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GUres Group,Bildircin ve tavuk yumurtasi, pastorize sivi yumurta,
toz yumurta, yarka Uretimi, yem, viyol, gubre tesisleri ve kafes
Uretimi yani sira Turkiye’nin en blyUk ve kapsamli bildircin eti
Uretim tesisini de faaliyet alanlarina eklemigtir.

ISO 9001 , FSSC 22000 ve Helal Gida belgelerine sahip olan Gures
Bildircin Eti Uretim Tesisi, hijyen ve saglik kosullannin yani sira sahip
oldugu otomasyon sistemi ve kullandigi teknoloji ile Avrupa
standartlarinda uretim yapmaktadir.

Sahip oldugu Uretim teknolojisi,otomasyon sistemi ve uzman personeli
lle saglik ve hijyen kosullar icerisinde gerceklesen Uretimin her asamasi
GuUres Bildircin kesimhanesini sektoruntn kalite standartlarini belirleyen
ve sektore oncullk eden bir konuma kavusturmaktadir.
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KULUCKA VE YETISTIRME KUMESLERI

Saglik ve hijyen bakimindan son derece izole bir ortamda yetistirilen bildircinlann,kesimlerinden tlketilebilir
hale getiriimesine kadar gecgen sureg, 6ncelikle kulugka tesisinden baglar.

Ozel kulugka makinelerinde yumurtadan cikan bildircinlar, Giires Group blinyesinde Uretilen bildircin biylitme
ve yetistirme kafeslerinde, Uretim teknolojilerindeki en son yeniliklerin kullanildigi, saglikli ve hayvan refahini
gOzeten sartlarda kesime hazir hale getirilir.

KESIMHANE

Kesime hazir hale gelen bildircinlar, deneyimli, uzman personelin ve son teknoloji makinelerin bulundugu
kesimhaneye alinarak, 15 asamali bir Uretim strecine tabi tutulur.

Yalnizca gérevli personelin girebildigi kesimhanede, kalite standartlar geregi siki bir hijyen prosediru
uygulanmaktadir.



Saghk Kontroli

Oncelikle, tesis sorumlusu dzel veteriner hekim
tarafindan saglik kontrolinden gegirilen bildircinlarin,
kesim ve tUketime uygun olup olmadiklarina karar

verilir.
Tum Uretim resmi veteriner hekim gdzetiminde ve

onaylyla yapllir.

Sakinlestirme

Kesime uygun bulunan bildircinlar, bir stire mor isik
altinda bekletilerek, hareketli aski sistemlerine alinir
ve sakinlestirme Unitesine gdnderilir. Bu bolimde
sakinlestirilen bildircinlar, kesimin yapilacagi bolume
aktarilir.

Kesim
Canli kesim odasina gelen bildircinlar, egitimli kasaplar tarafindan islami usullere
uygun olacak sekilde kesilir ve yaklasik bir buguk dakika boyunca kan akitma sureci

gerceklestirilir.

Kafa Koparma
Islatma, Ayak Kesme

Kan akitma isleminin ardindan,hat boyunca sirasiyla,
otomatik kafa koparma, 1slatma ve ayak kesme Unite-
lerinden gecgen bildircinlar, 1slatma iglemi sayesinde
yumusayan tuylerinin yolunacagi kazanlara alinir.



Tiiy Yolma, i¢c Alma, Duslama

Buharll kazanlarda gergeklesen tly yolma islemi ile et gérunimUne kavusarak, tekrar aski sistemine alinir ve i¢ alma
tezgahlarinda vakumlanip, duslama iglemi ile temizlenir.

Su Sogutma, Hava Sogutma

Temizlenen etler, bakteri Uretmelerinin engellenmesi ve et kalitelerinin korunmasi amaciyla su sogutma Unitesine
gonderilerek, 1silar O - 4° C’ye dusurdlir. Urlnler, tekrar askilara alinarak, disen isilarinin muhafaza edildigi hava
sogutma odalarina alinir. Etler, bu béllimde Uzerlerindeki su arindirilarak, paketlemeye hazir hale getirilir.



Paketleme, Soklama, Muhafaza

Paketleme Unitesinde, ambalajlara yerlestirildikten sonra -40 dereceye kadar sogutulduklar soklama iglemi
uygulanir. Ozel soklama odalarinda Grdntn hizli bir sekilde -40 derecede soklanmasi, Urdn kalitesini ve hijyeni
arttirmaktadir. Soklamanin ardindan, 1sinin -18 dereceye dusurildp, korundugu muhafaza odalarinda sevkiyata hazir

halde beklemeye alinrr.

Soguk Zincir Sevkiyat

Sevkiyat, sogutuculu araglarla gergeklestirilerek, trtinler her zaman taze ve et kaliteleri Ust seviyede olacak sekilde

tUketime sunulur.
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