
1．獣畜の受入れ 3．上水受入

2．獣畜の懸吊

4．獣畜の洗浄

5．食道結さつ

6．四肢切断

7．剝皮①

8．肛門結さつ

9．剝皮②

10．頭部切断

11．内臓摘出

12.トリミング

13．リンパ・異常の確認

14．枝肉洗浄

15．冷却・熟成

鹿・猪の解体フロー図（例）【獣畜の受入れ～冷却・熟成】

汚染区：
搬入室

汚染区：
剝皮室

準清潔区：
内臓摘出室

清潔区：
冷蔵庫

内臓検査

剝皮① 足先から肛門周辺部を
剝皮する

剝皮② 肛門結さつ後、背中から
首に向かて上から下方向
に剝皮する



鹿・猪の解体フロー図（例）【枝肉～出荷】

3．枝肉

4．大分割

5．部分分割

6．精肉

7．真空パック

8．計量・ラベル

9．急速冷凍

10．冷凍保管

11．金属検出

12．包装

清潔区：
冷蔵庫・
精肉室

1．包装材受入れ

2．包装材保管

13．出荷

準清潔区：
包装室



1．獣畜の受入れ 3．上水受入

2．獣畜の懸吊

4．獣畜の洗浄

7．食道結さつ

8．四肢切断

9．剝皮①

10．肛門結さつ

11．剝皮②

12．頭部切断

13．内臓摘出

14.トリミング

15．リンパ・異常の確認

16．枝肉洗浄

16．冷却・熟成

猪の解体フロー図（例）【獣畜の受入れ～冷却・熟成】

汚染区：
搬入室

汚染区：
剝皮室

準清潔区：
内臓摘出室

清潔区：
冷蔵庫

内臓検査

湯剥き有り

5．湯剥き

6．毛焼き

剝皮① 足先から肛門周辺部を
剝皮する

剝皮② 肛門結さつ後、背中から
首に向かて上から下方向
に剝皮する

毛焼き 毛焼き後、個体の表面温
度が83℃以上であること
を確認する
脇や首などは特に注意し
て毛焼きを実施する


