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安全なお肉を支える温湯消毒 

私たちが安心して食べられるお肉。その安全を支えるため、と畜場では様々な

衛生管理が行われています。 

ナイフの消毒には色々な方法がありますが、と畜場では、牛や豚の解体作業に

使用するナイフを、１頭処理するごとに 83℃以上の温湯で消毒しています。 

温湯消毒は短時間で確実に消毒できることに加え、消毒剤が食品に付着する心

配がありません。そのため、食肉処理の現場で広く採用されており、食肉の安全

を支える大切な衛生管理のひとつとなっています。 

使用後のナイフには、血液や脂肪などの汚れや、 

目に見えない細菌が付着しています。 

流水でナイフの汚れをしっかり洗い流します。 

使用後のナイフ 

まずは洗浄 

83℃以上の温湯で消毒 

高温の温湯で、ナイフを消毒します。 

 83℃以上の温湯を保った専用の消毒槽 


