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包丁の刃などでテンダライズ（針での筋切りなど）をした生鮮食肉や、加工・成型肉（ハンバー
グなどの半製品を含む）を販売する場合、家庭での調理、飲食店での調理時に「中心まで十
分に加熱」すべき等の表示をします。

次のような処理をした食肉は、外見上処理をしていない食肉と区別が困難なため、
表示が必要となります。

テンダライズ処理 金属の刃を用いて、肉の原型を保ったまま、筋及び繊維を短く切断する
処理。（次ページ参照）

タンブリング処理
（インジェクション処理）

肉の内部まで調味液を浸み込ませる処理（機械的に注入する処理も含む）。
（次ページ参照）

成型肉処理 食肉に脂肪・添加物などを加えて人工的に結着し、形状を整える処理。
（次ページ参照）

タレかけ 肉を容器包装に入れた後、調味液を加えること。

漬け込み 肉に調味液を加え、漬け込むこと。

加熱調理などの表示

ミキシング 肉に調味料を加え、ミキサーでもみほぐすこと。

加熱調理・料理の表示

以下の処理をされた食肉には注意表示が必要です

○筋切り処理をしていますので、中心部ま
で十分に加熱してお召し上がりください。

○味付け処理をしていますので、中心部ま
で十分に加熱してください。

○あらかじめ処理をしていますので、中心部
まで十分に加熱してください。

＜加熱料理等の表示例＞
●●処理を行った旨、
十分な加熱を要する旨の表示。

●食品表示基準別表第19▶（P146）、別表第24▶（P160）
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ギュッ～
！！

小さな肉片を結着剤などと
一緒に型に入れ成型する。

調味液を機械的に肉に浸み込ませる。

調味液

成型肉処理

お肉

お肉

ギュッ～
！！

結着剤

お肉

針状の細い刃を刺し通す。

テンダライズ処理

タンブリング処理
（インジェクション処理）

筋や繊維を短く切断。

圧力器で結着させる。
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ギュッ～
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ギュッ～
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ギュッ～
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ギュッ～
！！

〈インジェクション処理〉〈タンブリング処理〉

針の先から脂肪を注入する。

加熱調理などの表示


