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منتجات اللحوم
 شركتنا ھي شركة رائدة متخصصة في قطاع اللحوم الحمراء المعبأة مع مجموعة واسعة من المنتجات لاستھلاك اللحوم المحلیة وغیر المحلیة. منتجات لحوم
 صحیة ولذیذة یتم إنتاجھا في منشآت وفقًا لمعاییر الاتحاد الأوروبي ؛ یتم استخدامھ في الفنادق والمطاعم ومطابخ التموین ، وھو مطروح على طاولة المستھلك
.النھائي من خلال الأسواق المحلیة وأسواق السلسلة الوطنیة. تصنع مع سیاسة الشركة التي لا تضر بالذوق والصحة والنظافة بمعاییر الجودة العالمیة
إنتاج
 إنھ مصنوع وفقًا للوائح الدستور الغذائي التركي والبیانات الصادرة عن وزارة الأغذیة والزراعة والثروة الحیوانیة والمعاییر الدولیة لإنتاج اللحوم والإجراءات
 الإسلامیة. إنھا تعلم أن كل عملیة حیویة ، من شراء المواد الخام إلى المنتج الذي یأخذ مكانھ على الرف ، وقد تبنى أقصى درجات العنایة في كل رابط من ھذه
.السلسلة باعتباره المبدأ الأكثر أھمیة

تورید المواد الخام
 جمیع الأبقار والأغنام التي نستخدمھا في إنتاج اللحوم ھي حیوانات تسمین بنسبة 100٪ مع شھادة منشأ (شھادة من المربي توضح مكان الإنتاج) ، والتي یعرف
 العرق والمنشأ منھا. یتم ذبح الحیوانات التي تخضع للمراقبة المیكروبیولوجیة والفیزیائیة وفقًا للإجراءات الإسلامیة ، تحت إشراف الأطباء البیطریین الخبراء في
.منشآت من الدرجة الأولى

قبول
 یتم إدخال لحوم الجثث التي یتم إحضارھا في مركبات باردة خاصة إلى المرافق بواسطة أیدي الروبوت دون لمس الإنسان تخضع لحوم الذبائح التي تدخل المنشأة
 بعد فحصھا من قبل الطبیب البیطري أولاً لعملیة التشفیر الشریطي. وبالتالي ، فإن عملیة تتبع اللحوم والمنتجات مضمونة منذ البدایة ، ویتم نقلھا إلى مخازن الجو
.البارد

اللحوم المصنعة من لحم الذبیحة
 یتم تصنیف لحوم الذبائح المؤھلة لدخول قسم الإنتاج وفقًا لمجموعات منتجاتھا ، وھي لحم البقر ، ولحم الضأن ، بعد الفحص المادي والتحكم المختبري ، وتدخل
.إلى خطوط التقطیع والتقطیع ومعالجة المنتج

التعبئة والتغلیف
.Spiral Freezer و .P یتم تعبئتھا بتقنیات .Vacuum، M بعد مرحلة الإنتاج ، یتم إنتاج المنتجات بواسطة

التعبئة والتغلیف فراغ
 وفقًا لنوع المنتجات ، یتم وضعھا في مادة التغلیف دون لمسھا ، ویتم امتصاص الھواء الموجود في العبوة بطریقة الفراغ ویتم إغلاق الفم بآلة خاصة بحیث لا تأخذ
.الھواء. وبالتالي ، یتم منع الكائنات الحیة الدقیقة والتلف المعتمد على الأكسجین الذي یسبب التلف الھوائي ویتم إطالة العمر الافتراضي للمنتج

M.A.P.
 التعبئة في الغلاف الجوي المعدل) تقنیة غذائیة لإطالة العمر الافتراضي للأطعمة. في ھذه الطریقة ، یتم امتصاص الھواء الموجود في) .P ماجستیر تعد طریقة
 الحاویة بطریقة التفریغ. یتم تعبئة خلیط خاص من الغازات (الأكسجین وثاني أكسید الكربون والنیتروجین) في الغلاف الجوي بدلاً من الھواء الممتص. لاحقًا ، یتم
 والتي تسمح ، MAP تغلیف الأغشیة الشفافة التي تفصل المنتج تمامًا عن الغلاف الجوي الخارجي ویمكن أن تظھر بوضوح بمظھرھا الطبیعي المنتجات المعبأة
 ـلمدة 6 شھور ، ولكي تستھلك دون أن تفقد قیمتھا الغذائیة ھي المنتجات  للحوم بالحفاظ على نضارتھا عند 0-4 درجة مئویة لمدة 10 أیام ، عند -18 درجة ج 
.التي لھا

فریزر حلزوني
 یتم تجمید المنتجات في مجمد حلزوني عند -45 درجة مئویة عن طریق الصدمة المفاجئة. یتم تعبئة المنتجات المجمدة في آلات أوتوماتیكیة كما ھي ویتم نقلھا إلى
.مستودعات -20.5 درجة مئویة. یتم تسلیمھا إلى نقاط البیع بواسطة المركبات بدرجة حرارة -18 درجة مئویة

ظروف الإنتاج المثالیة
 یتم تحویل المواد الخام إلى منتجات لحوم في بیئة +4 درجات. تخضع برامج مراقبة الإنتاج الغذائي والامتثال الصحي المطبقة في مرافق الإنتاج لإشراف الأطباء
 والتي تضمن إبقاء الظروف ، HACCP البیطریین وبمعاییر دولیة. یقوم قسم الجودة بتدریب موظفي الإنتاج باستمرار. یتم تنظیم مراحل الإنتاج في إطار قواعد
.المعاكسة التي قد تؤثر على صحة الإنسان تحت السیطرة وتحدید ھذه النقاط

الباركود والوسم
 یمكن الوصول إلى معلومات معرف المنتج ورقم الدُفعة المجمعة للجمیع ، من شركائنا في العمل إلى المستھلكین ، بالإضافة إلى توفیر الرقابة الداخلیة. بھذه
.الطریقة ، یمكن أیضًا تحدید تاریخ المواد الخام للمنتج الموجود على الرف

سلسلة التبرید
مرحلة الشحن لا تقل أھمیة عن معالجة المنتجات وتخزینھا. یتم تسلیم المنتجات إلى نقاط الاستھلاك من خلال الحفاظ على سلسلة التبرید بواسطة أسطول
.المركبات المبردة المجھز بأحدث التقنیات والموظفین المدربین تدریباً خاصاً. وبالتالي ، یتم حمایة مظھر وطعم المنتج وكذلك الظروف الصحیة

قنوات التوزیع
(الاستھلاك المحلي (التجزئة
.تتكون منتجات التجزئة المعدة للاستھلاك المحلي من مجموعتین رئیسیتین: اللحوم الطازجة المعبأة واللحوم المجمدة

(الاستھلاك خارج المنزل (الاستھلاك الشامل
الفنادق والمطاعم والمطاعم). اللحوم) HORECA تھدف مجموعة منتجات الاستھلاك الشامل إلى تلبیة احتیاجات اللحوم عالیة الجودة والصحیة لصناعة
المنتجة بعنایة في مجموعة المنتجات ھذه والتي تتكون من المنتجات المجمدة والذبائح الطازجة واللحوم الطازجة المعبأة ؛ یتم توصیلھا إلى نقاط الاستھلاك الشامل
.مثل الفنادق والمطاعم والمقاھي وتقدیم الطعام بجودة وضمان

Meat products
Our company is a leading company specialized in packaged red meat sector with its 
wide range of products for domestic and non-domestic meat consumption. 
Healthy, tasty meat products produced in facilities at EU norms; It is used in hotels, 
restaurants and catering kitchens, and it is on the table of the final consumer 
through local markets and national chain markets. It manufactures with a company 
policy that does not compromise taste, health and hygiene at international quality 
standards.
Production
It is made in accordance with the Turkish Food Codex regulations and 
communiqués of the Ministry of Food, Agriculture and Livestock, international 
meat production standards and Islamic procedures. It knows that every process is 
vital, from the procurement of the raw material to the product taking its place on 
the shelf, and it has adopted the utmost care in every link of this chain as the most 
important principle.

Raw Material Supply
All bovine and Sheep animals that we use in meat production are 100% fattening 
animals with a certificate of origin (certificate obtained from the breeder, showing 
the place of production), with a certain race and origin. Slaughter of animals that 
are subjected to microbiological and physical controls are carried out in 
accordance with Islamic procedures, under the control of expert veterinarians in 
first class facilities.

Packaging
After the production phase, the products are produced by Vacuum, M.A.P. 
Technology and Spiral Freezer technologies.



BEEF MEAT GROUP

Chuck

Tenderloin

Thick Rib

Sirloin

Leg

Clod

Top Sirloin

Round

Plate Leg

Thick Flank

Bottom Sirloin

Bottom Sirloin

T Bone Steak

Cooking Cubes

Mince Meat



Beef Group

Chuck Tenderloin Thick Rib Sirloin

Leg Clod Top Sirloin Round



Beef Group

Plate Leg Thick Flank Bottom Sirloin

Bottom Sirloin T Bone Steak Cooking Cubes Mince Meat



LAMB MEAT GROUP

Leg

Loin

Neck

Shank

Arm

Chops Cage

Chop Wings

Cubed Cooking



Lamb Group

Leg Loin Neck Shank

Arm Chops Cage Chop Wings Cubed Cooking
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