ラーメンの

たれ 

 

１ 中華味・ﾌｪｲｼﾞｬﾝ・味の素・白湯ラーメンのたれ 

２ レトルトの液状１㎏入り 塩分添加 

３ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

１０６０ 

 

みそラーメンス

ープ 

１ 赤みそ １号缶 平和・エバラ 

２ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

１０６１ 

 

醤油ラーメンス

ープ 

１ １号缶 ３．１㎏ 濃縮タイプ 平和・エバラ 

２ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 

 

１０６２ 

 

ビーフシチュー

の素 

 

１ 顆粒又はフレーク 

２ ハウス又はＳＢ製 業務用 

３ 納入時、賞味期限残１６ヶ月以上とする 

１０６３ 袋入り餃子のﾀﾚ  １ヶ１３ml ポリ袋入り（開封用切込目入り） 

 

１０６４ 

 

パンプキンスー

プの素 

 

１ パンプキンポタージュの素 

２ 粉末 ５００ｇアルミパック 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０６５ 

 

カレーピラフの

素 

 

１ 炊き込み用、アルミ気密性容器入、加圧・加熱殺菌 

２ レトルトパウチ １袋 １㎏ 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

 

１０６６ 

 

 

五目釜飯の素 

 

１ 炊き込み用、アルミ気密性容器入、加圧・加熱殺菌 

２ レトルトパウチ １袋 １㎏ 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

 

１０６７ 

 

 

 

あさりご飯の素 

 

 

１ あさり・人参・ごぼう・油揚・こんにゃく入り 

２ レトルトパウチ １袋１㎏、アルミ気密性容器入り、加圧・

加熱殺菌 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

１０６８ 

 

お好みソース 

 

１ ２．２㎏ ペットボトル入り 

２ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

１０６９ 

 

がらスープ 

 

１ ２号缶入り 塩分添加、８６０ｇ 

２ 納入時、賞味期限残３０ヶ月以上とする 



 

番 号 品  名 規         格 

 

１０７０ 

 

牛肉入りうどん

スープ 

 

１ 牛肉・豚骨エキス等を使用したうどんスープ 

２ レトルトパウチ １袋 １㎏ 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１０７１ 

 

小袋ステーキソ

ース 

 

１ １袋 ２０ｇ程度 

２ 日本食研又は大昌食品製 

３ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

 

１０７２ 

 

 

 

桜寿司の素 

 

 

１ 市販中級品、混ぜ込みよう、アルミ気密性容器入り、加

圧・加熱殺菌 

２ レトルトパウチ １袋 １㎏ 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

１０７３ 

 

 

チャーハンの素 

 

１ 混ぜこみ用、アルミ気密性容器入り、加圧・加熱殺菌 

２ レトルトパウチ １袋 １㎏ 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

１０７４ 

 

そうめんつゆ 

 

１ ２倍希釈 甘口タイプ １本１．８Ｌ入り 

２ 納入時、賞味期限残１６ヶ月以上とする 

 

１０７５ 

 

 

冷麺スープ 

 

１ 業務用 ストレート甘口タイプ 

２ １本１．８Ｌ入り 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

 

１０７６ 

 

 

 

松茸ご飯の素 

 

 

１ レトルトパウチ １㎏入り、炊き込み用、アルミ気密性容

器入り、加圧・加熱殺菌 

２ 松茸、ひら茸、人参、筍、こんにゃく、油揚げ入り 

３ 納入時、賞味期限残２０ヶ月以上とする 

 

１０７７ 

 

ほたて釜飯の素 

 

１ ほたて、筍入り、炊きこみ用、アルミ気密性容器入り、加

圧・加熱殺菌 

２ １㎏、レトルトパウチ 

１０７８ 

 

鯛ご飯の素 

 

 １㎏、レトルトパウチ、炊き込み用、アルミ気密性容器入

り、加圧・加熱殺菌 

 

１０７９ 

 

 

もぐり寿司の素 

 

１ 人参、黒豆、あなご、れんこん、高野豆腐、インゲン入り 

２ 混ぜこみ型、アルミ気密性容器入り、加圧・加熱殺菌 

 

１０８０ 

 

チキンライスの

素 

 

１ レトルトパウチ 

２ 混ぜこみ用、１袋１㎏入り 

３ アルミ気密性容器入り、加圧・加熱殺菌 

 

１０８１ 

 

 

ワンカップ 

 

１ 清酒・上選 

２ ライトカップ・１８０ml 

 

１０８２ 

 

缶ビール（大） 

 

１ ５００ml 入り 

２ アサヒスーパードライ又はキリンラガー 

１０８３ 

 

濃縮うどんだし １ １．８Ｌ入り、１０倍希釈 

２ おたふく、みつかん、創美 

１０８４ タバスコ  １瓶６０ml 入り 

１０８５ ﾃﾞﾘｼｬﾝﾄﾛﾋﾟｶ 業務用でフルーチェ同等品 



番 号 品  名 規         格 

１０８６ 

 

混ぜ込み用ふり

かけ 

１ ゆかり・わかめ・鮭菜飯等 

２ 業務用 

１０８７ 

 

ソースカツ丼ソ

ース 

 １個２．２㎏入り 

 

１０８８ 

 

和風おろしソー

ス 

太鼓おろし入り ＮＥＴ２㎏入り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



１１ 漬物・佃煮類 

番 号 品  名 規         格 

     

 

 

 

 

１１０１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

 

 

 

 

 

１ 適 用 

  ＪＡＳ・食品添加物等の基準に基づくもの 

２ 材 料 

  新鮮で、品質良好菜もの（冷凍品除く） 

３ 品 質 

（１）固有の色沢を有し、香味・肉質・形状・調整が良好なも

の 

（２）異臭・腐敗・変質等が認められないもの 

（３）味が適度に浸透しているもの 

（４）清汁・酒粕・みそ等などは、検量外 

４ 包装品にあっては、製造工場の元詰で、賞味期限表示した

ものとする（特殊な製品除く） 

５ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上とする 

 

１１０２ 

 

 

白菜漬 

 

１ 白菜を十分に水洗いし、唐辛子・塩等を加えて漬けたもの 

２ 塩味・辛味は適度で酸味なく風味良好なもの 

 

１１０３ 

 

 

   

菜 漬 

 

 

１ 種 類 

  広島菜・辛子菜・水菜・高菜・野沢菜等とし、その都度指

定する 

２ その他、白菜漬に準ずる 

１１０４ 

 

茄子漬 

 

１ 米ぬか・塩・唐辛子を加えて漬けたもの 

２ 納入に際しては、軽く米ぬかを拭い去って計量する 

１１０５ 

 

胡瓜漬 

 

１ 極端に曲がりのない胡瓜を用いる 

２ その他、茄子漬に準ずる 

１１０６ 沢庵漬  枝割れ、また割れのない比較的まっすぐな大根を用いる 

１１０７ 

 

べったら漬 

 

１ 麹に漬けたもの 

２ 沢庵漬に準ずる 

 

１１０８ 

 

 

 

奈良漬 

 

 

１ 成熟良好な身の厚い瓜を使用したもの 

２ 味が良く浸透し、歯切れが良く、適度の硬さがあるもの 

３ その他、茄子漬に準ずる 

 

１１０９ 

 

 

 

らっきょう漬 

 

 

１ 食酢に砂糖・塩を加え漬け込んだもの 

２ 人工甘味料は使用不可 

３ 液汁は、量目外とする 

４ １ヶ ５ｇ程度 

 

１１１０ 

 

 

 

はりはり漬 

 

 

１ 沢庵漬に準ずる 

２ 薄切りにした大根を昆布、生姜、唐辛子等を加えて漬け込

んだもの 

３ 内容物が液に浸みる程度で計量する 

 

１１１１ 

 

 

 

福神漬 

 

 

１ 蓮根・大根・茄子・しそ・生姜等を砂糖・醤油等に漬け込

んだもの 

２ それぞれの具に味が適度に浸透しているもの 

３ その他、はりはり漬に準ずる 

 



番 号 品  名 規         格 

１１１２ 

 

わさび漬 

 

１ 根・茎の部分を主として使用したもの 

２ 良質な粕を使用し、辛味が十分で汁気の少ないもの 

１１１３ 

 

朝鮮漬 

 

 白菜に、にんにく・唐辛子・キムチ・大根等を配合し、塩漬

けにしたもの 

１１１４ 

 

味噌漬 

 

１ 茄子・胡瓜・大根のいずれかを味噌に漬け込んだもの 

２ 味噌は、量目外とする 

 

１１１５ 

 

 

山菜漬 

 

１ 山ごぼう・三ツ葉・なめこ・しめじ・人参・菜の花等を適

度な塩漬けにしたもの 

２ 固形分８００ｇ、水分２００ｇ含めて１㎏とする 

１１１６ 

 

もやしキムチ 

 

１ 良質な大豆モヤシを、キムチに漬けこんだもの 

２ その他、はりはり漬けに準ずる 

 

１１１７ 

 

 

梅干し   

 

１  シソで色付したもの 

２ １ヶ１０～１５ｇ程度で、塩漬けして陰干ししたもの 

３ １㎏入り、ぽり坪容器入り（蓋付） 

 

１１１８ 

 

山菜水煮 

（山菜醤油） 

 

１ わらび・人参・筍・ぜんまい等の水煮 

２ 固形分８００ｇ、水分２００ｇ、含めて１㎏とする 

３ 醤油漬も同様 

 

１１１９ 

 

にんにく 

   醤油漬 

 

１ 粒揃いで傷がないもの 

２ 焼きにんにくは不可 

３ 納入時、賞味期限残４ヶ月以上とする 

１１２０ 

 

菜の花ごぼう 

 

１ 菜の花・ごぼう・人参・きくらげの浅漬 

２ 固形分８００ｇ、水分２００ｇ、含めて１㎏とする 

１１２１ 子持ち昆布  たらこをまぶした細切り昆布製品 

１１２２ するめ佃煮  刻みするめ製品 

１１２３ かぶ漬  １１０２に準ずる 

１１２４ 胡瓜キムチ  １１０１・１１１３に準ずる 

１１２５ ｷｭｰちゃん漬  １１０１に準ずる 

１１２６ うり浅漬  １１０２に準ずる 

１１２７ しば漬  胡瓜・なす等のしそ風味漬 

１１２８ 千切紅生姜  １１０１に準ずる 

１１２９ しその実昆布  しその実の香りのある佃煮昆布、細切り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

１２ 瓶・缶詰類 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

 

１２０１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

共通事項 

 

 

 

 

１ 錆・汚れ・変形・膨張・漏れ等のないもの 

２ 表示等 

（１）表示は、食品缶詰の表示に関する公正競争規約（公正取

引委員会告示第５９号Ｓ４３．９．２）に定めるところに

よる 

（２）缶マークの他、品名・製造業者（輸入品については輸入

業者）・内容量・添加物等表示したもの 

３ 納入時、賞味期限残２２ヶ月以上とする ただし、飲料缶

を除く。 

 

１２０２ 

 

赤貝味付 

１号缶 

 

１ 赤貝むき身 

２ ＪＡＳ規格品 

３ 固形量 ３１２０ｇ 

 

１２０４ 

 

うずら缶 

１号缶 

 

１ １缶 ２００～２４０個入り 

２ 固形総量 １，６２０ｇ 

３ ＪＡＳ規格品 

１２０５ 

 

蟹缶詰 

 

１ 「たらば蟹」の金線とする 

２ Ｃ２号缶、固形量１７５ｇ 

 

１２０６ 

 

貝柱味付 

２号缶 

 

１ たいら貝、貝柱 

２ 内容総量 ２１０ｇ程度 

３ ＪＡＳ規格品 

１２０７ ﾔﾝｸﾞｺｰﾝ３号缶  １缶 ２０本程度  

 

１２０８ 

 

 

 

ぎんなん水煮缶 

 

 

１ １缶 固形量    １８０ｇ：７号缶 

     固形量  １，８００ｇ：１号缶 

２ Ｍサイズ    ６９～８２粒：７号缶 

３ 国産品 

 

 

１２０９ 

 

 

 

グリンピース水

煮１号缶 

 

 

１ 豆粒均一、もどし豆又は新鮮豆、Ｓサイズ以上、適当な柔

らかさを有しているもの 

２ 青緑色を呈し、液汁は清澄しているもの 

３ 固形総量 ２ｋｇ以上 

４ ＪＡＳ規格品 

１２１０ 

 

鯨大和煮 

 

１ ナガス鯨、マッコウ鯨 

２ １７０ｇ程度の缶入り 

 

１２１１ 

 

 

鮭水煮 

 

１ 紅鮭 

２ 内容総量 ２２０ｇ程度 

３ ２号缶以上 

１２１２ 

 

鯖味付 

 

１ 内容量 ２２０ｇ程度 

２ ＪＡＳ規格品 

３ ２号缶以上 １２１３ 鯖水煮 

１２１４ 鯖味噌煮６号缶  内容総量 ２１０ｇ以上 

１２１５ 鯖照煮角５号缶  １缶 １００ｇ程度 

１２１６ 鯖ﾌﾚｰｸ５号缶  １缶 ２８０ｇ程度 

 



番 号 品  名 規         格 

 

 

１２１７ 

 

 

 

 

さんま蒲焼缶 

 

 

１ 固形量 ８５ｇ以上：角５Ａ缶 

      １，４００ｇ以上：１号缶 

２ 内容量 １００ｇ以上：角５Ａ缶 

      １，８００ｇ以上：１号缶 

３ 極洋、ホテイ、宝幸 

 

１２１８ 

 

 

 

スイートコーン 

 

 

１ とうもろこし、クリームスタイル 

２ 内容量 ４５０ｇ以上 

３ ４号缶 

４ ＪＡＳ規格品 

 

１２１９ 

 

 

 

筍水煮 

 

 

１ 等級Ａ、サイズＭ又はＬ 

２ 形状は、「ホール」 

３ 国内産とし、１１kg 缶入りとする 

４ 納入時、賞味期限残１４ヶ月以上とする 

１２２０ 

 

なめこ水煮 

 

１ Ｍサイズ 

２ 内容量 ４００ｇ、固形量２００ｇ以上 

１２２１ 

 

はじかみ  

 

１ Ｍサイズ 

２ 固形量 ６５ｇ以上 

１２２２ 

 

ふき煮 

 

１ Ｍ以上、皮なし、茹でたもの 

２ １１㎏缶入り   

１２２３ 

 

まぐろ油漬 

１号缶 

１ 業務用チャンク，Ｔ２Ｋ缶 

２ 内容量 １，７００ｇ程度のもの  

１２２４ 

 

杏仁フルーツサ

ラダ 

１ １号缶入り 

２ 固形量 １９５０ｇ 

 

１２２５ 

 

みかん缶詰 

１号缶 

 

１ 内容量 ３．１㎏、固形総量 １．７㎏以上 

２ Ｍ以上 

３ ＪＡＳ規格品 

 

１２２６ 

 

みかん缶 

５号缶 

 

１ 内容量 ３１２ｇ、固形総量 １７５ｇ以上 

２ Ｍ以上 

３ ＪＡＳ規格品 

１２２７ 

 

マッシュルーム

水煮缶 

１ スライスしたもの 

２ 固形量 ４５０ｇ以上 

 

１２２８ 

 

 

 

味付メンマ 

 

 

１ 特有の風味を持ち、カビ・変色・変質のない支那竹を味付

けしたもの 

２ 業務用、スライスしたもの 

３ 内容量 １㎏（固形量 ８００ｇ以上） 

１２２９ 

 

パインアップル 

１号缶 

１ 輪切り 

２ 内容量 ３㎏、固形総量 １．７㎏以上 

１２３０ 

 

白桃缶 

４号缶 

１ 白桃の皮を剥ぎ、２つ割りにしたもの 

２ 内容量 ４２５ｇ、固形量 ２５０ｇ以上 

１２３１ ﾁｪﾘｰ缶４号缶  Ｍサイズ、枝付き 

 

１２３２ 

 

 

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 

１号丸缶 

１ トマトに香辛料、食塩、砂糖、酢等を使用し加工したもの 

２ 内容量 ３．３㎏以上 

３ ＪＡＳ規格品 

４ トマトケチャップ１号の無いときは３㎏以上のレトルト可 



 

番 号 品  名 規         格 

１２３３ 

 

焼とり缶 

 

１ 内容量 １００ｇ、固形総量 ７５ｇ以上 

２ ＪＡＳ規格品 

１２３４ 

 

焼肉缶 

 

１ 牛肉、マトン、鯨肉同等品とし、その都度指定する 

２ 固形量 ５５ｇ以上 

 

１２３５ 

 

 

山菜味付缶 

 

１ わらび・ぜんまい・たけのこ・山ごぼう・せり等を塩茹

し、適当の大きさに刻み込んだもの 

２ ５㎏以上 

 

１２３６ 

 

スパゲティー 

ﾐｰﾄｿｰｽの素 

１号丸缶 

１ 牛肉、豚肉、玉ねぎ、小麦粉等に調味料を加えて加熱 

し、適度に煮込んだもの 

２ 内容量 ３㎏以上 

 

１２３７ 

 

ｵﾚﾝｼﾞﾄﾞﾘﾝｸ 

（缶入り） 

 

１ 果実（汁）３０％以上 

２ 内容量 ２５０ｇ以上 

３ 納品時、賞味期限残１０ヶ月以上 

 

１２３８ 

 

コーヒー缶 

 

 

１ ミルク入りコーヒー飲料 

２ 内容量 ２５０ｇ以上 

３ 納入時、賞味期限残１０ヶ月以上 

 

１２３９ 

 

ピーチネクター 

（缶入り） 

 

１ 果実（汁）３０％以上 

２ 内容量 ２５０ｇ以上 

３ 納品時、賞味期限残１０ヶ月以上  

１２４０ 

 

なめ茸茶漬缶 

 

１ えのき茸を醤油・砂糖・塩等で、味付けしたもの 

２ １缶 ３．３㎏入り、固形量８０％ 

１２４１ 

 

お茶 

（缶入り） 

１ ３４０ｇ～３５０ｇ 

２ 緑茶 

 

１２４２ 

 

 

 

豆板醤 

 

 

１ 市販中級品以上 

２ 内容量は、９０ｇ・５００ｇ・１㎏とし、その都度指定す 

 る 

３ 納入時、賞味期限残２４ヶ月以上 

１２４３ 

 

ホールコーン缶 

 

１ ホールカーネル１号バキューム缶 

２ 固形量：１９３０ｇ 

１２４４ 

 

ホワイト 

アスパラ缶 

１ ４号缶 固形量：２８５ｇ 

２ Ｍサイズ１２～１８本入り 

１２４５ 黄桃４号缶  固形量：２４０ｇ 

１２４６ 栗甘露煮  びん入り 固形量：６５０ｇ 

１２４７ 

 

ファイブミニ 

 

１ ＮＥＴ １００＝市販品 

２ 空容器回収及び回収用ポリ袋添付のこと 

１２４８ 

 

みつ豆缶 

（Ｍ２号） 

１ プルトップ 

２ いなば又は宝幸水産 

 

１２４９ 

 

パイミン 

（Ｔ２号） 

 

１ プルトップ 

２ ＮＥＴ１９５ｇ、固形量１１５ｇ、パイン・みかん入り 

１２５０ 

    

野菜ジュース １ 缶入り、ＮＥＴ１９０ｇ 

２ 伊藤園充実野菜又はカゴメの野菜生活 



１３ 部外委託 

番 号 品  名 規         格 

 

 

 

１３０１ 

 

 

 

 

 

 

朝  食 

 

 

 

１ 主食 精米１７０ｇを炊飯 

２ 副食 

（１）みそ汁 

（２）漬物 

（３）その他 

   味付け糊・佃煮・牛乳等３品以上を基準とする 

３ 副食は、栄養のバランスに留意して組み合わせる 

 

 

１３０２ 

 

 

 

 

 

 

昼  食 

 

 

 

 

１ 主食 精米１９０ｇを炊飯 

２ 副食 

（１）みそ汁（吸い物） 

（２）漬物 

（３）その他、肉・魚・野菜等を調理したもの、２～３品以上

を基準とする 

３ 副食は、栄養のバランスに留意して組み合わせる 

１３０３ 夕  食  昼食規格に準ずる 

 


