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『牛・豚コマーシャル規格書』の活用について

○　�本規格は、牛・豚部分肉の小割整形規格であり、2002年3月に公益財団法人日本食
肉流通センターが策定したものです。本規格では、部位ごとのコードが制定されており、
電子取引で用いられる食肉標準商品コードの基本となっています（巻末の参考資料を
参照）。

○　�本規格の分割及び整形の方法については、YouTubeチャンネルにおいて動画でも紹
介しています。全工程の動画については下のＱＲコードから、部位ごとの工程動画は
それぞれのページのＱＲコードからご覧いただけます。

○　�本規格書は、公益財団法人日本食肉流通センターの以下のホームページ（総合サイト）
からダウンロードできます。

公益財団法人日本食肉流通センターHP�□牛・豚肉のコマーシャル規格
https：//www.piif.jmtc.or.jp/cmkikaku/
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公益財団法人日本食肉流通センター

コマーシャル規格

１ 目　的
この規格は、最近における部分肉流通の実態に鑑み、公益社団法人日本食肉格付協会の

「牛部分肉取引規格」及び「豚部分肉取引規格」（以下両規格を総称して「日格協部分肉規

格」という。）をさらに小分割した小割整形部分肉規格（以下「コマーシャル規格」という。）

を設定して全国的に統一普及を図ること等により、食肉製造コストの低減及び食肉流通

の合理化に資することを目的として作成したものである。

２ コマーシャル規格

（1） 名称及びコードNo.
この規格に定める枝肉及び部分肉の名称は、表1に示す名称とし、各枝肉及び部分肉に

は、それぞれの規格を示すコードNo.を公益財団法人食品等流通合理化促進機構の食肉標

準商品コード（部位コード）に準拠して付記する。

（2） 分割及び整形
この規格に定める部分肉の分割及び整形は、Ⅰ及びⅡに定める分割及び整形の方法に

より行う。

（3） 脂肪基準
この規格に定める部分肉の脂肪基準は、表2に示すとおりとする。

（4） 肉質等級
この規格の部分肉の肉質等級は、日格協部分肉規格をそのまま適用する（表3のとおり。）。

（5） 重量区分
この規格の部分肉の重量区分は、日格協部分肉規格をそのまま適用する（表4のとおり。）。
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表１－１　牛コマーシャル規格の名称及びコード№

（注）�表中の「セット」は、ノーマルカット部分肉規格による
セットを示し、「セットC」は、小割整形部分肉規格によ
るセットを示す。

部位コード 名　称
100 枝肉

101 セット

102 セットＣ

200 枝肉半丸（サイド）

201 半丸セット

202 半丸セットＣ

210 骨付とも

220 骨付とも（ばらなし）

300 骨付まえ

301 まえセット

302 まえセットＣ

310 ネック

311 ネックＳ

312 ネックＡ

320 かたロース（くらした） 

321 ネック付かたロース 

322 かたロースＳ 

323 かたロースＡ 

324 かたロースＢ 

325 かたロースＣ 

330 かたばら 

331  かたばらＡ（三角ばら） 

332  かたばらＢ（ブリスケット） 

333  かたばらＣ 

334  かたばらＤ 

340    かた（うで、しゃくし） 

341  かたＳ 

342  とうがらし（チャックテンダー） 

350  まえずね（すね） 

351  まえずねＳ 

400  骨付ともばら 

401  ともばらセット 

402  ともばらセットＣ 

410  ともばら 

420  うちばら 

421  ともばらA 

422  ともばらB 

430  そとばら 

431  ともばらＣ 

432  ともばらＤ 

部位コード 名　称
440  かいのみ・ささみ 

441  かいのみ（フラップミート） 

442  フランク（ささみ） 

500  骨付ロイン 

501  骨付ロイン（ヒレなし） 

502  ロインセット 

503  ロインセットＣ 

510  リブロース 

511  リブロースＳ 

512  リブロース芯（リブアイロール） 

513  リブロースかぶり（リブキャップ） 

520  サーロイン 

521  サーロインＳ 

522  サーロインＡ 

523  サーロインＢ 

530  ヒレ（ヘレ） 

531  ヒレＡ 

532  ヒレＢ 

600  骨付もも 

601  ももセット 

602  ももセットＣ 

610  うちもも 

611  うちももＳ 

612  うちももかぶり 

613  うちももＡ 

614  うちももＢ 

620  しんたま 

621  しんたまＳ 

622  ともさんかく（トライチップ） 

630  らんいち 

631  らんぷ 

632  いちぼ（クーレット） 

640  そともも（はばきなし） 

641  そともも（はばき付） 

642  そとももＳ 

643  はばき（ヒール） 

644  しきんぼ（アイラウンド） 

650  ともずね（はばき付） 

651  ともずね（はばきなし） 

652  ともずねＳ 

710 

711  小肉（トリミングミート） 
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（注）�表中の「セット」は、ノーマルカット部分肉規格による
セットを示し、「セットC」は、小割整形部分肉規格によ
るセットを示す。

表１－２　豚コマーシャル規格の名称及びコード№

部位コード 名　称
100  枝肉 

101  セット 

102  セットＣ 

200  半丸枝肉 

201  半丸セット 

202  半丸セットＣ 

300  骨付かた 

310  かた 

311  かたＳ 

312  ネック 

313  まえずね 

314  ネックなしかた 

315  すねなしかた 

316  ネック・すねなしかた 

320  うで 

321  うでＳ 

322  かたばらスペアリブ 

323  ネックなしうで 

324  すねなしうで 

325  ネック・すねなしうで 

330  かたロース 

400  骨付ばら 

410  ばら 

411  ともばらスペアリブ 

412  ばらＡ 

500  骨付ロース 

501  骨付ロース・ばら 

520  ロース 

530  ヒレ 

600  骨付もも 

610  もも 

611  すねなしもも 

612  うちもも 

613  しんたま 

614  そともも（そともも・らんぷ） 

615  ともずね 
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表２　脂肪基準

表３－１　牛肉質等級

畜　種 区　分 脂　肪　基　準

牛

① 表面脂肪の厚さが10mmのもの 

② 表面脂肪の厚さが5mmのもの 

③ 表面脂肪がほとんどないもの 

豚

① 表面脂肪の厚さが8mmのもの 

② 表面脂肪の厚さが3mmのもの 

③ 表面脂肪がほとんどないもの 

項目
等級

脂肪交雑  肉の色沢  肉の締まり及びきめ  脂肪の色沢と質 

5 

胸最長筋並びに背半
棘筋及び頭半棘筋に
おける脂肪交雑がか
なり多いもの 

肉色及び光沢がかな
り良いもの 

締まりはかなり良く、
きめがかなり細かい
もの 

脂肪の色、光沢及び
質がかなり良いもの 

4 

胸最長筋並びに背半
棘筋及び頭半棘筋に
おける脂肪交雑がや
や多いもの 

肉色及び光沢がやや
良いもの 

締まりはやや良く、
きめがやや細かいも
の 

脂肪の色、光沢及び
質がやや良いもの 

3 

胸最長筋並びに背半
棘筋及び頭半棘筋に
おける脂肪交雑が標
準のもの 

肉色及び光沢が標準
のもの 

締まり及びきめが標
準のもの 

脂肪の色、光沢及び
質が標準のもの 

2 

胸最長筋並びに背半
棘筋及び頭半棘筋に
おける脂肪交雑がや
や少ないもの 

肉色及び光沢が標準
に準ずるもの 

締まり及びきめが標
準に準ずるもの 

脂肪の色、光沢及び
質が標準に準ずるも
の 

1 

胸最長筋並びに背半
棘筋及び頭半棘筋に
おける脂肪交雑がほ
とんどないもの

肉色及び光沢が劣る
もの 

締まりが劣り又はき
めが粗いもの 

脂肪の色、光沢及び
質が劣るもの 

（注）上記表面脂肪の厚さは、最大脂肪厚を示すものである。
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表３－２　豚肉質等級

表４－１　牛重量区分

等　級  「Ⅰ」  「Ⅱ」 

肉質及び形状 

部位コード・名称 

肉は締まりがあり、きめ細かく、肉及
び脂肪の色沢、質がいずれも良いもの 

肉の締まり及びきめ、肉及び脂肪の色
沢、質に難のあるもの 

№310�か　た 
厚く、肉づきが良く、ロースしんの大
きさ及び筋間脂肪の厚さの適度のもの 

厚さ、肉づき、ロースしんの大きさ及
び筋間脂肪の厚さに難のあるもの 

№320�う　で 
肉づきの良いもの  肉づきに難のあるもの 

№330�かたロース 
厚く、肉づきが良く、ロースしんの大
きさ及び筋間脂肪の厚さの適度のもの 

厚さ、肉づき、ロースしんの大きさ及
び筋間脂肪の厚さに難のあるもの 

№410�ば　ら 
厚く、広く、肉づき一様で赤肉と脂肪
の割合の適度のもの 

厚さ、広さ、肉づき及び赤肉と脂肪の
割合に難のあるもの 

№520�ロース 
厚く、ロースしんの大きさ及び筋間脂
肪の厚さの適度のもの 

厚さ、ロースしんの大きさ及び筋間脂
肪の厚さに難のあるもの 

№530�ヒ　レ 
太く、形状の良いもの  太さ、形状に難のあるもの 

№610�も　も 
厚く、充実し、肉づきの良いもの  厚さ、肉づきに難のあるもの 

区　分

部位コード・名称  
「Ｓ」  「Ｍ」  「Ｌ」 

№320�かたロース  10.5 10.5～14.0 14.0 

№330�かたばら  14.0  14.0～18.0  18.0 

№340�か　た  14.5  14.5～17.5  17.5 

№510�リブロース  � 5.0  � 5.0～� 7.5  � 7.5 

№520�サーロイン  � 8.0  � 8.0～10.5  10.5 

№530�ヒ　レ  � 3.5  � 3.5 

№610�うちもも  � 9.0  � 9.0～11.0  11.0 

№620�しんたま  � 7.5  � 7.5～�� 9.0  � 9.0 

№630�らんいち  � 7.5  � 7.5～� 9.0  � 9.0 

№640�そともも  � 7.0  � 7.0～� 8.5  � 8.5 

kg未満 kg以上 kg未満 kg以上
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表４－２　豚重量区分

区　分

部位コード・名称  
「Ｓ」  「Ｍ」  「Ｌ」 

№310�か　た  � 8.0 � 8.0～� 9.0 � 9.0 

№320�う　で  � 6.0  � 6.0～� 6.5  � 6.5 

№330�かたロース  � 2.0  � 2.0～� 2.5  � 2.5 

№410�ば　ら  � 4.0  � 4.0～�4.5  � 4.5 

№520�ロース  � 4.5  � 4.5～�5.0  � 5.0 

№530�ヒ　レ  � 0.5  � 0.5 

№610�も　も  � 7.5  � 7.5～� 8.5  � 8.5 

№201�半丸セット  24.5  24.5～27.5  27.5 

kg未満 kg以上 kg未満 kg以上
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コマーシャル規格の分割及び整形の方法

（牛 　肉 　編）

Ⅰ
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分割・整形方法（牛肉編）

主な部位の派生関係図

［第6頚椎～第7頚椎間の分割］

［第3頚椎～第4頚椎間の分割］

「№321 ネック付かたロース」の派生規格

№321�ネック付かたロース

№321�ネック付かたロース

№310�ネック

№312�ネックA

№311�ネックS

№324�かたロースB

№320�かたロース（くらした）

№323�かたロースA

№322�かたロースS

№325�かたロースC
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「№330 かたばら」の派生規格

「№340 かた（うで・しゃくし）」の派生規格

「№350 まえずね（すね）」の派生規格

№330�かたばら

№340�かた（うで・しゃくし）

№350�まえずね（すね）

№331�かたばらA（三角ばら）

№341�かたS

№333�かたばらC

№332�かたばらB（ブリスケット）

№342�とうがらし（チャックテンダー）

№351�まえずねS

№334�かたばらD
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分割・整形方法（牛肉編）

「№410 ともばら」の派生規格

「№510 リブロース」の派生規格

「№530 ヒレ（ヘレ）」の派生規格

「№520 サーロイン」の派生規格

№410�ともばら

№510�リブロース

№530�ヒレ（ヘレ）

№520�サーロイン

№420�うちばら

№421�ともばらA

№512�リブロース芯
（リブアイロール）

№531�ヒレA

№522�サーロインA

№422�ともばらB

№511�リブロースS №521�サーロインS

№431�ともばらC

№432�ともばらD

№441�かいのみ
（フラップミート）

№442�フランク
（ささみ）

№513�リブロースかぶり
（リブキャップ）

№532�ヒレB

№523�サーロインB

№430�そとばら №440�かいのみ・ささみ
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「№610 うちもも」の派生規格

「№641 そともも（はばき付）」の派生規格

「ともずね」の派生規格

「№620 しんたま」の派生規格

「№630 らんいち」の派生規格

№651�ともずね
（はばきなし）

№620�しんたま

№630�らんいち

№610�うちもも

№641�そともも（はばき付）

№650�ともずね
（はばき付）

№621�しんたまＳ

№631�らんぷ

№611�うちももS

№640�そともも（はばきなし）

№613�うちももA

№642�そとももS

№652�ともずねS

№622�ともさんかく
（トライチップ）

№632�いちぼ
（クーレット）

№612�うちももかぶり

№643�はばき（ヒール）

№614�うちももB

№644�しきんぼ
（アイラウンド）
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1

2
3 4

5

6
1

5
4
3
2
1
13
12
11
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
7
6
5

4 3 2 1

No.210
骨付とも

No.220
骨付とも
（ばらなし）

No.500
骨付ロイン

No.600
骨付もも

No.400
骨付ともばら

恥骨

めがねあぶら

第1尾椎

仙椎
（第1～第5）

腰椎
（第1～第6）

No.300
骨付まえ

横隔膜切痕

剣状軟骨

ケンネン
（じん臓脂肪）

頚椎
（第1～第7）

胸椎
（第1～第13）

胸骨
（第1～第7）

けしょうあぶら

分割・整形方法（牛肉編）

「No.200枝肉半丸（サイド）」から部分肉を生産する前段階で、
1�「No.300骨付まえ」と「No.210骨付とも」に分割する。
2�「No.210骨付とも」は、「No.400骨付ともばら」と「No.220骨付とも（ばらなし）」に分割する。
3�「No.220骨付とも（ばらなし）」は、「No.500骨付ロイン」と「No.600骨付もも」に分割する。

（注）部分肉写真内の「外側」と「内側」の表記について
　�　部分肉写真内に「外側」及び「内側」の説明が付している場合があるが、原則的に体皮側（皮下脂肪側）を「外側」、骨側を「内
側」としている。

外　面 内　面
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No.100  枝肉

No.300  骨付まえ

No.200  枝肉半丸（サイド）

No.210  骨付とも

▶分割方法
「No.200枝肉半丸（サイド）」の第6肋骨と第7肋骨の
間において、第6肋骨に沿って切断する。

大分割
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分割・整形方法（牛肉編）

No.220  骨付とも（ばらなし） No.400  骨付ともばら

No.500  骨付ロイン

No.501  骨付ロイン（ヒレなし）

No.600  骨付もも

▶分割方法
「No.400骨付ともばら」との切断面は、大腿筋膜張筋
（「No.622ともさんかく（トライチップ）」）の前縁に沿っ
て腹直筋（ささ肉）を切り進んだ面とする。「No.500骨付
ロイン」との切断面は、仙椎と最後腰椎の結合部で背線と
ほぼ直角に切断する。

▶分割方法
「No.210骨付とも」を後肢外側の大腿筋膜張筋

（「No.622ともさんかく（トライチップ）」）の前縁に沿って、
寛結節（腸骨の前端）まで切り進み、そのほぼ中央から、背線
とほぼ平行に切断して「No.400骨付ともばら」を分割する。

▶分割方法
「No.210骨付とも」を後肢外側の大腿筋膜張筋

（「No.622ともさんかく（トライチップ）」）の前縁に沿って、
寛結節（腸骨の前端）まで切り進み、そのほぼ中央から、背
線とほぼ平行に切断して分割する。

▶分割方法
「No.220骨付とも（ばらなし）」からじん臓脂肪を除去
したのち、恥骨の前下方において、「No.530ヒレ（ヘレ）」
を後端から最後腰椎の部分まで切り離し、次いで仙椎と
最後腰椎との結合部において背線とほぼ直角に切断する。

▶分割方法
「No.500骨付ロイン」から「No.530ヒレ（ヘレ）」を取
り外す。
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ザブトン

ザブトン

カタロースカブリ

カタロースカブリ

カタロースシン

カタロースシン

ロッカンキン

ロッカンキン

カタコブ

カタコブ

第６～第７頚椎間
かたロース（くらした）No.320

ネックNo.310

かたロースＳNo.322

かたロースＳの派生部位No.322

ザブトン

ザブトン

カタロースカブリ

カタロースカブリ

カタロースシン

カタロースシン

ロッカンキン

ロッカンキン

カタコブ

カタコブ

第６～第７頚椎間
かたロース（くらした）No.320

ネックNo.310

かたロースＳNo.322

かたロースＳの派生部位No.322

No.321  ネック付かたロース

No.320  かたロース（くらした）

No.322  かたロースＳ

▶分割方法
「No.300骨付まえ」から、かた部分は分離し、かたロー
ス・かたばら部分を除骨する。背線から30cm以下の幅
に、背線とほぼ平行に切断して「No.321ネック付かた
ロース」と「No.330かたばら」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。

○肋骨間の脂肪を整える。
○肩甲軟骨を取り除く。

▷整形方法及び整形上の留意点
○項靭帯（けん引筋）及び肋間筋を含む表面のスジを取
り除く。

内側

内側

内側

外側

外側

外側

▶分割方法
「No.310ネック」と「No.320かたロース（くらした）」
の分割は、「No.321ネック付かたロース」の第６頚椎と
第７頚椎の間で行う。

派生かたロース
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第３～第４頚椎間

①

②

第３肋骨上

かたロースANo.323

かたロースBNo.324

かたロースCNo.325

頚長筋
（のど肉）

ネックANo.312

分割・整形方法（牛肉編）

No.323  かたロースA

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。
○項靭帯（けん引筋）及び肋間筋を含む表面のスジを取り除く。

内側

外側

▶分割方法
①「No.312ネックA」と「No.323かたロース
A」の分割は、「No.321ネック付かたロー
ス」の第３頚椎と第４頚椎の間で行う。

②「No.324かたロースB」と「No.325かた
ロースC」の分割は、第３肋骨を目安に切断
面とほぼ平行に行う。
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No.324  かたロースＢ

No.310  ネック

No.312  ネックＡ

▶分割方法
「No.310ネック」と「No.320かたロース（くらした）」の分割
は、「No.321ネック付きかたロース」の第６頚椎と第７頚椎の間
で行う。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。

○項靭帯（けい引筋）及び表面のスジを取り除く。
○頚長筋（のど肉）は、分離し、「No.711小肉（トリミ
ングミート）」に別パックする。

（注）��「No.312ネックＡ」は、「No.310ネック」及び「No.311ネックS」と分割する位置が異なる。前者は第３頚椎と第４頚椎の
間、後者は第６頚椎と第７頚椎の間で分割する。

No.325  かたロースＣ

No.311  ネックＳ

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。
○項靭帯（けい引筋）及び表面のスジを取り除く。
○頚長筋（のど肉）は、分離し、「No.711小肉（トリミ
ングミート）」に別パックする。

外側外側

外側

外側

外側

内側

内側

内側

内側
内側

かたロース
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分割・整形方法（牛肉編）

▶分割方法
①「No.331かたばらA（三角ばら）」の分割は、「No.330かた
ばら」を胸腹鋸筋（三角ばらの筋肉）の境目を目安に第１肋骨
先端に向けて斜めに深胸筋（ブリスケットの筋肉）の上側の脂
肪をつけないで、はぐように行う。

No.331   かたばらＡ
（三角ばら）

No.330  かたばら No.332  かたばらＢ（ブリスケット）

No.331  かたばらＡ（三角ばら）

▶分割方法
「No.300骨付まえ」から、かた部分は分離し、かたロー
ス・かたばらを除骨する。背線から30cm以下の幅に、背
線とほぼ平行に切断して「No.321ネック付かたロース」
と「No.330かたばら」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。
○肋骨間の脂肪を整える。
○肋軟骨を除去する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○浅頚リンパ節を含む脂肪は、除去する。
○表面のスジをなだらかに整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○肋間筋の表面のスジを取り除く。
○肋間筋の下に深く入り込んだ脂肪は整形する。

外側

外側

外側

内側
内側

内側

②

①
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②�「No.332かたばらB（ブリスケット）」の分割は、
「No.330かたばら」から「No.331かたばらA（三角ばら）」
を分割した残りの部分から、さらに、小肉（かたばら先端
及び肋軟骨部分）を分離（「No.711小肉（トリミングミー
ト）」に別パックする。）して行う。

③�「No.333かたばらC」と「No.334かたばらD」の分割は、
「No.332かたばらB（ブリスケット）」を重量が等分にな
るようにほぼ中央で行う。

No.332   かたばらB 
（ブリスケット）

No.334  かたばらD

No.333  かたばらC ③

中央

No.333  かたばらＣ No.334  かたばらＤ

外側
外側

内側 内側

かたばら
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分割・整形方法（牛肉編）

No.340  かた（うで・しゃくし）

No.341  かたＳ

No.342  とうがらし（チャックテンダー）

外側

外側

外側

内側

内側

内側

▶分割方法
「No.300骨付まえ」の前肢付着部において、胸部から
引き離すようにして、肩甲骨（肩甲軟骨を含む）に付属す
る筋肉とともに胸部から切り離し、烏口腕筋と上腕筋の
間で「No.350まえずね（すね）」と分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。
○気泡を含む粘膜を取り除く。�
○とうがらしの脂肪を整形する。�
○皮筋（カッパ）はつけたままにする。

▷整形方法及び整形上の留意点
○とうがらしのかぶりを分離し、脂肪を整形する。
○とうがらしかぶりは、「No.711小肉（トリミング
ミート）」に別パックする。

▷整形方法及び整形上の留意点
○靭帯及び皮筋（カッパ）を取り除き、皮膜下の脂肪を
整形する。

▶分割方法
①「No.340かた（うで・しゃくし）」と「No.350まえずね（す
ね）」の分割は、かた部分を烏口腕筋と上腕筋の間で行う。

②「No.341かたS」は、「No.340かた（うで・しゃくし）」か
ら「No.342とうがらし（チャックテンダー）」を分割する。

No.342   とうがらし 
（チャックテンダー）

No.350  まえずね（すね）

No.341  かたＳ

②

①

かた
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ウワミスジ

コサンカク

マクラ
ミスジ

カタサンカク

ウワミスジ

コサンカク

マクラ

ミスジ

カタサンカク

かたＳNo.341

かたＳの派生部位No.341

No.350  まえずね（すね） No.351  まえずねＳ

外側 外側

内側 内側

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分及び先端のスジを取り除き、
脂肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○表面のスジ及び汚染部を取り除き整形する。
○すね先端のスジは取り除く。

派生まえずね
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分割・整形方法（牛肉編）

No.410  ともばら

No.421  ともばらＡ

No.422  ともばらＢ

No.440  かいのみ・ささみ

No.420  うちばら

No.430  そとばら
▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。
○肋骨間の脂肪を整える。
○付着脂肪を平らに整形する。
○腹直筋の腱膜と脂肪を取り除き、直線状に整える。
○フランケンの下に入り込んだ脂肪は、えぐり取るよ
うに整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○肋骨間の表面のスジ、皮筋（カッパ）を取り除き、脂
肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○肋骨間の表面のスジ、皮筋（カッパ）を取り除き、脂
肪を整形する。

▶分割方法
①�「No.440かいのみ・ささみ」の分割は、「No.410と
もばら」の第13肋骨後端で、背線とほぼ直角に行う。
②�「No.420うちばら」と「No.430そとばら」の分割は、
肋骨と肋軟骨の境目（腹鋸筋と深胸筋の切れ目）から、
「No.440かいのみ・ささみ」の筋肉の切れ目に向け
背線とほぼ平行に行う。
③�「No.421ともばらA」と「No.422ともばらB」の分割
は、第9肋骨と第10肋骨の間で行う。第7から9肋
骨側が「No.421ともばらA」、第10から13肋骨側が
「No.422ともばらB」。
④�「No.441かいのみ（フラップミート）」と「No.442フラ
ンク（ささみ）」の分割は、筋肉の切れ目に沿って行う。

内側

内側 外側

内側

内側

内側

外側

外側

外側

外側

内側 外側
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No.431  ともばらＣ

No.441  かいのみ（フラップミート）

No.432  ともばらＤ

No.442  フランク（ささみ）

▷整形方法及び整形上の留意点
○表面の皮膜、インサイドスカートの内側表面の被膜
及び皮筋（カッパ）の表面のスジを取り除き、脂肪を
整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○皮筋（カッパ）を取り除き整形する。
○内側部分は薄皮が露出するまで整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○インサイドスカートを切り離し、表面の汚れ・血合
い・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。

○インサイドスカートは、「No.711小肉（トリミング
ミート）」に別パックする。

▷整形方法及び整形上の留意点
○皮筋（カッパ）を取り除き整形する。
○内側・外側部分を薄皮が露出するまで整形する。

内側 内側

内側内側

外側 外側

外側

外側

No.422  
ともばらB

No.431  
ともばらＣ

No.432  
ともばらＤ

③
No.421  

ともばらA

①

No.420  
うちばら

No.430  
そとばら

②

No.440  
かいのみ・ささみ

No.441  
かいのみ（フラップミート）

No.442  
フランク（ささみ）

④

ともばら
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分割・整形方法（牛肉編）

No.510  リブロース

リブロースの筋肉図

外側

内側

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。
○肋骨間の脂肪を整える。
○肩甲骨先端の軟骨は、取り除く。
○「No.510リブロース」の幅は、27cm以下にする。

▶分割方法
「No.510リブロース」と「No.520サーロイン」
の分割は、「No.501骨付ロイン（ヒレなし）」から
胸椎、腰椎及び肋骨を除骨し、第10胸椎と第11
胸椎の間で背線とほぼ直角に行う。

No.520  サーロイン

No.510  リブロース

第10〜11肋骨間

背半棘筋

僧帽筋

菱形筋

胸最長筋

広背筋

前背鋸筋

頭半棘筋

腸助筋
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No.511  リブロースＳ

外側

内側

▷整形方法及び整形上の留意点
○項靭帯（けん引筋）及び肋間筋を含む表面のスジを取り除く。
○ばら足は、ロース芯（胸最長筋）より5cmの幅に整形する。

No.512  リブロース芯（リブアイロール） No.513  リブロースかぶり（リブキャップ）

▷整形方法及び整形上の留意点
○「No.513リブロースかぶり（リブキャップ）」を分
割したあとの表面脂肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○表面脂肪を整形する。
〇切断面は、筋肉に沿って脂肪を整形する。

外側

外側

内側 内側

▶分割方法�
「No.511リブロースS」を僧帽筋と広背筋下の
脂肪層で、サーロイン側に向かって「No.512リブ
ロース芯（リブアイロール）」と「No.513リブロー
スかぶり（リブキャップ）」に分割する。

No.512  リブロース芯
（リブアイロール）

No.513  リブロースかぶり 
（リブキャップ）

リブロース



26

分割・整形方法（牛肉編）

No.521  サーロインＳ

No.523  サーロインB

No.520  サーロイン

No.522  サーロインA

▶分割方法
「No.522サーロインA」と「No.523サー
ロインB」の分割は、「No.521サーロイン
S」を重量が等分になるよう第２腰椎を目
安に背線とほぼ直角に行う。リブロース側
が「No.522サーロインA」、らんいち側が
「No.523サーロインB」。

▷整形方法及び整形上の留意点
○項靭帯（けん引筋）及び肋間筋を含む表面のスジを取
り除く。
○ばら足は、ロース芯（胸最長筋）より5cmの幅に整形
する。

▶分割方法
「No.510リブロース」と「No.520�サーロイン」の分
割は、「No.501�骨付ロイン（ヒレなし）」から胸椎、腰椎
及び肋骨を除骨し、第10胸椎と第11胸椎の間で背線と
ほぼ直角に行う。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分を取り除き、脂肪を整形する。
○肋骨間の脂肪を整える。
○腰椎横突起の残骨を取り除く。
○「No.520サーロイン」の幅は、27cm以下にする。

外側

外側

外側

外側

内側

内側

内側

内側

No.522  サーロインA

No.523  サーロインB

第２腰椎

サーロイン
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No.531  ヒレＡ

No.532  ヒレＢ

No.530  ヒレ（ヘレ）

▶分割方法
「No.531ヒレA」と「No.532
ヒレB」の分割は、「No.530ヒレ
（ヘレ）」を重量が等分になるよう
にヒレ先端から1/3のところを
目安に行う。ヒレ先端側（らんい
ち側）が「No.531ヒレA」、ヒレ後
端側（リブロース側）が「No.532
ヒレB」。

▶分割方法
「No.500骨付ロイン」から、「No.530ヒレ（ヘレ）」を
骨に沿って取り外す。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。
○ヒレ先端部のささ肉（内腹斜筋：かいのみとも言う）
を付けない。
○脂肪の整形は、先端部からなだらかになるように行
う。

外側 外側

外側

内側
内側

内側

No.531  ヒレA

1/3

2/3

No.532  ヒレB

ヒレ
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分割・整形方法（牛肉編）

No.611  うちももＳ

No.613  うちももA

No.614  うちももB

No.610  うちもも

No.612  うちももかぶり

▷整形方法及び整形上の留意点
○「No.612うちももかぶり」を分離したあとのスジ
を取り除き、脂肪を整形する。

▶分割方法�
「No.600骨付もも」を除骨し、縫工筋、半膜様筋の下側
に沿って「No.610うちもも」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。
○寛骨内面の小肉は、「No.711小肉（トリミングミー
ト）」に別パックする。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○浅そ径リンパ節及び表面のスジ・血管・変色部分を
取り除き、脂肪を整形する。

外側

外側

外側

外側

外側

内側

内側

内側

内側

内側

▶分割方法
「No.611うちももS」を重量が等分になるよう
に中心部から２分割する。大もも側が「No.613う
ちももＡ」、中もも側が「No.614うちももＢ」。

▶分割方法
「No.610うちもも」の大もも上部から半膜様筋、
内転筋、大腿薄筋の内側に沿って「No.611うちも
もS」と「No.612うちももかぶり」に分割する。

No.613  
うちももＡ

No.614  
うちももＢ

中もも側 大もも側

No.612  
うちももかぶり

No.611  
うちももS

うちもも
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マルカワ

シンシン

カメノコウ

マルカワ

シンシン カメノコウ

（膝がい骨跡）

しんたまNo.620

ともさんかく
（トライチップ）

No.622 しんたまS
No.621

しんたまSの派生部位No.621

No.621  しんたまS

No.622  ともさんかく（トライチップ）

No.620  しんたま

▷整形方法及び整形上の留意点�
○表面の大筋及び大腿骨跡の骨肌を取り除く。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○表面のスジを取り除き、脂肪を整形する。

▶分割方法
「No.600骨付もも」を除骨し、「No.610うちもも」を
分離した残りの部分を、大腿四頭筋と大腿二頭筋の筋膜
に沿って「No.620しんたま」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○汚れ・血合い・リンパ節・変色部分及び大筋を取り
除き、脂肪を整形する。�
○膝がい骨跡及びその周辺の靭帯を取り除く。�
○腸骨下リンパ節を取り除く。

外側
外側

外側

内側 内側

内側

▶分割方法
「No.620しんたま」から筋肉に沿って「No.621しんた
まS」と「No.622ともさんかく（トライチップ）」に分割する。

派生しんたま
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ランカブリ
ランボソ

ネクタイ ラン

ランカブリランボソ

ネクタイ

ラン

らんぷNo.631らんいちNo.630

らんぷ
No.631

いちぼ（クーレット）
No.632

分割・整形方法（牛肉編）

No.630  らんいち

外側

内側

▶分割方法
大転子跡と半腱様筋（しきんぼ）の前端を結ぶ線で切断して、

「No.630らんいち」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○汚れ・血合い・リンパ節・変色部分を取り除き、脂肪を整
形する。�

○寛骨内面の小肉は、「No.711小肉（トリミングミート）」に
別パックする。

No.631  らんぷ No.632  いちぼ（クーレット）

▷整形方法及び整形上の留意点�
○「No.632いちぼ（クーレット）」を分離したあとの
スジを取り除き、脂肪を整形する。�
○めがね部の小肉は、「No.711小肉（トリミングミー
ト）」に別パックする。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○表面の薄筋を取り除き、脂肪を整形する。�
○仙椎と尾椎の位置にある小肉は、「No.711小肉（ト
リミングミート）」に別パックする。

外側
外側

内側 内側

▶分割方法
「No.631らんぷ」と「No.632いちぼ（クーレット）」の分割は、らんじりから筋肉に沿ってらんぷ部分の脂肪をはがさない
ように行う。
寛骨内面の肉片を取り除いた後、骨盤脂肪（めがね脂）、仙椎と尾椎の外側に位置する脂肪を除去し、その他の脂肪を整形す
る。

派生らんいち
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①

②

そともも
（はばきなし）

No.640

はばき（ヒール）
No.643

そとももS
No.642

そともも（はばき付）
No.641

しきんぼ
（アイラウンド）

No.644

No.641  そともも（はばき付）

No.642  そとももＳ

No.640  そともも（はばきなし）

▶分割方法�
大転子跡と半腱様筋（しきんぼ）の前端を結ぶ線で切
断して「No.630らんいち」を切り離した後、大腿二頭筋
と腓腹筋との筋膜に沿って「No.651ともずね（はばきな
し）」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○汚れ・血合い・リンパ節・変色部分を取り除き、脂
肪を整形する。�
○中心部の脂肪は、リンパ節とともにえぐるように除
去して整形する。�
○腱すねは、赤肉のところまで取り除く。

▶分割方法
「No.640そともも（はばきなし）」から「No.644しき
んぼ（アイラウンド）」（半腱様筋）を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○「No.644しきんぼ（アイラウンド）」を分離したあ
とのスジを取り除き、脂肪を整形する。

▶分割方法
「No.641そともも（はばき付）」から「No.643はばき
（ヒール）」（腓腹筋）を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○「No.643はばき（ヒール）」を分離したあとのスジ
を取り除き、脂肪を整形する。

外側

外側

外側

内側

内側

内側

②「No.642そとももS」と「No.644しきんぼ（アイ
ラウンド）」の分割は、「No.640そともも（はばき
なし）」の大腿二頭筋と半腱様筋との筋膜に沿って
行う。

▶分割方法
①「No.640そともも（はばきなし）」と「No.643はば
き（ヒール）」の分割は、「No.641そともも（はばき
付）」の腓腹筋と半腱様筋・大腿二頭筋との筋膜に
沿って行う。

そともも
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分割・整形方法（牛肉編）

No.650  ともずね（はばき付）

No.651  ともずね（はばきなし） No.652  ともずねS

▶分割方法
そともも部分から分割の際、「No.643はばき（ヒール）」をとも

ずね側に付けて分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分・先端の腱スジを取り除き整形する。

▶分割方法
そともも部分から分割の際、「No.643はばき（ヒール）」
をそともも側に付けて分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・変色部分・先端の腱スジを取り除き
整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○表面のスジを取り除き整形する。

外側

外側 外側

内側

内側 内側

No.643  はばき（ヒール） No.644  しきんぼ（アイラウンド）

▶分割方法
「No.641そともも（はばき付）」から切り離した腓腹筋
部分。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○「No.640そともも（はばきなし）」と分離したあと
のスジを取り除き、脂肪を整形する。�
○センボンスジは取り除かない。

▶分割方法
「No.640そともも（はばきなし）」から切り離した半腱
様筋部分。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○「No.640そともも（はばきなし）」を分離したあと
のスジを取り除き、表面脂肪を整形する。「No.642
そとももS」を分離したあとの表面脂肪を整形する。

外側
外側

内側

内側

ともずね
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骨付ももNo.600

そともも（はばき付）No.641

うちももNo.610

らんいちNo.630

しんたまNo.620

ともずね（はばきなし）No.651

そともも（はばき付）No.641

うちももNo.610

らんいちNo.630
しんたまNo.620

ともずね（はばきなし）No.651

脱骨・分割

No.600 骨付ももの分割展開図

もも



34

分割・整形方法（牛肉編）

No.711  小肉（トリミングミート）

①
②

③

④

⑦
⑧ ⑨ ⑩ ⑪

⑤ ⑥

（注）⑦は⑧の裏側の肋骨内側に位置する。

小肉

①

② ③ ⑥

⑦
⑧

⑨

⑩

⑪④

⑤
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コマーシャル規格の分割及び整形の方法

（豚 　肉 　編）

Ⅱ
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分割・整形方法（豚肉編）

主な部位の派生関係図
「№300 骨付かた」の派生規格

「№320 うで」の派生規格

「№311 かたS」の派生規格

№300�骨付かた №300�骨付かた

（除骨）

（除骨） （骨付き部分）

（かたばら部分）

かたばら部分 かたばら部分

№320�うで №311�かたS

№310�かた

№330�かたロース №322�かたばらスペアリブ

№320�うで

№311�かたS №311�かたS

№320�うで

№313�まえずね

№312�ネック №313�まえずね

№312�ネック

№312�ネック

№313�まえずね №312�ネック

№313�まえずね

№321�うでS №�321�うでS

№324�すねなしうで

№314�ネックなしかた №315�すねなしかた

№323�ネックなしうで

№325�ネック・すねなしうで

№316�ネック・すねなしかた №316�ネック・すねなしかた

№325�ネック・すねなしうで
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「№501 骨付ロース・ばら」の派生規格

№501�骨付ロース・ばら №501�骨付ロース・ばら

（除骨）

№410�ばら №411�ともばらスペアリブ

№530�ヒレ №400�骨付ばら №500�骨付ロース

№520�ロース №412�ばらA

「№610 もも」の派生規格

№610�もも

№610�もも

№611�すねなしもも

№612�うちもも №613�しんたま №614�そともも
（そともも・らんぷ） №615�ともずね

№615�ともずね



38

No.600
骨付もも

No.400
骨付ばら

No.500
骨付ロース

No.300
骨付かた

剣状軟骨

肋骨

胸骨

仙椎
（第1～第4）

腰椎
（第1～第6～7）

尾椎
（第1～第3）

恥骨

頚椎
（第1～第7）

胸椎
（第1～第14～16）

No.501
骨付ロース・ばら

分割・整形方法（豚肉編）

「No.200半丸枝肉」から部分肉を生産する前段階で、
1�「No.300骨付かた」と「No.501骨付ロース・ばら」及び「No.600骨付もも」に分割する。
2��「No.501骨付ロース・ばら」は、場合によって「No.500骨付ロース」と「No.400骨付ばら」に分
割する。

（注）部分肉写真内の「外側」と「内側」の表記について
　�　部分肉写真内に「外側」及び「内側」の説明が付している場合があるが、原則的に体皮側（皮下脂肪側）を「外側」、骨側を「内
側」としている。

外　面 内　面
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No.100  枝肉

No.300  骨付かた

No.600  骨付もも

No.200  半丸枝肉

No.501  骨付ロース・ばら

▶分割方法
「No.200半丸枝肉」の第4肋骨と第5肋骨の間におい
て、第4肋骨に沿って切断する。

▶分割方法
恥骨の前下方において、「No.530ヒレ」を後端から最後
腰椎の部分まで切り離し、後肢外側の大腿筋膜張筋（とも
三角）の前縁に沿って腹直筋（ささ肉）を切り進み、仙椎と
最後腰椎との結合部において背線とほぼ直角に切断する。

▶分割方法
「No.501骨付ロース・ばら」との切断面は、仙椎と最後
腰椎の結合部で背線とほぼ直角に切断し、ばらとの切断
面は、大腿筋膜張筋（とも三角）の前縁に沿って腹直筋（さ
さ肉）を切り進んだ面とする。

大分割
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分割・整形方法（豚肉編）

No.500  骨付ロースNo.400  骨付ばら

▶分割方法
「No.500骨付ロース」と「No.400骨付
ばら」の分割は、「No.501骨付ロース・ば
ら」について第５肋骨の長さ（肋軟骨は含
まない）の３分の１に相当するロース側
で、背線とほぼ平行に行う。

No.500  骨付ロースNo.400  骨付ばら

2/3 1/3
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No.310  かた

No.330  かたロース

No.320  うで

▶分割方法
「No.300骨付かた」から肩甲骨、上腕骨、手根骨、胸椎、
頚椎、肋骨（肋軟骨を含む）及び胸骨を除骨する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○肋間筋に残る壁側胸膜（うすかわ）、胸椎、頚椎、肩
甲骨跡周辺に残る軟骨、汚れ・血合い・血管・変色
部分を取り除く。�
○背脂肪を棘突起跡の筋肉面に沿って切り落とし、脂
肪を整形する。�
○頬部（ジョール）の内面脂肪は、リンパ節とともに筋
層まで取り除く。

▷整形方法及び整形上の留意点
○「No.320うで」と分割したあとの表面の脂肪を整
形する。
○「No.330かたロース」の先端は、「No.310かた」
切断面と平行になるように切り落として整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○「No.330かたロース」を分割したあとの表面の脂
肪をなだらかに整形する。

○リンパ節及び付着するうすかわを取り除く。

▶分割方法
「No.320うで」と「No.330かたロース」の分割は、

「No.310かた」を肩関節直上部で背線と平行に切り開
き、肩甲骨上端部で背線と平行に切断して分割する。

内側

内側

内側

外側

外側

外側

No.330  
かたロース

No.320  
うで

かた
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分割・整形方法（豚肉編）

No.321  うでＳ

No.323  ネックなしうで No.312  ネック

▶分割方法
「No.320うで」からかたばら部分を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○かたばら部分を分割したあとの表面の脂肪を整形�
する。

▶分割方法
「No.321うでS」から「No.312ネック」を分割する。

（「No.321うでS」のその他の分割方法）
▶分割方法
「No.311かたS」から「No.330かたロース」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点�
○「No.330かたロース」を分割したあとの表面の脂
肪を整形する。

（「No.312ネック」のその他の分割方法）
▶分割方法
「No.311かたS」、「No.324すねなしうで」又は

「No.315すねなしかた」から「No.312ネック」を分割す
る。

内側

内側
内側

外側

外側

外側

（かたばら部分）

No.323  
ネックなしうで

No.312  
ネック

No.321  
うでＳ
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No.325  ネック・すねなしうで

No.324  すねなしうで No.313  まえずね

▶分割方法
「No.321うでS」から「No.312ネック」及び「No.313
まえずね」を分割する。

▶分割方法
「No.321うでS」からにのうでを含む「No.313まえずね」を分割する。

（「No.313まえずね」のその他の分割方法）
▶分割方法
「No.311かたS」、「No.323ネックなしうで」又は

「No.314ネックなしかた」からにのうでを含む「No.313
まえずね」を分割する。

内側

内側

内側

外側

外側
外側

No.313  
まえずね

No.313  
まえずね

No.324  
すねなしうで

No.312  
ネック

No.325  
ネック・すねなしうで

かた
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分割・整形方法（豚肉編）

No.322  かたばらスペアリブ

No.311  かたＳ

▶分割方法
「No.300骨付かた」の第4肋骨の3分の1に相当する
背線側のところから背線にほぼ平行に手のこ等で第1肋
骨から4肋骨部分を切断し、肩甲骨上端部まで切り開き
かたばら部分を分割する。分割したかたばら部分から骨
付部分の「No.322かたばらスペアリブ」を分割する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除く。

▶分割方法
「No.300骨付かた」からかたばら部分を分離し、除骨
する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○軟骨・汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、
脂肪を整形する。

内側

内側

外側

外側

No.300  
骨付かた

かたばら部分を分割

除骨して整形する

No.322  
かたばらスペアリブ

No.311  
かたＳ
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No.312  
ネック

No.313  
まえずね

No.315  
すねなしかた

No.314  
ネックなしかた

No.316  
ネック・すねなしかた

No.313  
まえずね

No.314  ネックなしかた

No.315  すねなしかた

No.316  ネック・すねなしかた

▶分割方法
「No.311かたS」から「No.312ネック」を分割する。

▶分割方法
「No.311かたS」から「No.313まえずね」を分割する。

▶分割方法
「No.311かたS」から「No.312ネック」及び「No.313
まえずね」を分割する。

内側

内側

内側

外側

外側

外側

No.312  
ネック

骨付かた
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分割・整形方法（豚肉編）

No.410  ばら

No.411  ともばらスペアリブ

▷整形方法及び整形上の留意点
○軟骨・汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き脂
肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。

内側

内側

外側

外側

No.410  
ばら

No.400  
骨付ばら

No.520  
ロース

▶分割方法
「No.501骨付ロース・ばら」から「No.530ヒレ」を分
離し、横隔膜の体壁付着部を取り除き、胸椎、腰椎、剣状軟
骨を含む胸骨を除骨したあと、第5肋骨の長さ（肋軟骨は
含まない）の3分の1に相当するところで背線とほぼ平行
に切断して分割する。
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No.520  ロース No.530  ヒレ

No.412  ばらＡ

▷整形方法及び整形上の留意点
○軟骨・汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、
脂肪を整形する。

▶分割方法
「No.501骨付ロース・ばら」から「No.530ヒレ」を骨
に沿って切り離す。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分及び表面脂肪は全て
取り除き、大腰筋と小腰筋の間にある腱は、形状を
損なわない程度に整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分を取り除き、脂肪を
整形する。

内側 内側

内側

外側 外側

外側

No.411  
ともばらスペアリブ

No.412  
ばらＡ

▶分割方法
「No.411ともばらスペアリブ」と「No.412ばらA」の
分割は、「No.400骨付ばら」から肋骨と肋軟骨を分離し、
肋骨に沿って２層分をはがすようにして行う。

ロース・ばら
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分割・整形方法（豚肉編）

No.610  もも

No.611  すねなしもも

No.612  うちもも

内側

内側

内側

外側

外側

外側

▶分割方法
「No.600骨付もも」から、寛骨、大腿骨、膝蓋骨、下腿
骨、足根骨、仙椎及び尾椎を除骨する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○汚れ・血合い・血管・変色部分及び寛骨内面の小肉
（めがね部の小肉）、ともずねに付着する靭帯を取り
除き、脂肪は筋肉面に沿って切り落とし、表面脂肪
を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○分離面及び表面の脂肪を整形する。

No.611  
すねなしもも

No.615  
ともずね
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No.613  しんたま

No.614  そともも（そともも・らんぷ）

No.615  ともずね

▷整形方法及び整形上の留意点
○分離面及び表面の脂肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○分離面及び表面の脂肪を整形する。

▷整形方法及び整形上の留意点
○分離面及び表面の脂肪を整形する。

内側

内側

内側

外側

外側

外側

▶分割方法
①「No.610もも」からともずね部分を分割する。
②「No.610もも」からうちもも部分を分割する。
③「No.610もも」からしんたま部分を分割する。

No.615  
ともずね

No.612  
うちもも

②

① ③

No.613  
しんたま No.614  

そともも（そともも・らんぷ）

もも
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うちももNo.612

ともずねNo.615

しんたまNo.613

ももNo.610

そともも（そともも・らんぷ）No.614

骨付ももNo.600

脱骨・分割

分割・整形方法（豚肉編）

No.610 ももの分割展開図

▶分割方法
①「No.610もも」から「No.615ともずね」を分割する。
②「No.610もも」から「No.612うちもも」を分割する。
③「No.610もも」から「No.613しんたま」と「No.614そともも（そともも・らんぷ）」を分割する。
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１ コマーシャル規格部分肉を使った
商品づくりのポイント

（1）　牛　肉　編

参考資料
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商品づくりのポイント
（牛肉編）

No.341 かたS

No.512 リブロース芯（リブアイロール）

No.325 かたロースC

【作り方】
① ミスジ、カタサンカク及びウワミスジの主要なスジと、骨肌を除去する。
② マクラ側から２mmの厚さにスライスをかけ、両サイドを折り畳み盛り付ける。

【作り方】
① スライサーにそのままセッティングし、２mmの厚さにスライスする。
② 両サイドを折り畳み盛り付ける。

➡

➡

➡

スライス

すき焼き用
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No.340 かた（うで・しゃくし）

No.432 ともばらD

【作り方】
① かたを小割し、ミスジを取る。
② 骨肌、表面のスジを引く。
③ �かたロース側から直角に1.5㎝～2㎝の厚さにカットする。�
（ただし、ミスジ全体の1/3までとする。）

【作り方】
・ 二分割に柵取りし、3～4mmの厚さにカットし盛り付ける。

➡

➡

ミスジステーキ用

焼肉用
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商品づくりのポイント
（牛肉編）

No.642 そとももS

No.611 うちももS

【作り方】
① 表面をトリミングする。
② トレイの大きさに合わせて柵取りする。
③ 柵を1.5mmの厚さにスライスし、扇状に盛り付ける。

【作り方】
① 表面をトリミングし、こもも裏の血管を除去する。
② 繊維に平行にナイフを入れ、量目に合わせてブロックに切り分ける。

➡

➡

しゃぶしゃぶ用

ブロック
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No.610 うちもも

No.351 まえずねS

No.330 かたばら

No.652 ともずねS

【作り方】
① 柵取りする。
② 柵をスライサーにセッティングし、1.5mm～２mmの厚さにスライスする。
③ ボリューム感を持たせ盛り付けする。

【作り方】
① まえずねは三分割、ともずねは二分割にする。
② 表面のスジ、両サイドの太スジを除去する。
③ 繊維に対して直角に3㎝の厚さにカットする。

➡

➡

➡

➡

切り落とし

カレー・シチュー・煮込み用
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商品づくりのポイント
（牛肉編）

No.351 まえずねS

No.312 ネックA

【作り方】
① 引き材をチョッパーに入るサイズにカットする。
② 肉を冷やし込み、チョッパーにかけミンチにする。

➡

➡

ミンチハンバーグ用
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１ コマーシャル規格部分肉を使った
商品づくりのポイント

（2）　豚　肉　編

参考資料
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商品づくりのポイント
（豚肉編）

No.520 ロース

No.330 かたロース

No.412 ばらA

【作り方】
・ かた側から1～1.5㎝の厚さにカットする。

【作り方】
・ スライサーにセッティングし、３mmの厚さにスライスし盛り付ける。

➡

➡

➡

とんかつ用

焼肉用

焼肉用
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No.520 ロース

No.520 ロース

【作り方】
・ スライサーにセッティングし、2mmの厚さにスライスし盛り付ける。

【作り方】
・ スライサーにセッティングし、4mmの厚さにスライスし盛り付ける。

➡

➡

スライス

生姜焼き用
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商品づくりのポイント
（豚肉編）

No.412 ばらA

No.412 ばらA

【作り方】
① ばらAを縦に2分割する。
② ばらを重ね合わせる。
③ 1.5mmの厚さにスライスし、盛り付ける。

【作り方】
・ 表面のスジを引き量目に合わせブロックにカットする。

➡

➡

しゃぶしゃぶ用

ブロック
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No.321 うでS

No.610 もも

No.614 そともも（そともも・らんぷ）

No.615 ともずね

【作り方】
・ 2.5㎝角にカットする。

【作り方】
① 引き材をチョッパーに入るサイズにカットする。
② 肉を冷やし込み、チョッパーにかけミンチにする。

➡

➡

カレー・シチュー・煮込み用

ミンチハンバーグ用
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商品づくりのポイント
（豚肉編）

No.610 もも

【作り方】
① 柵取りをする。
② 柵をスライサーにセッティングし、1.5mm～2mmの厚さにスライスする。
③ ボリューム感を持たせ盛り付けする。

➡ 切り落とし
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２ 牛・豚の骨格筋肉構造図

参考資料
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（1） 牛骨格図

大腿骨

足根骨

下腿骨

寛　骨
尾 椎（1）

肩甲軟骨

肩甲骨

仙 椎（5）

頚 椎（7）

（注）頚椎から尾椎の（　）内は骨の数を表している。

胸 椎（13）

腰 椎（6）

膝蓋骨

大転子

助軟骨

胸　骨

助　骨

前腕骨

上腕骨
手根骨

剣状軟骨

寛結節ほぼ中央



65

（2） 牛筋肉図

殿　筋

半腱様筋

内転筋

腹直筋

腹横筋

肋間筋

深胸筋

外側表層

内側表層

胸最長筋

背半棘筋

広背筋

僧帽筋

棘上筋

腓腹筋

大腿二頭筋

大腿薄筋

半膜様筋

内閉鎖筋

大腰筋

頚菱形筋

頚長筋

大腿四頭筋
大腿筋膜張筋

腹直筋

腹鋸筋

深胸筋

上腕三頭筋

上腕筋

外腹斜筋
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（3） 豚骨格図

大腿骨

寛骨

助骨

助軟骨

前腕骨

手根骨

上腕骨

剣状軟骨

膝蓋骨

下腿骨

足根骨

尾椎（3）

肩甲軟骨

肩甲骨

仙椎（4）

腰椎（6～7）

胸椎（14～16）

頚椎（7）

胸骨

（注）頚椎から尾椎の（　）内は骨の数を表している。
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（4） 豚筋肉図

殿筋

半膜様筋

半腱様筋

腹直筋

大腿四頭筋

腹横筋

肋間筋

深胸筋

外側表層

内側表層

胸最長筋

背半棘筋

僧帽筋

棘下筋

頚僧帽筋

大腿二頭筋

大腿薄筋

半膜様筋

大腰筋
殿筋

頚菱形筋

頚長筋

大腿四頭筋

大腿筋膜張筋

腹直筋

深胸筋

広背筋

上腕三頭筋

三角筋

外腹斜筋
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広背筋

背多裂筋

（第６～第7腰椎間断面）

背多裂筋

腸肋筋

腹鋸筋

頭半棘筋

深胸筋

浅そ径リンパ節

内転筋

腰椎

腰最長筋

大腿薄筋

大腰筋

内腹斜筋
腹横筋

大腿二頭筋

半膜様筋

多裂筋

殿筋

大腿四頭筋

腹直筋

大腿骨

「しんたま」

半腱様筋

「うちもも」

「そともも」

腸肋筋
前背鋸筋

腹鋸筋

深胸筋

菱形筋

菱形筋

広背筋

僧帽筋

僧帽筋

背半棘筋

背半棘筋

胸最長筋

胸最長筋

（5） 牛断面図

（6） 豚断面図

ま　え

か　た

も　も

も　も
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３ 食肉流通の取引電子化
導入・活用ガイド（抜粋）

～標準商品コードの利用法～
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本章は、「食肉流通の取引電子化導入・活用ガイド」（公財）食品等流通合理化促進機構（2003年3月）
からの引用（抜粋）です。
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