別紙２

【高校生による給食コンテスト】

学校給食で提供するにあたって留意事項(志太榛原地域)

１　学校給食において使用できない食材、料理（調理法）について

1 炊き込みご飯

2 酢豚等の野菜を揚げてから煮る料理

3 たんぱく質（鶏卵、ハム、豆腐、ツナ等）を使用する和え物、サラダ

4 牡蠣

5 ソバ

6 マグロ

7 魚、肉、野菜を生のまま提供する料理

8 手作りのデザート

※　上記は衛生面、施設面等で提供できません
２　工夫をすれば使用可能な食材

· ツナ缶等加工食品

· ただし、和え物(サラダ等)での使用はできない。（１の③に該当）

３　その他（学校給食栄養士からの要望）

· 野菜をできるだけ多く取り入れたメニューとして下さい。

· 果物を提供する場合は、皿かお盆に置けるものが良い。

このほか食材や調理方法について、疑問がありましたら、給食関係者と協議の上回答しますので、農林事務所に問い合わせてください。
