
�شركة اأو�س ميت المحدودة

دليــل

الطبعة السابعة

اللحوم الأسترالية
لي

دو
ء ال

دليل اللحوم الحمرا





1

دليل اللحوم الحمراء الدولي

المقدمة

مرحباً بكم بين �صفحات 

دليل اللحوم الأ�سترالية ــ الطبعة ال�سابعة
)دليل اللحوم الحمراء الدولي(

ـ ميت AUS-MEAT اأن ت�سكر �سركائها في قطاع اللحوم الحمراء الأ�سترالية على دعمهم لها في عملية  تود �سركة اأو�س ـ

�سياغة دليل اللحوم الأ�سترالية )دليل اللحوم الحمراء الدولي(، وتخ�س بالذكر:

لجنة م�سطلحات ومعايير قطاع اللحوم الأ�سترالية 	•  

)AMIC( مجل�س قطاع اللحوم الأ�سترالية 	•  

)MLA( هيئة اللحوم والما�سية الأ�سترالية 	•  

تت�سمن الطبعة ال�سابعة المحددة البرامج الحالية التابعة لقطاع اللحوم الأ�سترالية، بالإ�سافة الى لئحة م�ستوفاة ت�سم 

موا�سفات المنتجات و�سور ملونة لكافة اأنواع اللحوم، كما تاأخذ بعين العتبار مجموعة البيانات التجارية الوا�سعة النطاق 

المعتمدة عالمياً.

تم ن�سر دليل اللحوم الأ�سترالية ــ الطبعة ال�سابعة تحت ا�سم »دليل اللحوم الحمراء الدولي« لأجل فتح مجال اأكبر 

اأمام العملاء ل�ستخدام الموا�سفات الدقيقة للمنتجات في التجارة الدولية.

 ايان كينغ
 المدير التنفيذي
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قطاع اللحوم الحمراء الأ�سترالية
لمحة عامة عن القطاع 	•  
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الف�سائل : البقر، الغنم، الماعز، الفئات والموا�سفات 	•  
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قطـــــاع 
اللحوم الحمراء الأ�سترالية
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قطاع اللحوم الحمراء الأ�سترالية

�سركة اأو�س ــ ميت
تنظيم �سركة اأو�س ــ ميت

ودورها في قطاع اللحوم الأ�سترالية

المعايير
تقوم �سركة اأو�س ــ ميت بو�سع معايير العتماد ومراجعتها بالتن�سيق مع قطاع اللحوم الأ�سترالية، وقد �سممت 

بيع  الأ�سترالية في  اللحوم  قطاع  واأي�ساً م�سلحة  لغتها،  و�سدق  ميت  ــ  اأو�س  �سركة  �سمعة  المعايير لحماية  هذه 

اللحوم والما�سية الأ�سترالية وتوزيعها وت�سديرها.

برامج العتماد
العظم  عن  اللحم  )ف�سل  اللحم  ت�سفية  واأق�سام  )الم�سالخ(  المقا�سب  اعتماد  برامج  ميت  ــ  اأو�س  �سركة  تقدم 

BONING( )موؤ�س�سات التعبئة والتجهيز(. على كافة المقا�سب )الم�سالخ( واأق�سام نزع العظام الم�سدرة اأن 
تكون معتمدة من �سركة اأو�س ــ ميت بموجب الت�سريع الفيدرالي.

على الموؤ�س�سات الراغبة في اأن تُعتمد من اأو�س ــ ميت اأن تطبق نظام معتمد لإدارة الجودة م�سمم ل�سمان ات�ساق 

النوعية ودقة بيانات المنتجات.

لمراجعة اللائحة الحالية بالموؤ�س�سات المعتمدة من اأو�س ــ ميت، قم بزيارة الموقع التالي: 

www.ausmeat.com.au

ارجع الى لئحة الموؤ�س�سات المتعمدة من اأو�س ــ ميت.

المراقبة
مدى  لتحديد  المعتمدة  الموؤ�س�سات  بمراقبة  ميت  ــ  اأو�س  تقوم 

ول�سمان  الجودة  لمراقبة  اعتمدتها  التي  بالأنظمة  التزامها 

ومحافظتها  دقيق  ب�سكل  ميت  ــ  اأو�س  لغة  موؤ�س�سة  كل  ا�ستخدام 

على معايير العتماد.
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للت�سدير  المعدة  اللحوم  تجهيز  م�سانع  على  ينبغي 

لعام  ال�سادرات  مراقبة  قانون  بموجب  تعمل  اأن 

1982 وتعديله لعام 2005، وبموجب هذا القانون، 
توؤمن اأنظمة مراقبة ال�سادرات )من اللحوم ومنتجاتها( اإطار العمل لتلبية 

المتطلبات الت�سريعية المف�سلة التي تطبق على م�سانع تجهيز اللحوم المعدة 

عملية  خلال  اللحوم  مع  التعامل  كيفية  المذكور  القانون  ينظم  للت�سدير. 

التجهيز فيكون في كل م�سلخ للحوم المعدة للت�سدير موظف بيطري موفد من 

»الهيئة الأ�سترالية لخدمات الحجر ال�سحي والتفتي�س )AQIS(، وهي هيئة 

اأ�سترالية حكومية تعني بنظافة اللحوم واأنظمة ال�سلامة والت�سديق، بغر�س 

التاأكد من ح�سن تطبيق الت�سريع.

 الهيئة الأ�سترالية لخدمات الحجر ال�سحي 
 AQIS والتفتي�س

المنتجات،  ونوعية  والموثوقية  الأغذية  ب�سلامة  اأ�ستراليا  التزام  �ساأن  من  اإن 

دعم تركيزنا على تلبية متطلبات عملائنا في كافة البلدان، فقد عمل قطاع 

اللحوم الحمراء الأ�سترالية يداً بيد مع الحكومة الأ�سترالية لتطوير معايير 

�سارمة واأنظمة ل�سمان الجودة على طول �سل�سلة الإمداد بغية المحافظة على 

واأنظمة �سمان  المعايير  ترتكز  اأ�ستراليا.  الم�ستوى في  الرفيعة  الإنتاج  معايير 

الجودة المذكورة على عملية تقييم المخاطر وعلى اأ�س�س علمية �سحيحة الى 

في  عملائنا  متطلبات  تلبية  الى  تهدف  وهي  م�ستقلة  مراجعة  اأنظمة  جانب 

كافة اأرجاء العالم.

�سمان الجودة
اأنظمة  اللحوم الحمراء الأ�سترالية تطبيق  اأق�سام قطاع  باإمكان كافة  اأ�سبح 

جهات  قبل  من  مراجعتها  تمت  التي  الجودة  �سمان  برنامج  اإطار  في  تعمل 

الأ�سترالية  والحكومة  الأ�سترالي  ال�سناعة  قطاع  مع  بال�سراكة  م�ستقلة 

وغيرها من الهيئات المعنية.

�سبل �سمان الجودة
المراقبة  بعمليات  اأ�ستراليا  في  الوليات  وحكومة  الفيدرالية  الحكومة  تقوم 

المراقبة  اأنظمة  من  يتجزاأ  ل  جزء  )والتحقق  المف�سلة  والمراجعة  ال�ساملة 

الأ�سترالية(. وتخ�سع عنا�سر الأنظمة المذكورة لت�سريع الحكومة الأ�سترالية.

المعايير الأ�سترالية
للمعايير  والمرخ�سة  للت�سدير  المعدة  اللحوم  تجهيز  م�سانع  كافة  تخ�سع 

الأ�سترالية المتعلقة بالإنتاج ال�سحي ونقل اللحوم ومنتجات اللحوم المخ�س�سة 

المذكورة على  المعايير  ترتكز   .)4696: 2002 اأ.  الآدمي )م.  للا�ستهلاك 

المعايير لتوحيد  الدولية  المنظمة  تتما�سى مع مقيا�س  التي  الممار�سات  اأف�سل 

ISO 9001: 2002 كما يعتبر تطبيق كافة مقا�سب الت�سدير الأ�سترالية 
الحرجة التحكم  ونقاط  المخاطر  تحليل  على  المرتكز  الجودة  �سمان  لنظام 

مفت�سين توظيف  الم�سجلة  )الم�سالخ(  المقا�سب  كافة  على  اإلزامياً.  اأمراً 

موؤهلين في كل مق�سب )م�سلخ( للحوم المعدة للت�سدير بهدف:

القيام بمعاينات يومية للنظافة قبل بدء العمليات؛ 	•  

الإنتاج،  عملية  خلال  اللحوم  و�سلامة  الجودة  �سمان  	مراقبة  	•  

واأي�ساً القيام بمعاينات �سحية )قبل الذبح وبعده( ل�سمان �سلامة 

المنتجات وملاءمتها للا�ستهلاك.

DAFF اإدارة الزراعة و�سيد الأ�سماك والغابات الأ�سترالية 

www.affa.gov.au

AQIS الهيئة الأ�سترالية لخدمات الحجر ال�سحي والتفتي�س 

www.aqis.gov.au

MLA هيئة اللحوم والما�سية الأ�سترالية 

www.mla.com.au

SAFEMEAT سركة اللحوم ال�سليمة� 

www.safemeat.com.au

برامج �سلامة الأغذية
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ت�سويق اللحوم الحمراء الأ�سترالية في كافة اأرجاء العالم
هيئة اللحوم والما�سية الأ�سترالية

العالم،  للحوم الحمراء في  بلد م�سدر  كاأكبر  ا�ستراليا على موقعها  تحافظ 

وذلك بف�سل ا�ستجابتها لحاجات  الأ�سواق المحلية، والدعم الت�سويق الناجح 

العالمي، فقد  ال�سعيد  الأ�سترالية على  اللحوم الحمراء  تلقاه منتجات  الذي 

قامت هيئة اللحوم والما�سية الأ�سترالية بت�سليم البرامج الت�سويقية )الم�سممة 

اللحوم  على  الطلب  زيادة  بهدف  التوزيع،  ونقاط  �سوق(  لكل  خ�سي�ساً 

الحمراء الأ�سترالية.

بالتجزئة،  البيع  ومحال  التجارية،  الأعمال  المذكورة  البرامج  ت�ستهدف 

على  عام  ب�سكل  تعمل  وهي  والم�ستهلكين،  والحكومات  الغذائية،  والخدمات 

زيادة �سبل دخول الأ�سواق وح�سة اللحوم الأ�سترالية في الأ�سواق ومبيعاتها 

الأ�سترالية  والما�سية  اللحوم  هيئة  تتعامل  والماعز.  والغنم  البقر  لحم  من 

لت�سهيل وتح�سين  الأخرى،  المختلفة  والمنظمات  مع الحكومات  منتظم  ب�سكل 

�سبل دخول منتجات اللحوم الحمراء الأ�سترالية الى الأ�سواق الخارجية. يتم 

ا�ستخدام العرو�س التجارية لدعم الموردين ون�سر المعلومات المتعلقة بمنتجات 

اللحوم في  العلاقات الجديدة مع قطاع  وتقوية  الأ�سترالية  اللحوم الحمراء 

يق�سدها  اأ�ستراليا  الى  تجارية  بعثات  تنظيم  يتم  كما  حدة.  على  �سوق  كل 

القطاع  في  الفاعلة  الدولية  الجهات  لتعريف  الآخرون،  والتجار  الم�ستوردين 

على اأنظمة الإنتاج الأ�سترالية، فالخبرة المبا�سرة المدعومة بن�ساطات منظمة 

تتعلق بالثقافة التجارية وتعزز وفاء الم�ستخدم وتقدم فر�س عمل جديدة.

 Co-operative( الم�سجلة الماركة  برنامج  يلاقي  ثانية،  جهة  من 

في  نجاحاً  والم�ستوردين  الم�سدرين  مع  ن�ستخدمه  Branding( الذي 

الأ�سترالية تدريب  والما�سية  اللحوم  توا�سل هيئة  العالم. كذلك  اأنحاء  جميع 

اللحوم الحمراء الأ�سترالية  التجزئة لكي ت�سمن تح�سير  الجزارين وبائعي 

في  الحمراء  اللحوم  عر�س  يتم  ممكنة.  طريقة  باأف�سل  للعملاء  وتقديمها 

والم�سممة  المعرو�سة  المواد  وت�ساهم  الجزارة،  ومحلات  التجارية  المراكز 

خ�سي�ساً لبلدان معينة في تثقيف الم�ستهلكين وت�سجعيهم على �سراء اللحوم 

الحمراء الأ�سترالية المعدة للت�سدير وبناء علاقة تجارية طويلة الأمد مبنية 

على وفاء العملاء وطلبهم.

 اأوروبا
 مركز NCI التجاري، 149 �سارع لويز

 �ص. ب: 1050 ،24 بروك�سل، بلجيكا

 هاتف: 25357558 (32+)، فاك�س: 25357563 (32+)

Europe@mla.com.au

 اليابان
 مبنى مركز التجارة العالمي

 �ص. ب: 29، مركز التجارة

 1-4-2 هامامات�سو�سو
 ميناتو- كو، طوكيو 6112ـ105، اليابان

 هاتف: 334356300 (81+)، فاك�س: 334381677 (81+)

japan@mal.com.au

 جنوب �سرق اآ�سيا/الجزر ال�سينية
 الطابق الأول، 165 �سارع والكر

�سمال �سيدني، نيو �ساوث ويلز،

  ا�ستراليا

 هاتف: 294639147 (61+)، فاك�س: 294639226 (61+)

seachinas@mla.com.au

 ال�سرق الأو�سط/ اإفريقيا
البناية ال�سرقية 1، مكتب 313 اإي، �س. ب : 293715

 المنطقة الحرة بمطار دبي، دبي، دولة الإمارات العربية المتحدة

 هاتف: 44331355 (971+)، فاك�س: 44549543 (971+)

mea@mla.com.au

 كوريا
 الطابق الحادي ع�سر، مبنى كيوبو

 1، �سونغرو، 1 كا
 �سونغرو ــ كو، �سول 110714، الجمهورية الكورية

 هاتف: 27207091 (82+)، فاك�س: 27338337 (82+)

korea@mla.com.au

 ال�سين
 20 اآي مبنى مكتب اأورينتال كينزو بلازا،

 رقم 48 �سارع دونغرهيمنواي

 قطاع دونغ�سانغ، بكين، ال�سين 100027

 هاتف: 1084549377 (86+)، فاك�س: 1084549296 (86+)

china@mla.com.au

لمزيد من المعومات حول ن�ساطات هيئة اللحوم والما�سية الأ�سترالية في منطقتكم، الرجاء الت�سال بمكتب الهيئة الإقليمي
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م�سطلحات اأو�س ــ ميت
نظام بزوغ الأ�سنان

)الأ�سا�سي والبديل(
البقر،  )العجول،  البقر  لفئات  والبديلة  الأ�سا�سية  الثوابت  لو�سع  ــ  ب�سكل خا�س  الأ�سنان  بزوغ  نظام  ــ  المجردة  الذبائح  قيا�سات  ميت  ــ  اأو�س  �سركة  ا�ستخدمت 

الثيران(، والغنم )الخراف، الكبا�س، الحملان(، والماعز )العنز(. اإن نظام بزوغ الأ�سنان هو عبارة عن بزوغ الأ�سنان القاطعة الدائمة مع تقدم الحيوان في 

ال�سن، ويتراوح نظام بزوغ الأ�سنان بين �سفر وثمانية اأ�سنان قاطعة دائمة على الأكثر. 

تق�سم الفئات لدى كافة ف�سائل الحيوانات المذكورة الى فئات اأ�سا�سية، وفئات بديلة، وتتمتع جميعها ب�سفرات مرمزة واحدة.

الفئة الأ�سا�سية
تت�سمن الفئة الأ�سا�سية الحيوانات التي يتراوح عدد الأ�سنان القاطعة الدائمة 

لديها، بين �سفر وثمانية اأ�سنان )0-8(، وتق�سم الى الف�سائل التالية:

الثيران( البقر،  )العجول،  ــ  •		البقر 
الحملان( الكبا�س،  )الخراف،  ــ  •		الغنم 

)العنز( ــ  •		الماعز 

الفئات البديلة )العمرية(
يتم تحديد الفئات البديلة عبر جمع حالت بزوغ الأ�سنان القاطعة الدائمة 

التابعة  البديلة  الفئات  ترميز  ويتم  التدريجي،  الحيوانات  عمر  لتحديد 

�سفرة  تطبيق  عبر  منفرد  ب�سكل  وتحديدها  والماعز،  والغنم  البقر  لف�سائل 

واحدة للفئة ت�سف جن�س الحيوان المذكور في موا�سفات الف�سيلة.

البقر ــ الفئات الأ�سا�سية )العجول/البقر/الثيران(
الفئة/ال�سفرةالموا�سفاتنظام بزوغ الأ�سنان

العجول ــ اأنثى اأو ذكر مخ�سي اأو كامل من ف�سيلة البقر:0

الدائمة. القاطعة  الأ�سنان  بزوغ  على  تدل  ا�سارات  اأي  يظهر  	ل  	•
150 كلغ )وزن الذبيحة ال�ساخنة الموحد(. من  اأكثر  يزن  	ل  	•

•	 ل يظهر لدى الذكور اأي دليلعلى وجود خ�سائ�س جن�سية ثانوية لديها بعد التقييم.
اأو�س  معايير  العجل  لحم  لون  يتعدى  اأن  يجب  )ل  ولونه  العجل  �سن  �سغر  	تظهر  	•

.)V5 ــ ميت للحم العجل

Veal »فيل« 

 *V* 
 العجول

 فئات العجول الإختيارية:

انظر الق�سم المتعلق بالعجول

البقر ــ اأنثى اأو ذكر مخ�سي اأو كامل من ف�سيلة البقر:8 - 0

لديها: ثانوية  جن�سبة  خ�سائ�س  وجود  على  دليل  اأي  الذكور  لدى  يظهر  	ل  	•
دائمة. قاطعة  اأ�سنان  وثمانية  �سفر  بين  الفئة  لهذه  الأ�سنان  بزوغ  نظام  	يتراوح  	•

Beef »بيف«

 *A*

البقر

وجود 8 - 0 على  تدل  اإ�سارات  يظهر  البقر  ف�سيلة  من  مخ�سي  اأو  كامل  ذكر  ــ  الثيران 

خ�سائ�س جن�سية ثانوية لديه:

الجوانب  ظهور  عند  البقر  ف�سائل  لدى  الثانوية  الجن�سية  الخ�سائ�س  	تتوافر  	•
المتنامية التالية:

	ع�سلات على الرقبة والكتفين. 	•  

	قناة اربية وع�سلة نا�سبة بارزة. 	•  

	اأرومة الق�سيب. 	•  

	درنة عانية 	•  

بالإ�سافة الى منطقة مك�سوفة من الع�سلة المثلثة الغ�سائية الن�سف وكمية �سيئلة ن�سبياً 

من الدهن ال�سفني ولون الع�سلات الداكن.

Bull »بل« 

*B* 
الثيران

* SSC: Secondary Sexual Characteristics
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0 

الفئة / ال�سفرةنظام بزوغ الأ�سنان

الذكر المخ�سيّ اأو الكامل:

u لي�س لديه اأ�سنان فاطمة دائمة

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

YEARLING  STEER
* YS * لغاية 18 �سهراً

الموا�سفــــــات

0 - 2

0

البقر - الفئات البديلة )لحم البقر(

الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأ�سنان فاطمة دائمة

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

YEARLING BEEF
* Y *لغاية 30 �سهراً

الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأكثر من �سنّين قاطعتين دائمتين.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

YOUNG STEER 
* YGS * لغاية 30 �سهراً

الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأكثر من �سنّين قاطعتين دائمتين.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

 الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأكثر من 4 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

YOUNG BEEF
* YG * لغاية 36 �سهراً

0 - 2

0 - 4YOUNG PRIME STEER
* YPS * لغاية 36 �سهراً

الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:4 - 0

u لي�س لديه اأكثر من 4 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

YOUNG PRIME BEEF
* YP * لغاية 36 �سهراً

 الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأكثر من 7 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

0 - 7PRIME STEER
* PRS * لغاية 42 �سهراً

 الذكر المخ�سيّ اأو الكامل من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأكثر من 7 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

0 - 7

0 - 7

PRIME BEEF
* PR * لغاية 42 �سهراً

 الثيران - الأنثى )فقط( من ف�سيلة البقر:

u لي�س لديه اأكثر من 7 اأ�سنان قاطعة دائمة.
* OX * S لغاية 42 �سهراً

 الثيران - عجول - الذكر المخ�سيّ اأو الكامل:

u لديه لغاية 8 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u لتظهر بنيته اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

»اأوك�س» * OX * S الثيران

* STEER * SS »ستير�« or
اأو العجول

 الأنثى من ف�سيلة البقر:

u لديها 8 اأ�سنان قاطعة دائمة.

0 - 8

0 - 8COW * C * «كاو«

كافة الأعمار

»ييرلنج �ستير«

»ييرلنج بيف«

»يونج �ستير«

»يونج بيف«

»برايم يونج �ستير«

»برايم يونج بيف«

»برايم �ستير«

»برايم بيف«

»اأوك�س«

العجول الحولية

الأبقار الحولية

العجول ال�سغيرة

الأبقار ال�سغيرة

العجول ال�سغيرة الممتازة

الأبقار ال�سغيرة الممتازة

العجول الممتازة

الأبقار الممتازة

الثيران

* كافة الأعمار

* الأبقار

* اإن ال�سنّ التدريجي المذكور هنا تقريبيّ فقط



9

الأ�سترالية الحمراء  اللحوم 

ISBN 0 9578793 69 - 2005 جميع الحقوق محفوظة ل�سركة اأو�س - ميت

0 
الفئة / ال�سفرةنظام بزوغ الأ�سنان

الذكر الكامل الذي لم تُفح�س الخ�سائ�س الجن�سيّة الثانويّة لديه:

u ليظهر اأيّ دليل على بزوغ الأ�سنان القاطعة الدائمة

u تزن بنيته اأكثر من 150 كلغ )وزن الذبيحة ال�ساخنة الموحّد(.

YEARLING  
ENTIRE * YE *

الموا�سفــــــات

0 - 2

البقر - الفئات البديلة )لحم الثيران(

الذكر الكامل الذي لم تُفح�س الخ�سائ�س الجن�سيّة الثانويّة لديه:

u ليظهر اأيّ دليل على بزوغ اأكثر من �سنّين قاطعتين دائمتين.

u تزن الذبيحة اأكثر من 150 كلغ )وزن الذبيحة ال�ساخنة الموحّد(.

YOUNG ENTIRE 
* YGE *

الذكر المخ�سيّ اأو الكامل:

u ليظهر اأيّ دليل على بزوغ اأكثر من �سنّين قاطعتين دائمتين.

u يظهر خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة.

u تزن بنيته اأكثر من 150 كلغ )وزن الذبيحة ال�ساخنة الوحّد(.

YOUNG BULL 
* BYG *

0 - 2

0 
الفئة / ال�سفرةنظام بزوغ الأ�سنان

الحملات - الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ اأو الكامل:

u لي�س لديه اأيّة اأ�سنان قاطعة دائمة.
LAMB * L *

الموا�سفــــــات

1 - 8

الغنم - الفئات البديلة )لحم النعاج(

الخراف - الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ:

u لديه �سنّ قاطعة دائمة على الأقل.

u ليظهر لدى الذكور اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانوية لديها.

MUTTON 
* M *

الخراف - الذكر الكامل اأو المخ�سيّ الذي تظهر لديه الخ�سائ�س الجن�سيّة

الثانويّة.    

u تظهر لدى الذكر الكامل �سنّ قاطعة واحدة على الأقلّ.

RAM * R * 1 - 8

0 
الفئة / ال�سفرةنظام بزوغ الأ�سنان

YOUNG LAMB  
* YL *لغاية 5 اأ�سهر فقط

الموا�سفــــــات

1 - 2

الغنم - الفئات البديلة )لحم النعاج(

الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ من فئة الغنم:

u لتتعدّى اأ�سنانه القاطعة الدائمة ال�سنّين:

u ليظهر اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

الأنثى من فئة الغنم:

u لديها �سنّ قاطعة دائمة اأو اأكثر.

اإيوي موتون/ ال�ساه

EWE MUTTON 
1 - 8

الأنثى اأو الذكر المخ�سيّ من فئة الغنم:

u لي�س لديه اأيّ �سنّ قاطعة دائمة )بالإ�سافة اإلى(:

u عدم بزوغ اأيّة اأرحاء علويّة دائمة.

الذكر المخ�سيّ من ف�سيلة الغنم:8 - 1

u لديه �سنّ قاطعة دائمة اأو اأكثر:

u ليظهر اأيّ دليل على وجود خ�سائ�س جن�سيّة ثانويّة لديه.

WETHER MUTTON ويذير موتون 

* W * 

* (HSCW) Hot Standard Carcase Weight.

* اإن ال�سنّ التدريجي المذكور هنا تقريبيّ فقط

12 �سهراً تقريبًا الحملان

اأكبر من 10 اأ�سهر الخراف

اأكبر من 10 اأ�سهر كب�س

الحملان ال�سغيرة

»يونج لمب«

»هوجيت« HOGGET الحملان 

ال�سغيرة »ييرلنج موتون« 

YEARLING MUTTON 
اأو الخراف الحوليّة

* H * من 10 اإلى 18 �سهر

* E * اأكثر من 10 اأ�سهر

اأكثر من 10 اأ�سهر

�ساأن مخ�سي

»ييرلنج انتاير«

الثيران الحوليّة الكاملة

الثيران الحوليّة الكاملة

الثيران الحوليّة الكاملة

»يونج انتاير«

»لمب«

»رام«

»موتون«

»يونج بُل«
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الماعز ــ الفئات الأ�سا�سية )لحم العنز(
الفئة/الشفرةالمواصفاتنظام بزوغ الأسنان

 »جوت« Goatالعنز ــ اأي حيوان من ف�سيلة الماعز0 ــ 8

*G* 
العنز

الماعز ــ الفئات البديلة )لحم العنز(
الفئة/ال�سفرةالموا�سفاتنظام بزوغ الأ�سنان

0
الأنثى اأو الذكر من ف�سيلة الماعز:

u لي�س لديه ا�سنان قاطعة دائمة )بالإ�سافة اإلى(:

u ل يظهر لدى الذكور اأي دليل على وجود خ�سائ�س جن�سية ثانوية لديها.

u يمكن ا�ستخدام م�سطلح »�سيفون« Chevon كو�سف اختياري لهذه الفئة.

KID »كيد« 

*GK* 
الجديان

u الأثنى اأو الذكر المخ�سي من ف�سيلة الماعز:2 – 1

u لديه ما ل يزيد على اثنين من الأ�سنان القاطعة الدائمة

u ل يظهر لدى الذكور المخ�سية اأي دليل على وجود خ�سائ�س جن�سية ثانوية لديها.

u يمكن ا�ستخدام م�سطلح »�سيفون« Chevon كو�سف اختياري لهذه الفئة.

Capra »كابرا«

*GC*

الماعز

8 ــ 0
الأنثى  من ف�سيلة الماعز:

u لديها لغاية 8 اأ�سنان قاطعة دائمة.

Doe »دو« 

*GD* 
الظباء

الذكر المخ�سي اأو الكامل من ف�سيلة الماعز:8 ــ 0

u لديه لغاية 8 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u ل يظهر اأي دليل على وجود خ�سائ�س جن�سية ثانوية لديه.

Wether Goat

*WG*

جدي مخ�سي

الذكر من ف�سيلة الماعز:8 ــ 0

u لديه لغاية 8 اأ�سنان قاطعة دائمة.

u تظهر لديه خ�سائ�س جن�سية ثانوية.

Buck »باك« 

*GB* 
الظباء

كابريتو ــ �سفة اختيارية ــ اإ�سافية
الفئة/ال�سفرةالموا�سفاتنظام بزوغ الأ�سنان

0

لكن   ،”Capretto“ يمكن تعريف الجديان كبديل عبر ا�ستخدام م�سطلح كابريتو

يجب اأن تتوافر في الذبيحة المتطلبات التالية:

اأن تكون �سمن فئات الوزن التالية )وزن الذبيحة ال�ساخنة الموحد(:

ــ الفئة 6 ــ لغاية 6 كلغ

ــ الفئة 8 ــ اأكثر من 6 كلغ ولغاية 8 كلغ

ــ الفئة 10 ــ اأكثر من 8 كلغ ولغاية 10 كلغ

ــ الفئة 12 ــ اأكثر من 10 كلغ ولغاية 12 كلغ

اأن يكون لون لحم ع�سلة الجنب الداخلية زهرياً فاتحاً.

األ يظهر لدى الذكور اأي دليل على وجود خ�سائ�س جن�سية ثانوية لديها.

 »كابريتو« كيد

KID Capretto 
*GK* 

الجديان
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خطة تقييم الذبيحة البقرية
(CHILLER ASSESSMENT LANGUAGE)

تم و�سع تقييم اللحوم المبردة لل�سماح للموؤ�س�سات المرخ�سة التابعة لأو�س ــ ميت، بتقييم وت�سنيف الذبائح 

من خلال ا�ستخدام مجموعة موحدة من المعايير التي تخ�سع ل�سروط مراقبة، وتقدم الخطة و�سيلة لو�سف 

خ�سائ�س اللحوم وت�سنيف المنتجات قبل تغليفها، ومن �سمن الخ�سائ�س المذكورة، لون اللحم والدهن 

وكمية الدهن الع�سلي ومنطقة و�سط الع�سلة ودهن الأ�سلاع ون�سح الذبيحة.

يهتم متخ�س�سون موؤهلون بعملية التقييم، وتخ�س�س النتائج لكل ذبيحة بما ي�سكل و�سيلة لختيار الذبيحة 

للموؤ�س�سات المخ�س�سة  ــ ميت  اأو�س  المعتمد لدى  التقييم  ويتوافر مرجع  للعقد.  الفردية  للموا�سفات  وفقاً 

التابعة لل�سركة وعملائها ومورديها فقط.

البقر والعجول ــ لون اللحم
اإن لون اللحم هو اللون الطاغي على الع�سلة الطولى الظهرية )M. longissimus dorsi(. يتم تقييم لون اللحم )البقر، العجول( عبر معاينة الذبيحة المبردة 

عند منطقة الع�سلة الطولى الظهرية البارزة، ويتم ت�سنيفه عبر مقارنته بمعايير اللون المرجعية التابعة لأو�س ـ ميت .

لون لحم البقر
1A 1B 1C 2 3 4 5 6 7

 لون داكن من

 لون القطعة

6 رقم

اإن الإلوان المعرو�سة تظهر تدرج الألوان من الفاتح الى الداكن من كل �سنف وهي بمثابة دليل ول ت�سكل تمثيلًا حقيقياً.

لون لحم العجل
V5V4V3V2V1

اإن الألوان المعرو�سة تظهر تدرج الألوان من الفاتح الى الداكن من كل �سنف وهي بمثابة دليل 

ول ت�سكل تمثيلًا حقيقياً.

 لون الدهن
اإن لون الدهن هو اللون الذي يتميز به الدهن الع�سلي، الذي يقع بجانب الع�سلة الطولى الظهرية. ويتم 

تقييمه عبر معاينة الذبيحة المبردة، وت�سنيفه من خلال مقارنته بمعايير لون الدهن المرجعية التابعة 

الطولى  الع�سلة  بجانب  يقع  الذي  ال�سلعي  الدهن  بلون   مقارنته  عبر  الدهن  لون  يقيم  ميت.  ــ  لأو�س 

الظهرية، والملا�سق للع�سلة الحرقفية ال�سعلية، كما ي�سنف عبر مقارنته بمعايير لون الدهن المرجعية 

التابعة لأو�س ــ ميت.

²

²

اإن الألوان المعرو�سة تظهر تدرج الألوان من الفاتح الى الداكن من كل �سنف وهي بمثابة دليل ول ت�سكل تمثيلًا حقيقياً.

0123456789
 لون اأدكن من

 لون القطعة

8 رقم
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الدهن الع�سلي

في  الع�سلي  الدهن  كمية  ميت  ــ  لأو�س  التابع  الع�سلي  الدهن  نظام  يحدد 

اللحم، اأما النظام التابع للبرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم، فيحدد اإ�سافة 

الع�سلي، ويمكن  الدهن  الع�سل وحجم قطع  الدهن في  توزيع  الى ذلك دقة 

وتلك  ميت،  ــ  لأو�س  التابعة  الع�سلي  للدهن  المرجعية  المعايير  ا�ستخدام 

التابعة للبرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم �سوياً، لتوفير المزيد من التفا�سيل 

بخ�سو�س المنتج.

اإن الدهن  الع�سلي هو عبارة عن الدهن المتراكم بين األياف الع�سلة الطولى 

الع�سلي  للدهن  المرجعية  بالمعايير  مقارنة  وت�سنيفه  تقييمه  ويتم  الظهرية، 

التابع لأو�س ــ ميت.

قيا�س الدهن ال�سلعي
)قيا�س الدهن ال�سلعي تحت الجلدي(

يرتكز قيا�س الدهن ال�سلعي تحت الجلدي على قيا�س �سُمك الدهن تحت الجلدي الموجود في �سلع معين 

بالمليمترات.

قيا�س الدهن ال�سلعي الإجمالي
يرتكز قيا�س الدهن ال�سلعي الإجمالي على قيا�س �سُمك الدهن تحت الجلدي، والدهن بين الع�سلات 

حول �سلع معين بالمليمترات.

ن�سج الذبيحة
يحدد ن�سج الذبيحة البقرية عبر تقييم مدى نموها العمري، فنحدد درجة 

عظام  ولون  و�سكل  الفقرات  وان�سهار  ال�سوكية  الظهرية  النتوءات  تعظم 

الأ�سلاع.

تخ�سع اأمثلة الن�سوج لمعايير البرنامج الأ�سترالّي لمعايير اللحوم.

ن�سبة  مقارنة  عبر  وي�سنف  المبردة،  الذبيحة  في  الع�سلي  الدهن  تقييم  يتم 

الدهن الع�سلي بكمية اللحم الموجودة على �سطح المنطقة التي يتم تقييمها، 

الع�سلي  الدهن  تقييم كمية  ويتم  الظهرية،  الطولى  الع�سلة  تقع حول  والتي 

المرجعية  المعايير  في  المذكورة  بالطريقة  باللحم  الدهن  ن�سبة  مقارنة  عبر 

للدهن الع�سلي.

على المقيمين الذين يحددون الدهن الع�سلي، الذي يتعدى الدرجة ال�ساد�سة 

الى  بالإ�سافة  الع�سلي  الدهن  لتحديد  عالية  علمية  بقدرات  يتمتعوا  اأن 

ح�سولهم على الموؤهل الخا�س لتقييم التبريد.

²

²
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تغليف اللحوم الحمراء

يعتبر تغليف اللحوم الحمراء بال�سكل ال�سحيح، امراً جوهرياً بالن�سبة لجودة المنتج الإجمالية و�سلاحيته، ماييوثر بدوره على العميل 

)الم�ستورد(. يجب ان يكون قيا�س الغطاء الم�سنوع من بوليثين )اأكان غطاءاً اأم كي�ساً( منا�سبا لبقاء اللحوم بمناأى غن التلوثات الجارجية 

او الت�سرر ب�سبب التجميد.

فيما يلي اأ�ساليب التغليف والرموز الم�ستخدمة

(IW) التغليق المنفرد

ي�سير اإلى اأن قطعة اللحم قد غلفت ب�سكل منفرد بمواد متعددة، كال�سفائح اأو ال�سباك اأو الكيا�س التي ي�سيع 

اأ�ستعمالها لقطع اللحم الكبيرة الأ�سا�سية، ت�ستخدم ال�سفرة (IW) للاإ�سارة اإلى التغليف المنفرد.

ت�سير اإلى اأن المنتج معباأ في علبة تحتوي على طبقتين اأو اأكثر من اللحم، وتكون كل طبقة مف�سولة عن الأخرى 

بمواد معتمدة، وي�ستخدم هذا النوع من التغليف للقطع ال�سغيرة التقطيع. ت�ستخدم ال�سفرة (LP)  للاإ�سارة 

اإلى تغليف طبقات اللحم.

ي�سيع  اأكثر،  اأو  قطعتين  تت�سمن  واحدة  ب�سفيحة  تغطيته  اأو  واحد،  كي�س  تغليفه في  قد  اللحم  اأن  الى  ي�سير 

الرقبة  لحم  )�سرائح  الحجم  والمتو�سطة  ال�سغيرة  الأ�سا�سية  اللحم  لقطع  هذه  التغليف  طريقة  ا�ستعمال 

والكتف الطري Chuck Tenders ــ �سلوع الغنم(. ت�ستخدم ال�سفرة (MW) للاإ�سارة الى تغليف قطع 

متعددة.

(TP) التغليف في �سينية

اأي عندما يغلف اللحم في حاوية اأو �سينية مفتوحة ويغطى بغطاء من نيلون؛ ي�ستخدم هذا النوع من التغليف 

ب�سكل اأ�سا�سي لتغليف القطع ال�سغيرة الأ�سا�سية اأو اللحم المقطع. ت�ستخدم ال�سفرة (TP) للاإ�سارة الى 

تغليف اللحوم في �سينية.

(VAC) التغليف الخوائي
على حفظ  ي�ساعد  هوائياً  فراغاً  يخلق  ما  العبوات،  من   والأوك�سجين  الهواء  اإزالة  على  الخوائي  التغليف  يقوم 

اللحوم وتح�سين نوعيتها بف�سل نق�س الأوك�سجين الم�سبب لنمو الجراثيم حول اللحم. يمكن ا�ستخدام هذا النوع 

من التغليف مع كافة اأ�ساليب التغليف الأخرى، ومنها:

ــ التغليف الخوائي )LP/VAC(، تغليف  ــ التغليف الخوائي )IW/VAC(، تغليف الطبقات  التغليف المنفرد 

.)TP/VAC( التغليف في ال�سينية ــ التغليف الخوائي ،)MW/VAC( القطع المتعددة ـت التغليف الخوائي

(MAP) التغليف المعدل الجو
ي�سير الى تغليف قطع اللحم )القطع الأ�سا�سية اأو ال�سواني التي تت�سمن القطع المعدة للبيع بالتجزئة(، ومن ثم 

تعر�سها لمزيج من الغازات لإزالة الأوك�سجين. ل ي�سمح هذا النوع من التغليف باإدخال الغازات، بحيث تحفظ 

العبوات الغاز المعدل حول اللحم للحفاظ على جودته و�سلاحيته بما يحد من نمو الجراثيم فيها، وت�ستخدم 

ال�سفرة (MAP) للاإ�سارة الى التغليف المعدل الجو.

 (LP) تغليف طبقات اللحم

(MW) تغليف قطع متعددة
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(LABELLING) المعلومات المتعلقة بالتو�سيم
 تل�سق و�سمة على العلب التي تت�سمن اللحم المغلف 

لتعريف المنتج والتمكن من متابعته

اأو  مع  اللحوم  كانت  اإذا  ما  وذكر  الف�سيلة  تحديد  عامة:  1.  معلومات 
بدون عظام.

التي  العلب  كافة  الت�سدير،وتل�سق على  اإحدى متطلبات  المن�ساأ:  2.  بلد 
ت�سدرها �سركات الت�سدير.

وجن�سها  الذبيحة  عمر  تحدد  التي  الفئة  �سفرة  الذبيحة:  3.  تعريف 
(*YG*) اأو بقرة �سغيرة.

كما  �ستريبلوين(،  )مثلًا:  الأ�سا�سية  القطعة  و�سف  المنتج:  4.  تعريف 
هو  مذكور في دليل اللحوم الأ�سترالية. يمكن ا�ستخدام ال�سفرة الموحدة 

.)*STL* :بح�سب متطلبات البلد العميل )مثلًا

في  موجودة  اأ�سا�سية  قطعة  كل  اأن  الى  ي�سير  المبدئي:  الوزن  5.  نطاق 
على  مذكور  هو  كما  الأق�سى/الأدنى  الوزن  نطاق  �سمن  هي  العلبة 

الو�سمة.

6.  نوع التغليف: ت�سير ال�سفرة IW/VAC اأن المنتج قد تم تغليفه ب�سكل 
منفرد وخوائي.

 128 رقم  المتوازية  الأعمدة  رمز  الأ�سترالي:   1 ا�س  جي  7.  نظام 
التابع لمجل�س الرموز الموحدة العالمية: رمز  الأعمدة المتوازية الذي و�سع 

بموجب الخطوط التوجيهية التابعة لقطاع اللحوم العالي.

المنتج في  و�سع  وتوقيت  و�سنة  و�سهر  يوم  الى  ت�سير  التعبئة:  8.  تاريخ 
العلب.

9.  تاريخ ال�ستخدام الأمثل: يعني اأن تاريخ ا�ستخدام اللحوم المعباأة 
التخزين  ظروف  كافة  في  المذكورة  المدة  بانتهاء  ينتهي  اأمثل  ب�سكل 

التاريخ  بعد  اللحم  بيع هذا  ال�ستمرار في  العبوة. يمكن  على  المذكورة 

المحدد، �سريطة األ يكون قد ت�سرر اأو ف�سد اأو تردت حالته. واأما اللحم 

الذي و�سم بعبارة »ا�ستخدمه قبل«، فيمنع بيعه بعد مرور التاريخ المذكور 

بعد هذه العبارة.

مواد  وزن  حذف  بعد  العلبة  في  الموجود  اللحم  وزن  ال�سافي:  10.  الوزن 
التغليف. ويذكر الوزن بالكيلوغرام وك�سوره، كما يمكن في بع�س الأحيان 

ذكر الوزن بالكيلوغرام والرطل.

من  للتمكن  �سركة  كل  ت�سعه  بالمنتج  خا�س  رقم  المجموعة:  11.  رقم 
متابعته عند  ال�سرورة.

الرقم  نف�س  هو  الت�سل�سلي  الرقم  هذا  اإن  الت�سل�سلي:  العلبة  12.  رقم 
المذكور على رمز الأعمدة المتوازية.

13.  لحم حلال: ي�سير الى اأن الذبح قد تم طبقاً لل�سريعة الإ�سلامية وموثق 
من منظمة اإ�سلامية معتمدة.

14.  رقم الموؤ�س�سة: رقم ت�سجيل الموؤ�س�سة.

15.  الدمغة: دمغة تحقق واعتماد حكومة اأ�ستراليا الفيدرالية للمنتج.

16.  بيان التبريد: ت�سير عبارة »حافظ على التبريد« الى اأن المنتج الذي 
تحتويه العلبة و�سع في بيئة مبردة ومراقبة منذ تاريخ التعبئة والتجهيز.

17.  عدد القطع: ي�سير الى عدد القطع الأ�سا�سية الموجودة في العلبة.

18.  رمز ال�سركة: رمز خا�س بال�سركة لتعريف المنتج الموجود في العلبة.

19.  ا�سم ال�سركة التجارية: ي�سير الى ا�سم ال�سركة الم�سئولة عن تعبئة 
وتجهيز المنتج.

لمعايير  الأ�سترالي  البرنامج  بالتو�سيم:  متعلقة  اأخرى  متطلبات 
رفيعة   تو�سيم  »التحاد الأوروبي«. متطلبات  ــ  بقر فقط  اللحوم: لحم 
المتطلبات  من  الأوروبي،وغيرها  بالتحاد  خا�س  البقري  للحم  الم�ستوى 

الخا�سة بالبلد الم�ستورد.

1
2
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 كيفية ا�ستخدام 
دليل اللحوم الأ�سترالية

وم�ستورديها،  الأ�سترالية  المنتجات  لم�سدري  ت�سمح  بطريقة  الأ�سترالية  اللحوم  دليل  �سمم 

بتبادل موا�سفات اللحوم الحمراء المف�سلة عبر ا�ستخدام لغة موحدة.

اأعداد لكل �سفة من موا�سفات القطع  اأربعة  ــ ميت رقماً موؤلفاً من  اأو�س  وقد حددت �سركة 

الأ�سا�سية والأح�ساء والأطراف ال�سالحة للاأكل الناتجة عن البقر والعجول والخراف والماعز. 

اأو بدون عظام(، تحدد بف�سل  تتاألف القطع الأ�سا�سية من ع�سل اأو مجموعة ع�سلات )مع 

خطوط قطع مف�سلة ت�ستخدم معايير مو�سوعية )مثلًا : رقم ال�سلع( وموا�سفات وخطوط 

توجيهية موحدة.

يمكن الح�سول على معلومات اإ�سافية حول موا�سفات اللحوم الأ�سترالية 

ولوائح برموز المنتجات، عبر الت�سال ب�سركة اأو�س ــ ميت على العنوان 

ausmeat@ausmeat.com.au :الإلكتروني التالي

www.ausmeat.com.au :اأو زيارة ال�سفحة الإلكترونية التالية

تحتوي الطبعة ال�سابعة من دليل اللحوم الأ�سترالية لئحة مختارة تحتوي على موا�سفات المنتجات المف�سلة والرموز، لكنه ل يعتبر باأي �سكل من الأ�سكال لئحة 

المنتجات ال�ساملة الم�سجلة لدى �سركة اأو�س ــ ميت.

يمكن لأ�سحاب الم�سالح في قطاع اللحوم الأ�سترالية 

دخول قاعدة بيانات مكتبة الدليل، 

بال�ستراك ب�سفحة اأو�س ــ ميت الإلكترونية عبر الإنترنت. 

لمزيد من المعلومات الرجاء الت�سال باأو�س ــ ميت على العنوان الإلكتروني 

ausmeat@ausmeat.com.au :التالي

كيفية قراءة دليل موا�سفات اللحوم الأ�سترالية وفهمه

رقم رمز المنتج الوحيد:
ي�سير الى ا�سم القطعة وجهتها

و�سف المنتج:
ا�سم قطعة المنتج اأو المادة 

رقم المنتج:
يكون رقم المنتج 

مرجعاً للح�سول 

على تفا�سيل 

الموا�سفات واأرقام 

الأ�سلاع المختلفة

المنطقة الهيكلية 
الملونة:

ي�سير الى موقع المنتج

�سورة اللحم:
تظهر بدقة خطوط القطع والموا�سفات 

المف�سلة

النقاط التي تتطلب تف�سيلًا:
معايير اإ�سافية يمكن ا�ستخدامها لتحديد المتطلبات التي يفر�سها الم�سترون 

فيما يتعلق بمنتج معين
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دليل )قائمة مرجعية(
لطلب اللحوم الحمراء الأ�سترالية

ال�سنف والفئة:
اختر ال�سنف والفئة )الأ�سا�سية اأو البديلة( التي تطلبها، مثلًا: لحم البقر، العجول، الثيران، الخراف، ال�ساأن، الماعز )اأنظر لئحة الأ�سناف 

والفئات(.

مواد المنتجات:
اختر منتجاً من دليل اللحوم الأ�سترالية بح�سب موا�سفات القطعة ورمز المنتج الوحيد.

متطلبات اإ�سافية:
لئحة بتفا�سيل الموا�سفات، كالنقاط التي تتطلب تف�سيلًا: كثافة الدهن، عدد ال�سلوع، محتويات الدهن، الهبر، اأنواع الق�س، والمحتويات 

الع�سلية المختلفة.

وزن المنتج:
تحديد وزن الذبيحة اأو الوزن الأق�سى والأدنى اأو وزن المجموعة الكامل.

التجهيزات الخا�سة:
منتج مذبوح على الطريقة الإ�سلامية )الحلال(، التحاد الأوروبي ــ لحم من النوعية الممتازة.

متطلبات الجودة:
تقييم لون اللحم، الدهن، تقييم الدهن الع�سلي، ح�سب ت�سنيف البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم، �سهادة التغذية بوا�سطة الحبوب، بلوغ 

الحيوان عمراً معيناً.

حالة المنتج:
طازج، مبرد اأو مجمد.

 متطلبات التعبئة والتجهيز:
تحديد كيفية تعبئة وتجهيز المنتج: اأي التغليف الخوائي )VAC( ــ التغليف المنفرد في البلا�ستيك )IW( تغليف الطبقات )LP(: للتاأكد من 

متانة الغلاف بدون تعر�س اللحم للبوليثين اأو انحبا�س البوليثين في اللحم المجمد. )اأنظر لئحة اأ�ساليب التعبئة والتجهيز المتوافرة(.

:(Labelling) متطلبات التو�سيم الخا�سة 
تحديد تفا�سيل وبيانات المنتج بالإ�سافة الى المعلومات الإلزامية، اأي ا�سافة التفا�سيل بلغة اأخرى، مثل: تاريخ »ال�ستعمال الأمثل«.

 حدد كمية الطلبية:
التاأكد والتحقق من الكميات المطلوبة.

 التحقق:
لكي ت�سمن �سحة موا�سفات الطلبية، اطلب من المورد التحقق من تفا�سيل الطلبية.

 النقل والت�سليم:
ذكر تفا�سيل متطلبات النقل والت�سليم.



 عند طلب قطع اللحم الأحمر الأ�سترالي من دليل اللحوم الأ�سترالية، 
ينبغي اأخذ اللائحة المرجعية التالية بعين العتبار.
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برامج قطاع الما�سية

 لحم البقر الأ�سترالي المغذى بوا�سطة الحبوب

اأدنى الموا�سفات القيا�سية

الترخي�س
على الما�سية المذبوحة والمجهزة المغذاة بالحبوب اأن تتاأتى من مرعى معتمد من الخطة الوطنية لعتماد 

المراعي )NFAS( وموثق من قبل �سركة اأو�س ــ ميت. كما يجب اإرفاق كافة الما�سية المتاأتية من المراعي 

المعتمدة باأوراق الت�سليم ال�سرورية ال�سادرة عن الخطة الوطنية لعتماد المراعي عند الذبح. تعتبر الهيئة 

الأ�سترالية لخدمات الحجر ال�سحي التفتي�س )AQIS( الجهة الم�سئولة عن اإدارة البيانات والم�ستندات في 

الم�سنع.

فعلى  الذبح،  عملية  بعد  بالحبوب  المغذى  المنتج  مراقبة  عن  الم�سئولة  المنظمة  فهي  ميت،  ــ  اأو�س  �سركة  اأما 

الذبائح المغذاة بالحبوب والموؤهلة للترخي�س اللتزام بالمعايير التالية الم�ستخدمة لتقييم نوعية اللحم.

يقوم قطاع الما�سية الأ�سترالية المغذاة بوا�سطة الحبوب بمنح الرخ�س وتحديد اأدنى المعايير الخا�سة بالبقر المغذى بالحبوب، وذلك عبر الخطة الوطنية لعتماد 

المراعي.

GF مغذى بالحبوب ــ الرمز ــ

التغذية: 100 يوم اأيام  عدد  	•
الأ�سنان(: 6 اأ�سنان قاطعة دائمة )على الأكثر( با�ستثناء  بزوغ  )نظام  الحيوان  	عمر  	•

الذبائح التي تتمتع بفقرات �سدرية جزئية النمو.

P8 )بالمليمترات(: 7 ملم )على الأقل( الدهن  �سمك  	•
1 اأــ ب ــ ج ــ 3 اللحم:  لون  	•

الدهن: 0 ــ 3 لون  	•

ح�س�س العلف
يجب اأن تكون الما�سية قد تغذت في المرعى لفترة ل تقل عن المئة يوم، واأن تكون قد تغذت لفترة ل تقل عن 80 يوماً من الأيام المئة المذكورة 

اأعلاه بوا�سطة ح�س�س غذائية متوازنة من علف مرتفع الطاقة يتاألف ب�سكل اأ�سا�سي من الحبوب ويجب اأن تتمتع الح�س�س بمتو�سط طاقة 

قابلة الأي�س تفوق 10 ميغاجول لكل كيلو من المواد الجافة.

GFYG بقرة �سغيرة مغذاة بالحبوب ــ الرمز ــ

التغذية: 70 يوماً اأيام  عدد  	•
الأ�سنان(: من 0 الى �سنين قاطعين دائمين بزوغ  )نظام  الحيوان  عمر  	•

P8 )بالمليمترات(: 5 ملم )على الأقل( الدهن  �سماكة  	•
اللحم: 1 اأ ــ ب ــ ج ــ 3 لون   	•

الدهن: 0 ــ 3 لون  	•

ح�س�س العلف
يجب اأن تكون الما�سية قد تغذت في المراعي لفترة ل تقل عن 70 يوماً للذكور )ول تقل عن 60 يوماً للاإناث(، واأن تكون قد تغذت لفترة ل تقل 

عن 50 يوماً من الأيام المذكورة اأعلاه بوا�سطة ح�س�س غذائية متوازنة من علف مرتفع الطاقة يتاألف ب�سكل اأ�سا�سي من الحبوب. يجب اأن 

تتمتع الح�س�س بمتو�سط طاقة قابلة الأي�س تفوق 10 ميغاجول لكل كيلو من المواد الجافة.
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(GS1) نظام جي اأ�س 1 الأ�سترالي

اأ�سبحت �سلامة الأغذية في البيئة 

اأولويات  راأ�س  على  اليوم  العالمية 

كافة  في  فالعملاء  اللحوم،  قطاع 

اأن  اليوم  يتوقعون  العالم  اأنحاء 

التجزئة من تحديد  بائعو  يتمكن 

اأو تتبع اأ�سل المنتجات الغذائية التي يبيعونها، وقد اأدى هذا ال�سغط المتزايد، 

الذي يمار�سه العملاء الى �سرورة مراجعة مبادىء �سل�سلة الإمداد وا�ساليبها 

المتوافرة لتاأمين دليل على اإمكانية تتبع المنتج.

يعتبر نظام مجل�س الرموز الموحدة العالمية نظاماً ملائماً على ال�سعيد العالمي 

لتعريف المواد والخدمات والوحدات اللوج�ستية والأ�سول والمواقع المتبادلة في 

كافة اأرجاء العالم. يبلغ عدد الموؤ�س�سات الأع�ساء في نظام اأ�س 1 الأ�سترالي 

101 موؤ�س�سة، تمثل ما يزيد على مليون �سركة في 155 بلداً حول العالم.

حاجات  يلبي  مفتوح  مقيا�س  العالمية  الموحدة  الرموز  مجل�س  نظام  ي�سمن 

كافة القطاعات، بما في ذلك قطاع اللحوم الأ�سترالي، ويهدف نظام مجل�س 

البيانات  وجمع  التوا�سل  ت�سهيل  الى  اأ�سا�سي  ب�سكل  العالمية  الموحدة  الرموز 

وتبادل المعلومات لم�سلحة ال�سركاء التجاريين، كما يوؤمن النظام لغة توا�سل 

موحدة ت�ستخدم في التجارة في كافة اأنحاء العالم.

تتاألف اأنظمة مجل�س الرموز الموحدة العالمية من:

1.  تركيبات رقمية موحدة لتعريف ال�سلع والخدمات وال�سحنات والأ�سول 
والمواقع.

اأرقام التعريف على �سكل نموذج مقروء  2.  حاملات البيانات التي تظهر 
اآليا.

بين  المجموعة  البيانات  بنقل  ت�سمح  الإلكترونية  للمرا�سلة  3.  معايير 
ال�سركات التجاريين.

معايير قطاع اللحوم الحمراء الأ�سترالي

 مكونات نظام 
مجل�س الرموز الموحدة العالمية

اإن نظام جي اأ�س 1 الأ�سترالي يعمل جنباً الى جنب مع ممثلي قطاع اللحوم 

ال�سحي  الأ�سترالية لخدمات الحجر  والهيئة  ميت  ــ  اأو�س  �سركة  فيهم  بمن 

والتفتي�س و�سركة علم الأغذية الأ�سترالية وهيئة اللحوم والما�سية الأ�سترالية 

ومجل�س  قطاع اللحوم الأ�سترالي، قد قام بت�سكيلك فريق عمل يعني بكيفية 

تطبيق معايير الترقيم والت�سفير والمرا�سلة الإلكترونية التابعة لنظام مجل�س 

الفريق  و�سع  وقد  الأ�سترالية.  اللحوم  قطاع  في  العالمية  الموحدة  الرموز 

لقطاع  التابعة  التوجيهية  »الخطوط  عنوان  تحت  توجيهية  خطوط  مجموعة 

بالتجزئة«،  المباعة  غير  التجارية  المواد  وت�سفير  لترقيم  الأ�سترالية  اللحوم 

بنظام  الت�سال  التوجيهية عبر  ن�سخة من الخطوط  على  )يمكن الح�سول 

جي ا�س 1 الأ�سترالي على الرقم 1300366033 اأو زيارة الموقع الإلكتروني 

.)www.gs1au.org التالي

اللحوم  قطاع  على  تطبيقها  بغية  المذكورة  التوجيهية  الخطوط  و�سع  تم 

الأ�سترالية المحلي وقطاع الت�سدير، وتتوافق هذه الخطوط التوجيهية ب�سكل 

�سل�سلة  طول  على  المنتجات  لتعريف  النا�سئة  التجارية  التدابير  مع  كامل 

التوزيع والبيع بالجملة، بالإ�سافة الى توافقها مع التطورات العالمية الحا�سلة 

في البلدان التي اعتمدت نظام مجل�س الرموز الموحدة العالمية.

نظام  ي�ستخدمها  التي  المتوازية  الأعمدة  رموز  على  الأمثلة  بع�س  يلي  فيما 

مجل�س الرموز الموحدة العالمية في قطاع اللحوم الأ�سترالية اليوم.

حاملات البيانات
رموز المنتجات

4 اأرقام تعود لل�سركة اأو 
ل�سركة اأو�س ــ ميت

رقم ال�سركة
الأرقام العالمية للموقع

التعريف )الرموز 
التطبيقية المعرفة(

الأوزان: التواريخ، اأرقام العلب، 

الهويات )ح�سب الخطة الوطنية 

لتعريف الما�سية(

الرمز الت�سل�سلي
لحاوية ال�سحن

اأرقام ال�سحن 

التعريفية

ال�سورة رقم 1: بطاقة الذبيحة تحمل رمز الأعمدة المتوازية التابع لنظام مجل�س الرموز الموحدة العالمية رقم 128

ال�سورة رقم 2: علبة ذات وزن متبدل تحمل رمز الأعمدة المتوازية التابع لنظام مجل�س الرموز الموحدة العالمية رقم 128

ال�سورة رقم 3: نموذج البطاقة اللوج�ستية التابع لنظام مجل�س الرموز الموحدة العالمية رقم 128
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معاييــر اللحــــوم الأ�ستراليــة

يقوم برنامج ت�سنيف لحم البقر )التابع للبرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم MSA( بتوقع نوعية 

الأكل ح�سب ال�سنف وا�سلوب الطبخ ومتطلبات التعتيق ل�سمان طراوة اللحم المقدم للم�ستهلكين.

يتم تحديد اأ�سناف البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم، عبر احت�ساب الآثار المبا�سرة والتفاعلية 

النوع والجن�س  العوامل  المعد للاأكل، ومن �سمن هذه  البقر  توؤثرعلى نوعية لحم  التي  للعوامل 

والدهن الع�سلي والعمر وتاريخ النمو و�سفات نوعية الذبيحة واأ�ساليب التجهيز والعلاجات.

النزاهة
يطلب  كما  رخ�سة،  على  الح�سول  البرنامج  في  الم�ستركين  كافة  من  يطلب 

الخا�سة  والتكنولوجيا  التجارية  للعلامات  التابعين  الرخ�س  حاملي  من 

للمراجعة،  قابلة  اجراءات  تطبيق  اللحوم  لمعايير  الأ�سترالي  بالبرنامج 

يم  اللحوم،  لمعايير  الأ�سترالي  البرنامج  معايير  بموجب  كفاءتهم  لبرهنة 

التابع  الت�سديق  نظام  بموجب  اللحوم  لمعايير  الأ�سترالي  البرنامج  ت�سغيل 

للمعايير الأ�سترالية، المعايير النيوزيلندية وللمنظمة الدولية لتوحيد المعايير 

.ISO 9001:2000 رقم

البرنامج الأ�سترالي 
لمعايير اللحوم 3

البرنامج الأ�سترالي 
لمعايير اللحوم 4

البرنامج ال�سترالي 
لمعايير اللحوم 5

العلامات التجارية
الم�ستخدمة  التجارية  العلامات  الأ�سترالية  والما�سية  اللحوم  هيئة  تملك 

العلامات  تلك  تمنح  التي  للاأكل،  المعدة  البقر  لحوم  نوعية  على  للت�سديق 

ل�ستعمال  رخ�سة  الأ�سترالية  والما�سية  اللحوم  هيئة  وتمنح  التجارية. 

العلامات التجارية العائدة للبرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم بموجب اأدلة 

الرخ�س والمعايير.

الموا�سفات التجارية
لمعايير  الأ�سترالي  البرنامج  قبل  من  المرخ�سة  الت�سنيف  موؤ�س�سات  تدخل 

اللحوم، على البطاقة الموجودة على العلبة اأو على لوحة الموا�سفات التجارية 

ال�سنف وا�سلوب الطبخ ومتطلبات التعتيق التي يفر�سها البرنامج الأ�سترالي 

لمعايير اللحوم. ت�سمن الموؤ�س�سات المرخ�سة ان اجراءات ا�ستخدام موا�سفات 

قد  المنتج،  تو�سيف  عملية  من  كجزء  اللحوم  لمعايير  الأ�سترالي  البرنامج 

اأدخلت في نظام الجودة الذي اعتمدته قبل الموافقة على البطاقة.

يوؤمن اللحم المرخ�س من قبل البرنامج الأ�سترالي لبرنامج اللحوم، 

�سمانة للم�ستهلك على جودة اللحوم المعدة للاأكل، وذلك على ثلاث 

 م�ستويات للنوعية بالتوافق مع ا�سلوب الطبخ.

تق�سم اأ�سناف النوعية كالتالي:

)العلامات التجارية التابعة للبرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم(

الترخي�س وفقاً للبرنامج
الأ�سترالي لمعايير اللحوم

طراوة م�سمونة

طراوة من الدرجة الأولى

طراوة ممتازة
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(OSS) الن�سج/النمو

لون اللحم
اللون  هو  اللحم  لون   اإن 

الطولى  الع�سلة  على  الطاغي 

لون  تقييم  ويتم  الظهرية، 

الذبيحة  معاينة  عبر  اللحم 

مقارنته  وت�سنيفه عبر  المبردة 

التابعة  المرجعية  اللون  بمعايير 

لأو�س ــ ميت في منطقة الع�سلة 

تظهر  التي  الظهرية  الطولى 

اللون الطاغي.

لون الدهن
الذي  اللون  هو  الدهن  لون  اإن 

الذي  الع�سلي  الدهن  به  يتميز 

الطولى  الع�سلة  بجانب  يقع 

عبر  تقييمه  يتم  الظهرية، 

المبردة  الذبيحة  معاينة 

مقارنته  عبر  وت�سنيفه 

المرجعية  الدهن  لون  بمعايير 

يقيّم  ميت،  ــ  لأو�س  التابعة 

بلون  مقارنته  عبر  الدهن  لون 

الدهن ال�سلعي الذي يقع بجانب الع�سلة الطولى الظهرية، والملا�سق للع�سلة 

التابعة  المرجعية  لون  بمعايير  مقارنته  عبر  ي�سنف  كما  ال�سلعية  الحرقفية 

لأو�س ــ ميت.

نظام ت�سنيف الذبيحة البقرية
نظام الدهن الع�سلي التابع للبرنامج 
(MSAMB) الأ�سترالي لمعايير اللحوم

الألوان  تدرج  تظهر  المعرو�سة  الألوان  اإن 

من الفاتح الى الداكن من كل �سنف وهي 

بمثابة دليل ول ت�سكل تمثيلًا حقيقياً.

اللحوم(  لمعايير  الأ�سترالي  للبرنامج  )التابع  الع�سلي  الدهن  نظام  ي�سير 

الع�سلي  الدهن  نظام  اأما  وحجمها،  الع�سلي  الدهن  قطع  توزيع  دقة  الى 

البقري  اللحم  في  الع�سلي  الدهن  كمية  الى  في�سير  ميت  ــ  لأو�س  التابع 

ويمكن ا�ستخدام المعايير المرجعية للدهن الع�سلي التابع لأو�س ــ ميت، وتلك 

التابعة للبرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم �سوياً لتوفير المزيد من التفا�سيل 

بين  المتراكم  الدهن  عن  عبارة  هو  الع�سلي  الدهن  اإن  لمنتجع.  بخ�سو�س 

األياف الع�سلة الطولى الظهرية.

ي�سير تقييم الدهن الع�سلي الى توزيع قطع الدهن وحجمها وكميتها، ويكون 

الفارق بين خطوات معايير الدهن الع�سلي التابع للبرنامج الأ�سترالي لمعايير 

للت�سنيف يتراوح بين  للت�سنيف، وذلك عبر و�سع مجال  بالع�سرات  اللحوم 

100 و1100 بزيادة تدريجية مقدارها 10 بين ال�سنف والآخر.

ي�سمح نظام تحديد الن�سوج بو�سح مقيا�س لتقييم العمر الوظائفي للحيوانات 

في  عظم  الى  الغ�سروف  تحول  الى  الم�سطلح  وي�سير  البقر.  ف�سيلة  من 

العجزي  الق�سم  ــ  الفقري  العمود  من  اأق�سام  ثلاثة  في  ال�سوكية  النتوءات 

تبداأ  ال�سدري )الراأ�س(.  والق�سم  القطني )الخا�سرة(،  الق�سم  )الذنب(، 

العملية  نقاط حمراء، ومع تطور  العجزي على �سكل  الق�سم  النمو في  عملية 

تتحول النقاط الى عظام قا�سية �سفراء.

كما يتم ا�ستخدام�سكل عظام ال�سلوع لتحديد الأ�سناف. يتم قيا�س الن�سوج 

بزيادة تدريجية مقدارها 10 لكل �سنف، ويكون الأدنى منها 100 والأعلى 

.590

لون اأدكن من 

لون القطعة 

رقم 6

²

²

6543210

اإن الألوان المعرو�سة تظهر تدرج الألوان من 

الفاتح الى الداكن من كل �سنف وهي بمثابة 

دليل ول ت�سكل تمثيلًا حقيقياً.

لون اأدكن من 

لون القطعة 

رقم 8
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ال�سلعي  الدهن  قيا�س  يقوم 

تحت الجلدي على قيا�س �سماكة 

الدهن تحت الجلدي الموجود في 

�سلع معين بالمليمترات.

(pHu) الرقم الهيدروجيني الأق�سى
ــوم الـــرقـــم الــهــيــدروجــيــنــي  ــق ي

الحم�س  قيا�س  على  الأق�سى 

الع�سل،  في  المـــوجـــود  الــلــبــنــي 

وتتم القيا�سات بوا�سطة م�سبار 

ــم الــهــيــدروجــيــنــي المــعــيّر  ــرق ال

يومياً قبل كل قيا�س. ل يتخطى 

اللحوم  لرقم  الأمــثــل  الم�ستوى 

اأمــا   ،5.70 الــهــيــدروجــيــنــي 

هذا  تتخطى  الــتــي  الم�ستويات 

الرقم، فتخف�س رتبة اللحم الى منتج غير مطابق للبرنامج الأ�سترالي لمعايير 

اأدق  اأحد  ــ  ب�سكل �سحيح  ــ عند قيا�سه  الهيدروجيني  الرقم  اللحوم. ويعتبر 

موؤ�سرات نوعية اللحم المعد للاأكل وجزءاً اأ�سا�سياً في عملية الت�سنيف.

الحي  الحيوان  يتلقاه  الــذي  بالعلاج  الأق�سى  الهيدروجيني  الرقم  يتاأثر 

وطبعه وحالته، كما توؤثر �سرعة انخفا�س الرقم الهيدروجيني لدى الحيوان 

اللحم  نوعية  على  الق�سى  الهيدروجيني  الرقم  الى   )7.0 )حوالي  الحي 

المعد للاأكل. وتكون التجهيزات التي تتم بعد عملية الذبح، ككمية المدخلات 

الكهربائية والحرارة تاأثيراً على انخفا�س الرقم الهيدروجيني.

(RF) الدهن ال�سلعي تحت الجلدي

(HUMP HT) ارتفاع الحدبة
يمكن اأن تظهر لدى الحيوانات 

عينها  الف�سيلة  الى  المنتمية 

محتوى  من  مختلفة  م�ستويات 

ــي  ــرئ الــفــ�ــســيــلــة المـــــــداري الم

)الظاهري(.

تــقــا�ــس الحـــدبـــة عـــبر حمل 

المــ�ــســطــرة بــ�ــســكــل مـــتـــوازٍ مع 

الم�سطرة  تحرك  ثم  الأ�سلاع، 

لقيا�س اأكبر مكان في الحدبة. 

ويت�سمن القيا�س كل اللحم المتواجد على الطرف العلوي )الظهري( للرباط 

القفوي ولغاية ال�سطح العلوي )الظهري( للع�سلة المعينية )الحدبة(.

(Labeling) معلومات التو�سيم

 لمزيد من المعلومات الرجاء زيارة الموقع الإلكتروني التابع للبرنامج الأ�سترالي 

لمعايير اللحوم على العنوان التالي: 

www.msagrading.com

البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم GRL3 في خم�سة اأيام.

 البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم RST3 في خم�سة اأيام.

البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم 4 في 34 يوماً.

 البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم SFR3 في خم�سة اأيام.

البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم 4 في 28 يوماً.

 البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم TSL في خم�سة اأيام.

البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم  4 في 14 يوماً.

 البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم CAS3 في خم�سة اأيام. 

البرنامج الأ�سترالي لمعايير اللحوم 4 في 14 يوماً. 

البرنامج  بح�سب  النوعية  �سنف  التو�سيم  معلومات  تت�سمن  اأن  يجب 

الأ�سترالي لمعايير اللحوم )اأكان 3 ،4، اأو 5(، واأ�ساليب الطبخ المو�سى 

بها بالإ�سافة الى فترة التعتيق ال�سرورية.

²

²
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24 ..................................................................... لئحة با�سماء الع�سلات
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رقم ال�سفحة رقم المنتج   
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عر�س جانبي لع�سلات البقر
 عر�س و�سطي لع�سلات البقر
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لئحة باأ�سماء الع�سلات
الع�سلة المقربة الفخذية    0001

الع�سلة المرفقية   0002
الع�سلة مف�سل الركبة    0003

الع�سلة ذات الراأ�سين الع�سدية   0004
الع�سلة ذات الراأ�سين الفخذية )مرادفة للع�سلة الألوية ذات الراأ�سين(    0005

الع�سلة الع�سدية   0006
الع�سلة الع�سدية الراأ�سية   0007
الع�سلة الغربية الع�سدية    0008

الع�سلة الجلدية الكتفية الع�سدية    0009
الع�سلة الجلدية الجذعية   0010

الع�سلة الدالية    0011
ع�سلة الحجاب    0012

الع�سلة المائلة البا�سطة للر�سغ )مرادفة للع�سلة الطولى المبعدة للاإبهام(    0013
الع�سلة الكعبرية البا�سطة للر�سغ    0014

الع�سلة الزندية البا�سطة للر�سغ )مرادفة للع�سلة الوح�سية للر�سغ(    0015
الع�سلة البا�سطة للخن�سر )مرادفة للع�سلة البا�سطة الوح�سية للاإ�سبع(    0016
الع�سلة البا�سطة للخن�سر )للقدم( )مرادفة للع�سلة الطويلة الوح�سية للاإ�سبع(   0017

الع�سلة البا�سطة للو�سطى    0018
الع�سلة البا�سطة للو�سطى )للقدم(    0019

)مرادفة للع�سلة الطويلة البا�سطة للاإ�سبع من مجموعة الع�سلات البا�سطة(  

الع�سلة الأ�سلية البا�سطة )اأ( راأ�س الع�سد )ب( راأ�س الزند    0020
الع�سلة الطويلة البا�سطة للاإ�سبع )من مجموعة الع�سلات البا�سطة(    0021

الع�سلة الكعبرية المثنية للر�سغ    0022
الع�سلة الزندية المثنية للر�سغ    0023

الع�سلة المثنية الطويلة للاإ�سبع )من مجموعة الع�سلات المثنية العميقة للاإ�سبع )للقدم(    0024
الع�سلة المثنية العميقة للاإ�سبع )اأ( راأ�س الع�سد )ب( راأ�س الزند    0025

الع�سلة المثنية العميقة للاإ�سبع    0026
الع�سلة ال�ساعدة المثنية للاإ�سبع )مرادفة للع�سلة ال�ساعدة ال�سطحية للاإ�سبع(    0027

الع�سلة المثنية الطويلة لإبهام القدم    0028
ع�سلة ال�ساق    0029

الع�سلة الألوية الإ�سافية   0030
الع�سلة الألوية الو�سطى    0031
الع�سلة الألوية العميقة    0032

الع�سلة الناحلة    0033
الع�سلة الحرقفية    0034

الع�سلة الحرقفية ال�سعلية )مرادفة للع�سلة الطولى ال�سلعية(    0035
الع�سلة تحت ال�سوكية    0036

الع�سلات الوربية الظاهرة والغائرة    0037
الع�سلات بين الم�ستعر�سات الرقبية    0038

الع�سلات الطولى بين الم�ستعر�سات الرقبية    0039
الع�سلة الإ�سكية الكهفية    0040

الع�سلة الظهرية العري�سة    0041
الع�سلات الرافعة للاأ�سلاع    0042

الع�سلة الطولى الرقبية    0043
الع�سلة الطولى الراأ�سية والفهقية    0044

الع�سلة الطولى الظهرية   0045 
)مرادفة للع�سلة الطولى ال�سدرية والقطنية(  

الع�سلة الراأ�سية الطولى   0046
الع�سلة الرقبية الطويلة   0047

الع�سلة الرقبية العديدة الفلوح    0048
الع�سلة الظهرية العديدة الفلوح    0049
الع�سلة المائلة الراأ�سية الذنبية    0050
الع�سلة المائلة الظاهرة للبطن    0051
الع�سلة المائلة الغائرة للبطن    0052

الع�سلة الم�سودّة الظاهرة والغائرة    0053
الع�سلة الكنفية الم�ستعر�سة    0054

الع�سلة العانية    0055

الع�سلة ال�سدرية العميقة )مرادفة للع�سلة ال�سدرية ال�ساعدة(   0056
الع�سلة ال�سدرية ال�سطحية )مرادفة للع�سلة ال�سدرية النازلة والم�ستعر�سة(    0057

الع�سلة ال�سظوية الطويلة    0058
الع�سلة ال�سظوية الثالثة )من مجموعة الع�سلات البا�سطة(    0059

الع�سلة الماأب�سية   0060
الع�سلة المطيلة القلفيّة   0061

الع�سلة القطنية الكبيرة    0062
الع�سلة القطنية ال�سغيرة    0063
الع�سلة الم�ستقيمة البطنية    0064

الع�سلة الم�ستقيمة الراأ�سية الظهرانية الكبيرة    0065
الع�سلة الم�ستقيمة الفخذية   0066
الع�سلة الم�ستقيمة ال�سدريّة    0067

الع�سلة المعينية    0068
الع�سلات العجزية الع�سع�سية الظهرانية والوح�سية    0069

الع�سلة الخياطية    0070
الع�سلة الأخمعية الظهرانية    0071
الع�سلة الأخمعية البطنانية    0072
الع�سلة الغ�سائية الن�سف    0073

الع�سلة ال�سوكية الن�سفية الراأ�سية )مرادفة للع�سلة المعقدة(    0074
الع�سلة الوترية الن�سف    0075

الع�سلة المن�سارية الظهرية الذنبية    0076
الع�سلة المن�سارية الظهرانية القحفية    0077
الع�سلة المن�ساريّة البطنانيّة الرقبيّة    0078
الع�سلة المن�سارية البطانية ال�سدرية    0079

الع�سلة النعلية )غير مبينة(    0080
الع�سلة ال�سوكية الظهرانية    0081

الع�سلة الطاحلة    0082
الع�سلة الق�سية الدماغية    0083

الع�سلة تحت الكتفية    0084
الع�سلة فوق ال�سوكية    0085

الع�سلة الموترة للفافة ال�ساعدية    0086
الع�سلة الموترة للفافة العري�سة    0087

الع�سلة المدورة الكبيرة    0088
الع�سلة المدورة ال�سغيرة    0089

الع�سلة الظنبوبية الأمامية    0090
الع�سلة الظنبوبية الخلفية    0091

الع�سلة الم�ستعر�سة البطنية    0092
الع�سلة �سبه المنحرفة الرقبية    0093

الع�سلة �سبة المنحرفة ال�سدرية    0094
الراأ�س الوح�سي للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية    0095
الراأ�س الطويل للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية    0096
الراأ�س الإن�سي للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية   0097

الع�سلة المت�سعة المتو�سطة    0098
الع�سلة المت�سعة الوح�سية    0099
الع�سلة المت�سعة الإن�سية   0100

تركيبات اأخرى
العقدة اللمفيّة الفقهيّة   0101
العقدة اللمفية الإ�سكية   0102

الرباط القفويّ   0103
ال�سمحاق    0104

العقدة اللمفيّة اأمام الكتف   0105
عظم الكتف    0106

غ�سروف الكتف   0107
العقدة اللمفيّة تحت الحرقفيّة  0108

ملاحظة: ت�ستخدم الأرقام الرباعية في اللائحة اأعلاه لمتطلبات الترميز. اأما الأرقام الموجودة على الر�سوم التو�سيحية للع�سلات في ال�سفحات القادمة فهي عدديّة.
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خريطة الهيكل البقري

Tibia (Hind Shank Bone)

Stifle Joint

Patella (Knee Joint)

Femur (Leg Bone)

Acetabulum

Os Coxae

Tuber Coxae

Bodies of the Vertebrae

Transverse Process

Costal Cartilages 
(Rib Cartilage)

Sternum (Breast Bone)

Xiphoid Cartilage 
(Tip of Breast Bone)

Olecranon (Elbow)

Carpus

Humerus 
(Arm Bone)

Cervical Vertebrae (Neck Bone) 
(1 to 7)

Spine of Scapula (Ridge Bone)

Scapula (Blade Bone)

Scapular Cartilage 
(Blade Bone Cartilage)

Feather Bones
(Spinous Processes)

Chine Bone
(Bodies of the Cervical -  

Thoracic & Sacral Vertebrae)

Lumbar Vertebrae (Back Bone)  
(1 to 6)

Ilium

Sacral Vertebrae 1 to 5 
(Back Bone)

Coccygeal Vertebrae 
(Tail Bone)

Ischium (Hip Bone)

Obturator Foramen

Calcaneal Tuber

Tarsus

Subiliac

Superficial Inguinal

Ischiatic

Popliteal

Prescapular

Prepectoral

Fore Shank Bone

(1st and 2nd  
Cervical Vertebrae)

الطنبوب )موزة( )عظمة ق�سبة ال�ساق الخلفيّة(

مف�سل الركبة

الر�سفة )مف�سل الركبة(

عظم الفخذ )عظم ال�ساق(

غدّة الحقّ

عظم الورك

الحديبة الوركية

اأج�سام الفقرات

النتوءات الم�ستعر�سة

الغ�سروف ال�سلعيّ

الغ�سروف الحنجريّ )طرف عظم ال�سدر(

الق�سّ )عظمة ال�سدر(

الزجّ )المرفق(

الغدّة الإربيّة ال�سطحيّة

الغدّة تحت الحرقفة

الزند

الكعبرة

الر�سغ

عظمة ق�سبة ال�ساق الأمامية

الأمامية ال�سدرية  الغدة 

الذراع( الع�سد )عظم 

والثانية( الأول  الرقبيتان  )الفقرتان 

المحور
الفهقة

)7 اإلى   1 الرقبة( )من  الرقبية )عظم  الفقرات 

الكتف اأمام  الغدة 

ال�سوكيّة( )النتوءات  الري�سيّة  العظام 

اللوح( الكتف )عظم  عظم 

الحيد( الكتف )عظم  �سوكت 

اللوح( الكتف )غ�سروف عظمة  غ�سروف 

 - الرقبيّة  )الفقرات  الفقريّ  العمود 

والعجزيّة( ال�سدريّة 

الظهر( القطنية )عظمة  الفقرات 

)6 اإلى   1 )من 

الحرقفية العظمة 

الظهر( )عظمة   5 اإلى   1 العجزية من  الفقرات 

الظهر( الع�سع�سية )عظمة  الفقرات 

الإ�سكية الغدة 

الخا�سرة( الإ�سك )عظمة 

ال�سدادية الثقبة 

الماأب�سية الغدة 

العقبيّ حديبة 

الر�سغ

الكبرى الغدد  مواقع 

ذنبي

قحفي

ظهري بطني
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الع�سلات مرجع قطع 
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عر�س مقطعي للذبيحة البقرية

34

45

52

64

92

10

76

81

48/49

35
53 37

5 31

87

33

10

64

53

3269

30

75 29

5

73

99

66

100

70

33

45

41

81

78/79

37
3777

35

7448/49

88
1084

36
68

94

56








34

ذنبي

قحفي

ظهري بطني
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عر�س مقطعي للذبيحة البقرية

73

75 5

1

99

66

55

87

10

100

70

33

31 45

62

53

52

10

64

92

63
48/49

12

45

10

64

52

413594
81

3748/49

96

78/79

36

85

56

81
74

11

84

89

57

88

72
47

38/39
43

48/49
82

94

68








ذنبي

قحفي

ظهري بطني
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الع�سلات مرجع قطع 
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85

القطع الأ�سا�سية للربع الأمامي
BLADE 2300 »بلايد«

لئحة الع�سلات:
2-  الع�سلة المرفقية
6- الع�سلة الع�سدية

8- الع�سلة الغربية الع�سدية
11- الع�سلة الدالية

14- الع�سلة الكعبرية البا�سطة للر�سغ
36- الع�سلة تحت ال�سوكية

41- الع�سلة الظهرية العري�سة
84- الع�سلة تحت الكتفية

86- الع�سلة الموترة للفافة ال�ساعدية
88- الع�سلة المدورة الكبيرة

89- الع�سلة المدورة ال�سغيرة
95- الراأ�س الوح�سي للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية
96- الراأ�س الطويل للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية
97- الراأ�س الإن�سي للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية

CHUCK 2260 (5 RIBS) »لئحة الع�سلات:»ت�ساك
35- الع�سلة الحرقفية ال�سعلية )مرادفة للع�سلة الطولى ال�سلعية(

43- الع�سلة الطولى الرقبية
45- الع�سلة الطولى الظهرية

        )مرادفة للع�سلة الطولى ال�سدرية والقطنية(

49- الع�سلة الظهرية العديدة الفلوح
68- الع�سلة المعينية

74- الع�سلة ال�سوكية الن�سفية الراأ�سية )مرادفة للع�سلة المعقدة(
77- الع�سلة المن�سارية الظهرانية القحفية
79- الع�سلة المن�سارية البطانية ال�سدرية

81- الع�سلة ال�سوكية الظهرانية
84- الع�سلة تحت الكتفية

93- الع�سلة �سبه المنحرفة الرقبية

ع�سلات قطعة اللحم غير مبيّنة   #
في ال�سور التو�سيحيّة.

لئحة الع�سلات:
- 85 الع�سلة فوق ال�سوكيّة

 »ت�ساك تندر«
CHUCK TENDER 2310

84

36

8

11

6

88
41

86

96

97

95

2 14

FAT

79

77
84

68

93

*103

81

74

45

4943

35

5th rib
6- الع�سلة الع�سدية

7- الع�سلة الع�سدية الراأ�سية
38- الع�سلات بين الم�ستعر�سات الرقبية

39- الع�سلات الطولى بين الم�ستعر�سات الرقبية
44- الع�سلة الطولى الراأ�سية والفهقية

46- الع�سلة الراأ�سية الطولى
47- الع�سلة الرقبية الطويلة

48- الع�سلة الرقبية العديدة الفلوح
50- الع�سلة المائلة الراأ�سية الذنبية

54- الع�سلة الكنفية الم�ستعر�سة
65- الع�سلة الم�ستقيمة الراأ�سية الظهرانية الكبيرة

71- الع�سلة الأخمعية الظهرانية
72- الع�سلة الأخمعية البطنانية

82- الع�سلة الطاحلة
83- الع�سلة الق�سية الدماغية

تركيبات اأخرى
* - 103 الرباط القفويّ ذنبي

قحفي

ظهري بطني

ذنبي

قحفي

ظهري بطني

قريب

اأق�سى

ذنبي قحفي
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الع�سلات مرجع قطع 
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القطع الأ�سا�سية للربع الأمامي

SPENCER ROLL 2230 (5 RIBS)
»�سبن�سر رول« )5 اأ�سلاع(

لئحة الع�سلات:
35- الع�سلة الحرقفية ال�سلعية )مرادف(

36- الع�سلة تحت ال�سوكية
37- الع�سلات الوربية الظاهرة والغائرة

41- الع�سلة الظهرية العري�سة
42- الع�سلات الرافعة للاأ�سلاع

45- الع�سلة الطولي الظهرية )مرادفة للع�سلة الطولي ال�سدرية والقطنية(
49- الع�سلة الظهرية العديدة الفلوح

68- الع�سلة المعينية
74- الع�سلة ال�سوكية الن�سفية الراأ�سية )مرادفة للع�سلة المعقدة(

76- الع�سلة المن�سارية الظهرية الذنبية
77- الع�سلة المن�سارية الظهرية القحفية

79- الع�سلة المن�سارية البطانية ال�سدرية
84- الع�سلة تحت الكتفية

94- الع�سلة �سبة المنحرفة ال�سدرية

تركيبات اأخرى
*103 -الرباط القفوي
*107- غ�سروف الكتف

57

37 (10 Ribs)

92

79

56
لئحة الع�سلات:

37- الع�سلات الوربية الظاهرة والغائرة
للع�سلة  )مرادفة  العميقة  ال�سدرية  56-  الع�سلة 

ال�سدرية ال�ساعدة(

للع�سلة  )مرادفة  ال�سطحية  ال�سدرية  57-  الع�سلة 
ال�سدرية النازلة والم�ستعر�سة(

79- الع�سلة المن�سارية البطانية ال�سدرية
92- الع�سلة الم�ستعر�سة البطنية

FORE SHIN 2360:لئحة الع�سلات
4 الع�سلة ذات الراأ�سين الع�سدية

6 الع�سلة الع�سدية
13- الع�سلة المائلة البا�سطة للر�سغ

       )مرادفة للع�سلة الطولى المبعدة للاإبهام(

14- الع�سلة الكعبرية البا�سطة للر�سغ
15- الع�سلة الزندية البا�سطة للر�سغ )مرادفة للع�سلة الوح�سية للر�سغ(

16- الع�سلة البا�سطة للخن�سر
       )مرادفة للع�سلة البا�سطة الوح�سية للاإ�سبع(

18- الع�سلة البا�سطة للو�سطى
20- الع�سلة الأ�سلية البا�سطة )اأ( راأ�س الع�سد )ب( راأ�س الزند

22- الع�سلة الكعبرية المثنية للر�سغ
23- الع�سلة الزندية المثنية للر�سغ

25- الع�سلة المثنية العميقة للاإ�سبع )اأ( راأ�س الع�سد )ب( راأ�س الزند
27- الع�سلة ال�ساعدة المثنية للاإ�سبع

       )مرادفة للع�سلة ال�ساعدة ال�سطحية للاإ�سبع(

95- الراأ�س الوح�سي للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية )غير مبينة(
96- الراأ�س الطويل للع�سلة الثلاثية الروؤو�س الع�سدية

96

25 (b)

25 (a)

23

15

25 (a)

4

22

14

4

6

14

18

20 (a)
20 (b) 13

15

27

16

79

37
77

35 42 49
74

45
81

103*

68

94
84107*41

41

76
35

37

81

49

*103
45

36

BRISKET 2320 (10 RIBS)
»بري�سكت« )10 اأ�سلاع(

»فور �سين«

قحفي

ذنبي

بطني ظهري

و�سطي

جانبي

ظهري ذنبي

و�سطي

جانبي

ذنبي ظهري
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الع�سلات مرجع قطع 
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القطع الأ�سا�سية للربع الخلفي
TOPSIDE 2000/2010 »توب �سايد«

لئحة الع�سلات:
1- الع�سلة المقربة الفخذية

33- الع�سلة الناحلة
55- الع�سلة العانية

70- الع�سلة الخياطية
73- الع�سلة الغ�سائية الن�سف

SILVERSIDE 2020 »سيلفر �سايد�«

اأق�سىقريب
قحفي

ذنبي

KNUCKLE 2070 »ناكل«

33

73

1
55

70

33

73
1

55

70

75

27

29

5

575

27 29

ظهري ذنبي
اأق�سى

قريب

66

100

66

98

99

*104

اأق�سى

قريب

لئحة الع�سلات:
)مرادفة  الفخذية  الراأ�سين  ذات  5-  الع�سلة 

للع�سلة الألوية ذات الراأ�سين(

27-  الع�سلة ال�ساعدة المثنية للاإ�سبع )مرادفة 
للع�سلة ال�ساعدة ال�سطحية للاإ�سبع(

29- ع�سلة ال�ساق
75- الع�سلة الوترية الن�سف

80- الع�سلة النعلية )غير مبينة(

لئحة الع�سلات:
66- الع�سلة الم�ستقيمة الفخذية

98- الع�سلة المت�سعة المتو�سطة
99- الع�سلة المت�سعة الوح�سية
100- الع�سلة المت�سعة الإن�سية

التركيبات الأخرى:
104- ال�سمحاق

اأق�سى

قريب
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الع�سلات مرجع قطع 
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القطع الأ�سا�سية للربع الخلفي

لئحة الع�سلات:
)مرادفة  الفخذية  الراأ�سين  ذات  الع�سلة  5ـ 

الع�سلة الألوية ذات الراأ�سين(

10ـ الع�سلة الجلدية الجذعية
30ـ الع�سلة الألوية الإ�سافية
31ـ الع�سلة الألوية الو�سطى
32ـ الع�سلة الألوية العميقة

51ـ الع�سلة المائلة الظاهرة للبطن
52ـ الع�سلة المائلة الغائرة للبطن

69ـ  الع�سلات العجزية الع�سع�سية الظهرانية 
والوح�سية

87ـ الع�سلة الموترة للفافة العري�سة
92ـ الع�سلة الم�ستعر�سة البطنية

التركيبات الأخرى
*102ـ العقدة اللمفية الإ�سكية

THIN FLANK (3 RIBS) 2200 »ثين فلانك«

52

92

51

10
31

69

32

87

32
30

87

52

31

5

102*

لئحة الع�سلات:
37ـ الع�سلات الوربية الظاهرية والغائرة

51ـ الع�سلة المائلة الظاهرة للبطن
52ـ الع�سلة المائلة الغائرة للبطن

64ـ الع�سلة الم�ستقيمة البطنية
92ـ الع�سلة الم�ستعر�سة البطنية

37

51

92

64

52

SIRLOIN BUTT (RUMP) 2081 »سيرلوين بات رمب�«

و�سطي

جانبي

ظهري ذنبي

و�سطي

جانبي

ذنبي ظهري

ظهري

بطني

ذنبي قحفي
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الع�سلات مرجع قطع 
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القطع الأ�سا�سية للربع الخلفي

لئحة الع�سلات:
10- الع�سلة الجلدية الجذعية

31- الع�سلة الألوية الو�سطى
35- الع�سلة الحرقفية ال�سلعية )مرادفة للع�سلة الطولى ال�سلعية(

37- الع�سلات الوربية الظاهرة والغائرة
45- الع�سلة الطولى الظهرية )مرادفة للع�سلة الطولى ال�سدرية والقطنية(

49- الع�سلة الظهرية العديدة الفلوح
51- الع�سلة المائلة الظاهرة للبطن

76- الع�سلة المن�سارية الظهرانية الذنبية
81- الع�سلة ال�سوكية الظهرانية

94- الع�سلة �سبة المنحرفة ال�سدرية

49

31

45

37

49

81

94357651

10

لئحة الع�سلات:
17- الع�سلة البا�سطة للخن�سر )للقدم( )مرادفة للع�سلة الطويلة 

الوح�سية للاإ�سبع(

19- الع�سلة البا�سطة للو�سطى )للقدم( )مرادفة للع�سلة الطويلة 
البا�سطة للاإ�سبع من مجموعة الع�سلات البا�سطة(

الع�سلات  للاإ�سبع )من مجموعة  البا�سطة  الطويلة  الع�سلة   -21
البا�سطة(

الع�سلات  مجموعة  )من  للاإ�سبع  الطويلة  المثنية  الع�سلة   -24
المثنية العميقة للاإ�سبع )للقدم(

)اأ(  من  يتاألف  )للقدم(  للاإ�سبع  العميقة  المثنية  الع�سلة   -26
المثنية  الع�سلة  )ب(   ،(91) الخلفية  الظنبوبية  الع�سلة 

الطويلة لإبهام القدم و)ج( الع�سلة المثنية الطويلة للاإ�سبع

الع�سلة  القدم )من مجموعة  لإبهام  الطويلة  المثنية  الع�سلة   -28
المثنية العميقة للاإ�سبع )للقدم(

58- الع�سلة ال�سظوية الطويلة
59- الع�سلة ال�سظوية الثالثة )من مجموعة الع�سلات البا�سطة(

60- الع�سلة الماأب�سية
91- الع�سلة الظنبوبية الخلفية

34
62

63

24#28#
1758

91#

*19
*21*59

60

(26) 
# مجموعة الع�سلة القاب�سة

* مجموعة الع�سلة البا�سطة

لئحة الع�سلات:
34- الع�سلة الحرقفية

62- الع�سلة القطنية الكبيرة
63- الع�سلة القطنية ال�سغيرة

STRIPLOIN (3 RIBS) 2140 »ستريبلوين�«

HIND SHANK 2360 »هايند �سانك«

TENDERLOIN 2150 »تاندرلوين«

و�سطي

جانبي

ذنبي ظهري

و�سطي

جانبي

ظهري بطني

بطني

ظهري
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لحم البقر
لحم البقر المختلط بالعظام

37 ................1000 .........................................................   Side سايد�

37 ...........19-1010 ......................................  Hindquarter هايند كوارتر

37 ...........29-1020 ..................  Pistola Hindquarter بي�شتولا هايندكوارتر

37 ................1502 ................................  Butt And Rump بات اند رامب

38 .......1503/1500 .........................................................   Butt بات

38 ................1510 .............................. Butt/Shank-Off بات/�شانك اأوف

38 ................1520 ...........................  Butt Square Cutt بات �شكوير كات

39 ...........43-1539 ............................... Rump And Loin رامب اند لوين

39 ...........53-1550 ..............................................  Shortloin شورتلوين�

39 ...........68-1060 ......................................... Forequarter فور كوارتر

39 ...........43-1640 ................................................... Brisket بري�شكت

40 ................1671 ..........................................  Plate Ribs بلايت ريبز

40 ................1673 ....................... Brisket Rib Plate بري�شكت ريب بلايت

40 ................1674 ......... Brisket Point-Sternum بري�شكت بوينت ـ �شتيرنوم

40 ................2473 .................. Brisket Naval Plate بري�شكت نافال بلايت

41 ...........17-1615 ..................... Chuck-Square Out ت�شاك ـ �شكوير كات

41 ................1630 .........................................................   Neck نك

41 ...........05-1600 ..................................  Ribs Prepared ريبز بريبيرد

41 ...........94-1686 ..........................................  Short Ribs شورت ريبز�

42 ................1631 ........................ Chuck Short Ribs ت�شاك �شورت ريبز

42 ................1695 ..........................................  Spare Ribs شبير ريبز�

42 ................1696 ............................  Chuck Rib Meat ت�شاك ريب ميت

42 ................1697 .............................................  Back Ribs باك ريبز

43 .......1683/1682 ......................................  Shin/Shank شين / �شانك�

43 ................1685 ...................................  Armbone Shin ارمبون �شين

لحم البقر بدون عظام
43 .......2010/2000 ................................................  Topside توب �سايد

43 ....... 2011/2001 ........................ Topside Cap Off توب �شايد كاب اأوف

44 .......2012/2002 ...................................  Topside Cap توب �سايد كاب

44 ................2035 ......................................  Inside Meat ان �شايد ميت

44 ................2033 .................................. Outside Meat اأوت �شايد ميت

44 ................2020 ..........................................  Silverside شيلفر �شايد�

45 ................2030 ................................................  Outside اوت �شايد

45 ................2040 ............................................  Eye Round اآي راوند

45 ................2050 ..................................  Outside Flat اأوت �شايد فلات

45 ................2060 ........................................  Thick Flank ثيك فلانك

46 ................2070 .....................................................  Knuckle ناكل

46 ...........43-2140 ............................................... Striploin شتريبلوين�

46 ................2150 ............................................ Tenderloin تاندرلوين

46 ................2160 ............................................ Tenderloin تاندرلوين

46 ................2170 ................................  Butt Tenderloin بات تندرلوين

47 ................2081 .......................................  Sirloin Butt شيرلوين بات�

47 ................2090 ........................................................ Rump رامب

47 ................2100 ................................................ D-Rump دي رامب

47 ....... 2093/2110 ................................................. Rostbiff رو�شتبيف

48 ................2130 ..................................Bottom Sirloin بوتوم �شيرلوين

48 ................2091 ..........................................  Rump Cap  رامب كاب

48 ................2131 ..................................................  Tri-Tip تري ـ تيب

48 ................2200 ............................................Thin Flank ثين فلانك

48 ................2201 ............................  Thin Flank Meat ثين فلانك ميت

49 ................2210 .....................................  Flank Steak  فلانك �شتيك

49 ................2203 ................ Internal Flank Plate  انتارنال فلانك بلايت

49 ................2204 ............ External Flank Plate ايك�شتورنال فلانك بلايت

49 ................2205 ................................... Inside Skirt  اإن �شايد �شكيرت

50 ................2206 ...........................................  Flap Meat  فلاب ميت

50 ................2207 .......... Flank Plate Steak Tip فلانك بلايت �شتايك تيب

رقم  ال�صفحة رقم المنتج   

50 ................2190 ............................................Thin Skirt  ثين �شكيرت

50 ................2180 ......................................... Thick Skirt  ثيك �شكيرت

51 ...........25-2220 ..................................................Rib Set ريب �شيت

51 ...........34-2230 .......................................Spencer Roll شبن�شر رول�

51 ...........44-2240 ..............................................Cube Roll كيوب رول

51 ................2465 ...............................Short Rib Meat شورت ريب ميت�

52 ................2470 ................................................. Rib Cap ريب كاب

52 ................2640 ............................. Chuck Rib Meat ت�شاك ريب ميت

52 ................2645 .................... Chuck Meat Square ت�شاك ميت �شكوير

52 ................2650 ........................... Rib Meat Square ريب ميت �شكوير

53 ...........52-2250 ..............................Chuck & Blade   ت�شاك اند بلايد

53 ...........62-2260 ....................................................... Chuck ت�شاك

53 ...........72-2270 ....................... Chuck Square Cut ت�شاك �شكوير كات

53 ...........77-2275 ........................................... Chuck Roll ت�شاك رول

54 ................2289 ..................Chuck Roll Long Cut ت�شاك رول لونغ كات

54 ................2268 .................................Chuck Eye Roll ت�شاك اآي رول

54 ................2264 ................................. Chuck Eye Log ت�شاك اآي لوج

54 ................2280 .........................................................  Neck نك

55 ................2278 .....................................Chuck Crest ت�شاك كري�شت

55 ................2430 ........................................ Intercostals انتركو�شتالز

55 ...........23-2320 ....................................................Brisket بري�شكت

55 ...........33-2330 ........................Brisket Point End بري�شكت بوينت اآند

56 ...........45-2340 ........................Brisket Navel End بري�شكت نافال اآند

56 ...........49-2346 ........................................ Short Plate شورت بلايت�

56 ...........53-2350 .. Brisket Point End-Deckle Off بري�شكت بوينت اآند – ديكل اأوف

56 ................2326 ..................................Brisket Pieces بري�شكت بي�شز

57 ................2327 ....... Brisket Point End Plate بري�شكت بوينت اآند بلايت

57 ................2328 Brisket Point End Pectoral بري�شكت بوينت اآند بيكتورال

57 ................2310 .....................................Chuck Tender ت�شاك تيندر

57 ................2300 .........................................................Blade بلايد

58 ................2302 ..........................................Bolar Blade بولار بلايد

58 ................2303 ..................................... Oyster Blade اوي�شتر بلايد

58 ................2304 ............................... Blade Undercut بلايد اندركات

58 ................2360 .........................................Shin/Shank شين/�شانك�

59 ................2365 .................. Shin – Special Trim شين – �شبي�شال تريم�

59 ................2460 .......................................... Neck Chain نك ت�شاين

المجموعات المعباأة والمجهزة
60 ...........13-2410 .....Hindquarter Cuts Mixed هايند كوارتر كات�س ميك�شد

60 ...........23-2420 ........ Forequarter Cuts Mixed فوركوارتر كات�س ميك�شد

60 ................2450 .................. Fore And Hind Cuts فور  اآند هايند كات�س

60 ................2483 ................................................. Butt Set بات �شات

60 ................2484 ..............................Forequarter Set فوركوارتر �شات

اإعداد اللحم البقري بدون عظم
61 ...........24-2521 ........................................Hindquarter هايندكوارتر

61 ...........33-2530 ......................... Hindquarter Meat هايندكوارتر ميت

62 ...........04-2601 .......................................... Forequarter فوركوارتر

62 ...........13-2610 ............................Forequarter Meat فوركوارتر ميت

62 ................2590 .................................. Fore And Hind فور اآند هايند

62 ................2620 ....................Fore And Hind Meat فور اآند هايند ميت

63 ................2630 .........................................Chuck Meat ت�شاك ميت

63 ................2560 .............................................Trimmings تريمينجز

63 ................2565 ................................. Trimmings Fat تريمينجز فات

63 ................2570 ........................................................Diced داي�شد

63 ................2575 ..................................................... Strips شتربي�س�

63 ................2580 ........................................................Mince مين�س

رقم  ال�صفحة رقم المنتج   
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الذبيحة البقرية والقطع الممتازة
نطاقات الوزن ودليل القطع

يتوقف حجم القطع الاأ�شا�شية في اأغلب الاأحيان على حجم الحيوان. لذلك، ينتج الحيوان الاأكبر حجماً عامةً قطع لحم اأكبر من تلك التي ينتجها الحيوان الاأ�شغر 

من  يزيد  قد  ذلك  لكن  المنتج،  موثوقية  وي�شمن  الهدر  تقلي�س  في  ي�شاهم  اأ�شا�شية  لحم  قطعة  لكل  المطلوب  الوزن  نطاق  تحديد  فاإن  وبالتالي،  حجماً. 

تكلفة القطعة.

تلائم  التي  القطعة  وطلب  المتوافرة  الاأوزان  لمعرفة  القطع  ودليل  الوزن  ونطاقات  الاأ�شا�شية  القطع  البقرية  الذبيحة  تظهر  التي  التو�شيحية  اللاأئحة  ا�شتخدم 

متطلباتك بال�شكل الاأف�شل.

اللحوم 
الأ�صا�صية

الذبيحة-نطاقات وزن القطع الأ�صا�صية

القطع
الرقم

180-220كلغ

220-260كلغ

260-300كلغ

ن�صبة الذبيحة

160-180كلغ

اللحوم 
الأ�صا�صية

الذبيحة-نطاقات وزن القطع الأ�صا�صية

القطع
الرقم

180-220كلغ

220-260كلغ

260-300كلغ

ن�صبة الذبيحة

160-180كلغ

اللحوم 
الأ�صا�صية

الذبيحة-نطاقات وزن القطع الأ�صا�صية

القطع
الرقم

180-220كلغ

220-260كلغ

260-300كلغ

ن�صبة الذبيحة

160-180كلغ

يمكن ا�شتخدام اللائحة التو�شيحية لتحديد متو�شط الوزن المبدئي الخا�س بنطاقات وزن الذبيحة المختلفة. يجب ا�شتخدام هذه المعلومات كدليل فقط.

الممتازة والقطع  البقرية  الذبيحة 

 

2100  2070  2060  2040  2050  2030  2000  

3.8%  3.3%  3.7%  1.4%  3.8%  5.7%  6.2%  

3.4 - 3.0  3.0 - 2.6  3.3 - 3.0  1.3 - 1.1  3.4 - 3.0  5.1 - 4.6  5.6 - 5.0  

4.2 - 3.4  3.6 - 3.0  4.1 - 3.3  1.5 - 1.3  4.2 - 3.4  6.3 - 5.1  6.8 - 5.6  

5.0 - 4.2  4.3 - 3.6  4.8 - 4.1  1.8 - 1.5  5.0 - 4.2  7.4 - 6.3  8.0 - 6.8  

5.7 - 5.0  4.9 - 4.3  5.5 - 4.8  2.1 - 1.8  5.7 - 5.0  8.5 - 7.4  9.3 - 8.0  

توب �صايد اوت �صايد اوت �صايد فلايت اآي راوند ثيك فلانك ناكل دي رامب 

  

2244  2240  2150  2140  2142  1552  

2.8%  1.7%  1.6%  4.4%  3.0%  5.5%  

2.5 - 2.2  1.5 - 1.4  1.4 - 1.3  4.0 - 3.5  2.7 - 2.4  5.0 - 4.4  

3.1 - 2.5  1.9 - 1.5  1.8 - 1.4  4.8 - 4.0  3.3 - 2.7  6.0 - 5.0  

3.6 - 3.1  2.2 - 1.9  2.1 - 1.8  5.7 - 4.28  3.9 - 3.3  7.2 - 6.0  

4.2 - 3.6  2.6 - 2.2  2.4 - 2.1  6.6 - 5.7  4.5 - 3.9  8.3 - 7.2  

كيوب رول )8 �صلع( كيوب رول )5 �صلع(  تاندر لوين  �صتريبلوين )3 �صلغ(  �صتريبلوين )1 �صلع(  �صورت لوين )1 �صلع(   

 

2342  2332  1690  2310  2275  2300  

3.3%  3.8%  2.0%  0.9%  4.6%  5.5%  

3.0 - 2.6  3.4 - 3.0  1.8 - 1.6  0.80 - 0.75  4.3 - 3.8  5.0 - 4.4  

3.6 - 3.0  4.2 - 3.4  2.2 - 1.8  1.0 - 80.  5.3 - 4.3  6.0 - 5.0  

4.3 - 3.6  5.0 - 4.2  2.6 - 2.2  1.2 - 1.0  6.2 - 5.3  7.2 - 6.0  

4.9 - 4.3  5.7 - 5.0  3.0 - 2.6  1.4 - 1.2  7.2 - 6.2  8.3 - 7.2  

بري�صكت اإن/اآند )6 �صلع(  بري�صكت اإن/اآند )6 �صلع(  �صورت ريب )5 �صلع(  ت�صاك تاندر  ت�صاك رول )5 �صلع(  بلايد   
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1000
رقم المنتج

رقم المنتج

رقم المنتج
1502

لحم البقر المختلط بالعظام

Side 1000 صايد�
تقطيع  لدى  اإلى ن�شفين.  الفقري  العمود  اإلى جزاأين عبر �شطر  الذبيحة على طولها  تق�شم 

الا�شتهلاك  تلائم  ذبيحة  لتقديم  الحكومية  النظافة  اأنظمة  بكافة  الالتزام  يجب  الذبيحة، 

الب�شري، وتخ�شع لمتطلبات التقطيع الدنيا المعتمدة من قبل قطاع اللحوم الاأ�شترالية. لمزيد 

من المعلومات حول اأدنى المتطلبات القيا�شية لتقطيع الذبيحة البقرية اأنظر ال�شفحة 114 اأو 

قم بزيارة الموقع الاإلكتروني التابع ل�شركة اأو�س-ميت.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
التغييرات على متطلبات التقطيع القيا�شية )التغيير المعتمد من الم�شتري/البائع(.

Butt and Rump 1502 بات اآند رامب
الجزء  من  رامب«  اآند  »بات  والاأرداف  )الورك(  الاإلية  تح�شير  يتم 

ال�شطح  من  واحدة  قطعة  الطري  الخا�شرة  لحم  اإزالة  عبر  الخلفي 

البطني للفقرات القطنية، وال�شطح الجانبي للعظمة الحرقفية. يتم اإزالة 

الخا�شرة عبر القطع عند ملتقى الفقرات القطنية والرقبية ب�شكل قحفي 

للحديبة الوركية، و�شولًا اإلى الجزء البطني من الجنب.

رقم المنتج
1015 )8 �شلع( 1010 )3 �شلع( 
1016 )4 �شلع( 1011 )0 �شلع( 
1017 )6 �شلع( 1012 )1 �شلع( 
1018 )9 �شلع( 1013 )2 �شلع( 

1019 )10 �شلع( 1014 )7 �شلع( 

1025 )5 �شلع( 1020 )8 �شلع( 
1026 )6 �شلع( 1021 )1 �شلع( 
1027 )7 �شلع( 1022 )2 �شلع( 
1028 )9 �شلع( 1023 )3 �شلع( 

1029 )10 �شلع( 1024 )4 �شلع( 

Hindquarter 1010 هايندكوارتر
بوا�شطة  للذبيحة،  الجانبي  الجزء  من  »هايندكوارتر«  الخلفي  الجزء  تح�شير  يتم 

ف�شل الجزء الخلفي عن الجزء الاأمامي ب�شطر الذبيحة على طول ال�شلع المحدد في 

زاوية قائمة ولي�شت م�شتقيمة مع العمود الفقري عبر الجزء البطني للجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
ال�شلع رقم  • تحديد 

• اإزالة الحجاب

Pistola Hindquarter 1020 بي�صتول هايندكوارتر
يتم تح�شير الجزء الخلفي »بي�شتولا هايندكوارتر« من الجزء الخلفي، عن طريق 

ال�شدر  لحم  من  وجزء  الاأ�شلاع  من  الجانبي  الجزء  الرقيق  الجنب  لحم  اإزالة 

التي  ال�شطحية  الاإربية  اللمفية  العقدة  من  ابتداءً  القطع  يتم  الطرفي.  الو�شطي 

تف�شل الع�شلة الم�شتقيمة البطنية وتلحق ا�شتدارة الورك، ومن ثم ي�شتمى القطع 

بموازاة اأج�شا الفقرات على بعد 75 ملم تقريباً من الع�شلة الطولى الظهرية اإلى 

ال�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الحجاب
• تحديد الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية
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رقم المنتج
1500

Butt 1500 بـــات
A الخيار

يتم تح�شير لحم الاإلية )الورك( »بات« من الجزء الخلفي عبر القطع اعتباراً 

الورك  لمف�شل  القحفي  بالجزء  عبوراً  الحرقفة،  تحت  اللمفية  العقدة  من 

لغاية العقدة اللمفية الاإ�شكية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العقدة اللمفية الاإربية وتحت الحرقفية ال�شطحية

• اإزالة جزء من العظمة الحرقفية والن�شيج الليفي الذي يغطيها

Butt 1503 بـــات
B الخيار

يتم تح�شير لحم الاإلية )الورك( »بات« من الجزء الخلفي عبر القطع ب�شكل م�شتقيم 

باأول  الرقبية  الفقرات  اآخر  يربط  الذي  المف�شل  من  ابتداءً  القحفي،  الطرف  على 

الفقرات الع�شع�شية، ب�شكل يظهر ا�شتدارة عظمة الفخذ بدون بتر النا�شزة. لا يبقى 

في لحم الاإلية )الورك( اأكثر من فقرتين.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العقدة اللمفية الاإربية وتحت الحرقفية ال�شطحية

• اإزالة جزء من العظمة الحرقفية والن�شيج الليفي الذي يغطيها

رقم المنتج
1510

رقم المنتج
1503

Butt / Shank – off 1510 بات/�صانك اأوف
C الخيار

ال�شاق  ق�شبة  بدون  اأوف«  »بات/�شانك  )الورك(  الاإلية  لحم  تح�شير  يتم 

)موزه(  الظنبوب  اإزالة  عبر   ،)1500 )المنتج  )الورك(  الاإلية  لحم  من 

العقبي( ومجموعة  )با�شتثناء حديبة  الر�شغ  وعظمة  الركبة(  )عند مف�شل 

الع�شلات البا�شطة الموجودة على طول الرفاء، وترك ع�شلة الكعب والعرقوب 

ومجموعة الع�شلات العاطفة في مكانها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العقدة اللمفية الاإربية وتحت الحرقفية ال�شطحية

رقم المنتج
1520

Butt Square Cut 1520 بات �صكوير كات
D الخيار

يتم تح�شير لحم الاإلية )الورك( المقطع على �شكل مربع »بات �شكوير كات« 

عند  م�شتقيم  ب�شكل  القطع  عبر   )1500 )المنتج  )الورك(  الاإلية  لحم  من 

الر�شغ  وعظم  )موزه(  الظنبوب  واإزالة  للقاعدة،  الموازي  الركبة  مف�شل 

واللحم الذي يغطيها.

لحم البقر المختلط بالعظام
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Rump and Loin 1540 رامب اآند لوين
الخلفي،  الجزء  من  لوين«  اآند  »رامب  والخا�شرة  الردف  لحم  تح�شير  يتم 

عبر القطع ب�شكل م�شتقيم ابتداءً من العقدة اللمفية تحت الحرقفية، مروراً 

اإزالة  تتم  ثم  الاإ�شكية.  اللمفية  العقدة  لغاية  الورك  لمف�شل  القحفي  بالجزء 

ملم   75 بعد  وعلى  الوركية،  للحديبة  القحفي  الجزء  عند  الرقيق  الجنب 

اأج�شام  تقريباً من الع�شلة الطولى الظهرية، ومن ثم ي�شتمر القطع بموازاة 

الفقرات لغاية ال�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• البعد عن الع�شلة الطولى الظهرية
• اإزالة الحجاب

رقم المنتج
1542 )1 �شلع( 1539 )4 �شلع( 
1543 )2 �شلع( 1540 )3 �شلع( 

1541 )0 �شلع(

Shortloin 1552 صورت لوين�
عبر  الخلفي،  الجزء  من  لوين«  »�شورت  الق�شير  الخا�شرة  لحم  تح�شير  يتم 

القطع ب�شكل م�شتقيم ابتداءً من ملتقى الفقرات القطنية والرقبية ب�شكل قحفي 

اإزالة الجنب  للحديبة الوركية، و�شولًا اإلى الجزء البطني من الجنب. ثم تتم 

الرقيق عند الجزء القحفي للحديبة الوركية وعلى بعد 50-75 ملم تقريباً من 

الع�شلة الطولى الظهرية، ومن ثم ي�شتمر القطع بموازاة اأج�شام الفقرات لغاية 

ال�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• البعد عن الع�شلة الطولى الظهرية
• اإزالة الحجاب

1552 )1 �شلع( 1550 )3 �شلع( 
1553 )2 �شلع( 1551 )0 �شلع( 

رقم المنتج

Forequarter 1063 فور كوارتر
للذبيحة، عبر  كوارتر« من الجزء الجانبي  »فور  الاأمامي  يتم تح�شير الجزء 

ف�شل الجزء الاأمامي عن الجزء الخلفي، من خلال �شطر الذبيحة على طول 

ال�شلع المحدد في زوايا م�شتقيمة مع العمود الفقري عبر الجزء البطني للجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• الاحتفاظ بالحجاب
1065 )5 �شلع( 1060 )10 �شلع( 
1066 )7 �شلع( 1061 )11 �شلع( 
1067 )9 �شلع( 1062 )12 �شلع( 
1068 )8 �شلع( 1063 ) 13 �شلع( 

1064 )6 �شلع(

رقم المنتج

Brisket 1643 بري�صكت
يتم تح�شير لحم ال�شدر »بري�شكت« من الجزء الاأمامي الموؤلف من 13 �شلعاً 

1063(، عبر القطع ب�شكل م�شتقيم ابتداءً من ملتقى ال�شلع الاأول  )المنتج 

ال�شلع الحادي ع�شر  انعكا�س الحجاب على  لغاية  الاأولى،  الق�شية  والقطعة 

ولغاية ال�شلع الثالث ع�شر.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الحجاب
1641 )11 �شلع(• تحديد خط القطع المتوازي ونقطة اإزالة لحم ال�شدر 1640 )10 �شلع( 

1643 )13 �شلع( 1642 )12 �شلع( 

رقم المنتج
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Plate Ribs 1671 بلايت ريبز
وعظم  الوربية  الع�شلات  من  ريبز«  »بلايت  ال�شفحيحية  الاأ�شلاع  تتاألف 

الاأ�شلاع، وتح�شر من عظمة في لحم ال�شدر. يمكن الاحتفاظ ببع�س اأجزاء 

الدكل التي تربط العظام ببع�شها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
 تحديد العر�س والطول والعدد الاأدنى للاأ�شلاع.

رقم المنتج
1673

رقم المنتج
1674

Brisket Rib Plate بري�صكت ريب بلايت
ال�شدر  لحم  من  بلايت(  ريب  »بري�شكت  ال�شفيحية  ال�شدر  اأ�شلاع  لحم  تح�شير  يتم 

عبر  به،  المرتبطة  والع�شلات  الق�س  اإزالة  يتم   .)1643 )المنتج  �شلعاً   13 من  الموؤلف 

غ�شروف  لغاية  ال�شلعي،  الغ�شروف  عبر  الاأولى  الق�شية  القطعة  من  ابتداءً  قطعها 

ال�شلع ال�شابع �شمناً، واإزالة الق�س والع�شلات المرتبطة به. ثم يقطع الخط على الخط 

البطني للغ�شروف ال�شلعي من ال�شلع ال�شابع اإلى ال�شلع الثالث ع�شر من الجزء الاأمامي، 

البطنية(  الم�شتعر�شة  )الع�شلة  العظم  من  الخالي  الو�شطى  البطني  الجزء  اإزالة  وتتم 

اأرقام  من  ال�شفيحية  ال�شدر  اأ�شلاع  لحم  يتاألف  اأن  يمكن  به.  المرتبطة  والع�شلات 

الاأ�شلاع الاختيارية التالية )ال�شلع الرابع اإلى ال�شلع الثالث ع�شر ـ ال�شلع الاأول اإلى ال�شلع 

العا�شر �شمناً(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد اأرقام الاأ�شلاع ومواقعها

• طول ال�شلع من خط القطع الظهري
الحجاب • اإزالة 

بري�صكت بوينت ـ �صتيرنوم
Brisket Point –Sternum 1674

ـ �شتيرنوم« والع�شلات  تتم اإزالة لحم ال�شدر الطرفي )الق�س( »بري�شكت بوينت 

المرتبطة به، من لحم ال�شدر )المنتج 1643(، من خلال القطع ابتداءً من القطعة 

الق�شية الاأولى عبر الغ�شروف ال�شلعي وعلى طوله لغاية غ�شروف ال�شلع ال�شابع 

كالع�شلة  الكبيرة  )الع�شلات  به  المرتبطة  والع�شلات  الق�س  اإزالة  ثم  �شمناً. 

ال�شدرية ال�شطحية والع�شلة ال�شدرية العميقة والع�شلة الم�شتقيمة ال�شدرية(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة الم�شتقيمة ال�شدرية

رقم المنتج
2473

Brisket Naval Plate 2473 بري�صكت نافال بلايت
يتم تح�شير لحم ال�شدر الو�شطي الطرفي ال�شفيحي »بري�شكت نافال بلايت« من 

للغ�شروف  البطنية  القطع على طول الحدود  1643(، عبر  ال�شدر )المنتج  لحم 

الاأمامي،  الجزء  من  ع�شر  الثالث  ال�شلع  اإلى  ال�شابع  ال�شلع  من  ابتداءً  ال�شلعي، 

الع�شلات  �شمن  من  العظم.  من  الخالي  البطني  الطرفي  الو�شطي  الجزء  واإزالة 

اإزالة  تتم  كما  البطنية.  الم�شتقيمة  والع�شلة  البطنية  الم�شتعر�شة  الع�شلة  الكبيرة 

الن�شيج الليفي الاأبي�س الموجود على الطرف البطني )الخط الاأبي�س البطني(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة ال�شفاف )غ�شاء تجويف البطن(

رقم المنتج
1671
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 Chuck – Square Cut 1617 ت�صاك ـ �صكوير كات
يتم تح�شير مربع لحم الرقبة والكتف »ت�شاك ـ �شكوير كات« من الجزء الاأمامي، بعد اإزالة 

لحم ال�شدر والاأ�شلاع المح�شرة. ثم تتم اإزالة الرقبة من الجزء الاأمامي عبر القطع ب�شكل 

م�شتقيم وقحفي لل�شلع الاأول، عبر ملتقى الفقرة ال�شابعة الرقبية والفقرة الاأولى ال�شدرية. 

يتاألف مربع لحم الرقبة والكتف من 4 اإلى 6 اأ�شلاع، ويكون خط القطع البطني على بعد 

75 ملم من الع�شلة الطولى الظهرية، وموازية للعمود الفقري عند ال�شلع الاأول. تتم اإزالة 
الدهن المتراكم على الطرف الظهري بالاإ�شافة اإلى الن�شيج الع�شلي ال�شائب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية
• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف(

• اإزالة الرباط القفوي

1615 )5 �شلع(
1616 )4 �شلع(
1617 )5 �شلع(

رقم المنتج

Neck 1630 نك
يتم اإزالة لحم العنق »نك« من الجزء الاأمامي، عبر القطع ب�شكل م�شتقيم وقحفي بموازاة 

ال�شلع الاأول، وعبر ملتقى الفقرة ال�شابعة الرقبية والفقرة الاأولى ال�شدرية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الرباط القفوي

رقم المنتج
1630

Ribs Prepared 1601 ريبز بريبيرد
لحم  اإزالة  بعد  الاأمامي،  الجزء  من  بريبيرد«  »ريبز  المح�شرة  الاأ�شلاع  تح�شير  يتم 

الاأ�شلاع  من  جزء  اإزالة  تتم  والكتف.  الرقبة  لحم  ومربع   )1643 )المنتج  ال�شدر 

الق�شيرة على بعد 75 ملم من الع�شلة الطولى الظهرية عند طرف الخا�شرة )الذيل(، 

بموازاة العمود الفقري عند ال�شلع المحدد. تتم اإزالة اأج�شام الفقرات )العمود الفقري(، 

فيظهر اللحم الهبر وتبقى النتوءات ال�شوكية )الري�س( مت�شلة باللحم.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
رقم المنتج

Short Ribs 1694 صورت ريبز�
اإزالة لحم  بعد  الاأمامي  ريبز« من الجزء  »�شورت  الق�شيرة  الاأ�شلاع  يتم تح�شير 

ال�شدر )المنتج 1643( والاأ�شلاع المح�شرة ومربع لحم الرقبة والكتف. يبعد خط 

القطع حوالي 75 ملم من الع�شلة الطولى الظهرية، بموازاة العمود الفقري. كما 

تتم اإزالة الجذع الجلدي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد اأرقام الاأ�شلاع وموقعها

• الاإبقاء على الجذع الجلدي
• اإزالة الع�شلة الظهرية العري�شة

• اإزالة الغطاء الدهني
• اإزالة الحجاب

• تحديد متطلبات حجم الجزء المقطوع

رقم المنتج
1691 )6 �شلع( 1686 )1 �شلع( 
1692 )7 �شلع( 1687 )2 �شلع( 
1693 )8 �شلع( 1688 )3 �شلع( 
1694 )9 �شلع( 1689 )4 �شلع( 

1690 )5 �شلع(

• تحديد رقم ال�شلع
• الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية

ال�شوكية النتوءات  • اإزالة 

• اإزالة الع�شلة �شبه المنحرفة
• اإزالة طرف ع�شلة الكتف والغ�شروف المرتبط بها

• اإزالة الرباط القفوي
1600 )5 �شلع(
1601 )6 �شلع(
1602 )8 �شلع(

1603 )8 �شلع(
1604 )9 �شلع(
1605 )4 �شلع(

CAP REMOVED
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Chuck Short ribs 1631 ت�صاك �صورت ريبز
تتاأتى الاأ�شلاع الق�شيرة عند الرقبة والكتف »ت�شاك �شورت ريبز« من لحم 

الرقبة والكتف وتت�شمن الاأ�شلاع والع�شلات ال�شلعية وجزء كبير من الع�شلة 

عدد  بح�شب  الق�شيرة،  الاأ�شلاع  كمية  تحديد  يتم  البطنانية.  المن�شارية 

الاأ�شلاع اللازمة بح�شب الاتفاق بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• تغيير خط القطع الظهري والبطني كما هو محدد

Spare Ribs 1695 صبير ريبز�
الاأمامي،  الجزء  من  ريبز«  »�شبير  الاإ�شافية  الاأ�شلاع  تح�شير  يتم 

وتتاألف من عظام الاأ�شلاع والع�شلات ال�شلعية. يمكن الح�شول على 

الاأ�شلاع الاإ�شافية من اأي جزء من القف�س ال�شدري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع وموقعه

• تحديد حجم قطعة الاأ�شلاع

رقم المنتج
1695

Chuck Rib Meat 1696 ت�صاك ريب ميت
الرقبة  لحم  من  ميت«  ريب  »ت�شاك  والكتف  الرقبة  اأ�شلاع  لحم  تح�شير  يتم 

اأ�شلاع  لحم  يكون  والكتف.  الرقبة  لحم  ولفافة  ال�شدر  لحم  اإزالة  بعد  والكتف 

والجزء  ال�شلعية  والع�شلات  الاأ�شلاع  تت�شمن  اأوتاد  �شكل  على  والكتف  الرقبة 

الظهري للع�شلة المن�شارية البطنانية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد خط القطع البطني

• تحديد رقم ال�شلع

Back Ribs 1697 باك ريبز
يتم تح�شير الاأ�شلاع الخلفية »باك ريبز« من الاأ�شلاع المح�شرة )المنتج 1601( 

)بعد اإزالة العمود الفقري والري�س( عبر اإزالة عظام الاأ�شلاع جزءاً واحدة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

رقم المنتج
1631

رقم المنتج
1696

رقم المنتج
1697
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Shin/Shank Forequarter 1682 صين �صانك فوركوارتر�
Shin/Shank Hindquarter 1683 صين �صانك هايندكوارتر�
يتم تح�شير ظنبوب )موزه( / ق�شبة ال�شاق )�شين �شانك( اإما من ال�شاقين الاأماميتين اأو من 

ال�شاقين )مجموعة الع�شلات العاطفة والبا�شطة(. يتم قطع ال�شاق الاأمامية على خط قطع 

ذات  الع�شدية  والع�شلة  الروؤو�س،  الثلاثية  الع�شلة  وعبر  الاأمامي،  الجزء  من  ال�شدر  لحم 

الراأ�شين والطرف القا�شي للع�شد ب�شكل يت�شمن الزند والكعبرة والع�شلات المرتبطة بهما. 

اأما بالن�شبة لل�شاق المخلفية فيتم قطعها عبر مف�شل الركبة واإزالة عظام الظنبوب )موزه( 

والر�شغ( بالاإ�شافة اإلى مجموعة الع�شلات العاطفة والبا�شطة المحيطة بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا كان الجزء اأمامياً اأم خلفياً

• اإزالة مرفق الجزء الاأمامي )الزج( ومف�شل الر�شغ على م�شتوى اللحم
• اإزالة الر�شغ ومفا�شل الركبتين الخلفيتين على م�شتوى اللحم

رقم المنتج
1682 FQ
1683 HQ

1682

1683

Armbone Shin 1685 اآرمبون �صين
اإزالة  عبر  الاأمامي،  الجزء  من  �شين«  »اآرمبون  الع�شد  ق�شبة  تح�شير  يتم 

اإزالة  عظمة الع�شد بالاإ�شافة اإلى الع�شلة الع�شدية ذات الراأ�شين. كما تتم 

الزند والكعبرة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة اأحدوبة عظمة الع�شد

رقم المنتج
1685

لحم البقر المختط بالعظام / بدون عظام

Topside 2000 توب �صايد
الو�صف البديل: اللحم الداخلي 2010

يقع لحم الجانب الاأعلى »توب �شايد« على ذيل وو�شط عظمة الفخذ ومرتبطة بعظمة 

الورك، ويتم قطعها عبر الرفاء الطبيعي بين الجنب ال�شميك والجانب الف�شي. كما 

تتم اإزالة الع�شو التنا�شلي والاإلية )الورك( والن�شيج الليفي والعقدة اللمفية الاإربية 

والدهن المحيط بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة النا�شية

• اإزالة الن�شيج ال�شام
• اإزالة الاأوعية الدموية الفخذية

رقم المنتج
2000
2010

Topside Cap Off 2001 توب �صايد كاب اأوف
الو�صف البديل: اللحم الداخلي ـ بدون الطبقة الدهنية 2011

كاب  �شايد  »توب  الدهنية  الطبقة  بدون  ـ  الاأعلى  الجانب  لحم  تح�شير  يتم 

الناحلة  الع�شلة  اإزالة  2000(، عبر  الاأعلى )المنتج  اأوف« من لحم الجانب 

على طول الرفاء الطبيعي. كما تتم اإزالة التر�شبات الدهنية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة العانية و / اأو الع�شلة الخياطية

رقم المنتج
2001
2011
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Topside Cap 2002 توب �صايد كاب
الو�صف البديل: راأ�س اللحم الداخلي 2012

يتاألف لحم راأ�س الجانب الاأعلى »توب �شايد كاب« من الع�شلة الناحلة المقطوعة 

من لحم الجانب الاأعلى، على طول الرفاء الطبيعي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج الليفي والتر�شبات الدهنية

رقم المنتج
2002
2012

Inside Meat 2035 اإن �صايد ميت
بدون  ـ  الداخلي  اللحم  من  ميت«  �شايد  »اإن  الداخلي  اللحم  تح�شير  يتم 

الدموية  والاأوعية  ال�شام  والن�شيج  كله  الغ�شاء  اإزالة  عبر  الدهنية  الطبقة 

الرفاء  طول  على  الخياطية  والع�شلة  العانية  الع�شلة  اإزالة  تتم  الفخذية. 

الطبيعي.

* الو�صف البديل: اللحم الأحمر 2035
يمكن ا�شتخدام م�شطلح اللحم الاأحمر للدلالة على مزيج محدد من اللحم 

اأي  وتطبيق   )2033 )المنتج  الخارجي  واللحم   )2035 )المنتج  الداخلي 

من الرمزين التعريفيين عليه. رقم المنتج
2035

رقم المنتج
2033

Outside Meat 2033 اأوت �صايد ميت
يتم تح�شير اللحم الخارجي »اأوت �شايد ميت« من القطعة الخارجية )المنتج 2030(، 

 )2040 2050( ولحم اآي راوند )المنتج  عبر ف�شل اللحم الخارجي الم�شطح )المنتج 

على طول الرفاء الطبيعي. تتم اإزالة كل الدهن تحت الجلدي والدهن الداخلي والن�شيج 

ال�شام والغ�شاء والجلد الف�شي، الذي يغطي اللحم الخارجي الم�شطح ولحم اآي راوند. 

يمكن اإزالة الع�شلة الوتدية ال�شكل التي تقع على الجزء الم�شطح الذنبي للحم الخارجي 

الم�شطح )الع�شلة الاألوية ذات الراأ�شين( لل�شماح بتر�شب الدهون على طول الرفاء.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة الوتدية ال�شكل اأو الجزء الم�شطح من الع�شلة الاألوية ذات الراأ�شين

* الو�صف البديل: اللحم الأحمر )المنتج 2035(

لحم البقر بدون عظام

Silverside 2020 صيلفر �صايد�
الذنبية   / الجانبية  الجهة  على  �شايد«  »�شيلفر  الف�شي  الجانب  لحم  يقع 

الرفاء  طول  على  قطعها  ويتم  الورك،  بعظمة  ويرتبط  الفخذ،  عظمة  من 

الطبيعي بين لحم الجنب ال�شميك ولحم الجانب الاأعلى. يتم قطع طرف 

رجل الحيوان ب�شكل م�شتقيم عند ملتقى العرقوب وع�شلة ال�شاق. كما تتم 

اإزالة الغ�شروف /الحلقة الموجودة في عظمة الورك.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العرقوب

• اإزالة العقدة اللمفية الماأب�شية رقم المنتج
2020
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لحم البقر بدون عظام

Outside 2030 اأوت �صايد
يتم تح�شير لحم القطعة الخارجية »اأوت �شايد« من لحم الجانب الف�شي )المنتج 

2020( عبر اإزالة ع�شلة ال�شاق. كما تتم اإزالة العقدة اللمفية الماأب�شية والدهن 
المحيط بها والن�شيج ال�شام.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام )الجلد الف�شي( الكثيف الموجود على الجهة البطنية.

رقم المنتج
2050

رقم المنتج
2040

رقم المنتج
2030

Eye Round 2040 اآي راوند
 ،)2030 )المنتج  الخارجي  اللحم  قطعة  راوند« من  »اآي  يتم تح�شير لحم 

عبر القطع عند الرفاء الطبيعي بين قطعة اللحم الخارجي الم�شطح )الع�شلة 

التي  الن�شف(  الوترية  )الع�شلة  راوند  اآي  ولحم  الراأ�شين(،  ذات  الاألوية 

تف�شل الع�شلتين.

Outside Flat 2050 ، اأوت �صايد فلات
من  فلات«  �شايد  »اأوت  الم�شطحة  الخارجية  القطعة  لحم  تح�شير  يتم 

قطعة اللحم الخارجي )المنتج 2030(، عبر قطع لحم القطعة الخارجية 

الم�شطحة على طول الرفاء الطبيعية، بين لحم اآي راوند )الع�شلة الوترية 

الن�شف( والقطعة الخارجية الم�شطحة )الع�شلة الاألوية ذات الراأ�شين(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
الجهة  على  الموجود  الكثيف  الف�شي(  )الجلد  ال�شام  الن�شيج  •  اإزالة 

البطنية.

Thick Flank 2060 ثيك فلانك
يتم قطع لحم الجنب ال�شميك )ثيك فلانك( على طول الرفاء الطبيعي بين 

لحم الجانب الاأعلى ولحم الجانب الف�شي. كما تتم اإزالة الر�شفة والمحفظة 

المف�شلية والن�شيج ال�شام المحيط بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجذع الجلدي

• تحديد درجة اإظهار الع�شلات الطرفية الكروية على لحم الردف الطرفي.

رقم المنتج
2060
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لحم البقر بدون عظام

Knuckle 2070 ناكل
يتم تح�شير لحم المف�شل »ناكل« من لحم  الجنب ال�شميك )المنتج 2060(، عبر 

والعقدة  بها  المرتبط  والدهن  العري�شة(  للفافة  )الع�شلة  الراأ�شية  الع�شلة  اإزالة 

اللمفية تحت الحرقفية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد درجة اإظهار الع�شلات الطرفية الكروية على لحم الردف الطرفي.

رقم المنتج
2070

Striploin 2140 صتريبلوين�
يتم تح�شير لحم »�شتريبلوين« من الجزء الخلفي، عبر القطع عند المف�شل القطني 

العجزي لغاية الجزء البطني من الجنب. يتم قطع الجنب على م�شافة محددة من 

الع�شلة الطولى الظهرية على الطرفين الراأ�شي والذنبي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• تحديد الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية
• اإزالة اللحم الوربي

• اإزالة الرباط فوق ال�شوطي
• اإزالة الع�شلة الظهرية العديدة الفلوح

Larder Trim
رقم المنتج

2140 )3 �شلع(
2141 )0 �شلع(

2142 )1 �شلع(
2143 )2 �شلع(

Tenderloin 2150 تاندرلوين
يتم  تح�شير لحم الخا�شرة الطري »تاندرلوين« من الجزء الخلفي، ويتم قطعه 

جزءاً واحداً من ال�شطح البطني للفقرات القطنية و�شطح الحرقفة الجانبي. اأما 

الع�شلة ال�شريط الجانبي )الع�شلة القطنية ال�شغيرة( فتبقى مرتبطة به.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الغطاء الدهني

• اإزالة الجلد الف�شي
• اإزالة الع�شلة الحرقفية )المت�شلة بال�شريط الجانبي(

تاندرلوين Tenderloin ـ بدون ال�سريط الجانبي 2160

 يتم تقطيع لحم الخا�شرة الطري )المنتج 2150( عبر اإزالة ال�شريط الجانبي 

)الع�شلة القطنية ال�شغيرة(.

2150

2160
رقم المنتج

2150
2160

Butt Tenderloin 2170 بات تاندرلوين
اإن لحم الاإلية )الورك( الطري » تاندرلوين« هو جزء من لحم الخا�شرة 

»بات  عن  ف�شله  بعد  للحرقفة،  الجانبي  ال�شطح  على  المتبقى  الطري، 

تاندرلوين« لحم الخا�شرة الق�شير )�شورت لوين(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الغطاء الدهني

• اإزالة الجلد الف�شي
• اإزالة الع�شلة الحرقفية )المرتبط بال�شريط الجانبي(

رقم المنتج
2170

الع�شلة الم�شتقيمة الفخذية

 2067
الع�شلة المت�شعة الوح�شية

  2068
الع�شلة المت�شعة المتو�شطة

2069

الع�صلات الكبيرة
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Sirloin Butt 2081 صيرلوين بات�
»�شيرلوين« من الجزء الخلفي،  الاأمامي  الاإلية )الورك(  يتم تح�شير لحم  

عبر القطع ابتداءً من العقدة اللمفية تحت الحرقفية، و�شولًا اإلى راأ�س الحق 

لحم  ف�شل  يتم  الجنب.  من  البطني  والجزء  الاإ�شكية  اللمفية  العقدة  واإلى 

عند  القطع  عبر  الخلفي  الجزء  عن  الراأ�شي(،  )الطرف  )الورك(  الاإلية 

الوركية  الحديبة  باتجاه  وراأ�شي  م�شتقيم،  ب�شكل  العجزي  القطني  المف�شل 

والجزء البطني من الجنب. ثم يتم قطع الجزء البطني من الذيل )الجنب(، 

عبر القطع ب�شكل و�شطي عند العقدة اللمفية تحت الحرقفية واإزالتها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
رقم المنتج• اإزالة الن�شيج ال�شام الكثيف

2081

Rump 2090 رامب
بات(  )�شيرلوين  الاأمامي  الاإلية)الورك(  لحم  من  »رامب«  الردف  لحم  تح�شير  يتم 

الموترة  الع�شلة  وترك  )الجنب(،  للذيل  البطنية  الع�شلات  قطع  عبر   ،)2081 )المنتج 

للفافة العري�شة مكانها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام الكثيف

• تحديد طول الع�شلة )الذنبي( )الع�شلة الموترة للفافة العري�شة( الم�شتبقاة
لتح�صير لحم �صيرلوين العلوي 2120 من لحم الردف 2090،

الع�شلة  ملتقى  عند  )الجنب(  الذيل  قطع  كالتالي:  اللحم  بتقطيع  القيام  ينبغي 
�شطح  من  ملم   25 حوالي  وك�شف  العري�شة،  للفافة  الموترة  والع�شلة  الو�شطى  الاألوية 

الع�شلة الاألوية الو�شطى.

رقم المنتج
2090

D-Rump 2100 دي رامب
يتم تح�شير لحم الردف »دي رامب« من لحم الردف )المنتج 2090(، عبر قطع الذيل 

والع�شلة  العري�شة  للفافة  الموترة  الع�شلة  بين  الطبيعى  الرفاء  طول  على  )الجنب( 

الاألوية الو�شطى، واإزالة كل الذيل من الجهة الجانبية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام الكثيف

Rostbiff 2110 رو�صتبيف
يتم تح�شير لحم »رو�شتبيف« من لحم الردف )المنتج 2090( ، عبر قطع الع�شلة 

الموترة للفافة العري�شة والع�شلة الع�شدية ذات الراأ�شين والع�شلة العجزية الذنبية 

على طول الرفاء الطبيعي. كما تتم اإزالة ال�شمحاق والدهون المرتبطة به.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام الكثيف

Eye of Rump 2093 الو�صف البديل: عرق الردف
الاألوية  الع�شلة  من  ويتاألف  الرو�شتبيفق  من  الردف  عرق  لحم  تح�شير  يتم 

الو�شطى فقط.

رقم المنتج
2100

رقم المنتج
2110

لحم البقر بدون عظام
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Bottom Sirloin 2130 بوتوم �صيرلوين
يتم تح�شير لحم �شيرلوين ال�شفلي »بوتوم �شيرليون« من الجزء المتبقي من 

�شيرلوين  لحم  قطع  بعد   )2081 )المنتج  الاأمامية  )الورك(  الاإلية  جنب 

العلوى )المنتج 2120(.

رقم المنتج
2130

Rump cap 2091 رامب كاب
الردف  لحم  من  كاب«  »رامب  الطرفي  الردف  لحم  تح�شير  يتم 

)المنتج 2090( عبر اإزالة الع�شلة الطرفية )الع�شلة الع�شدية ذات 

الراأ�شين( على طول الرفاء الطبيعي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• التاأكد من خلو اللحم من كل الدهن الخارجي

• اإزالة الجلد الف�شي

Tri-Tip 2131 تري تيب
)مثلث ال�شيرلوين ال�شفلي(

اإن مثلث ال�شيرلوين ال�شفلي »تري تيب«، هو عبارة عن جزء من الع�شلة المثلثة ال�شكل 

)الع�شلة الموترة للفافة العري�شة( المنف�شلة عن الردف )المنتج 2090(، وتقع على 

طول الرفاء الطبيعي بين الع�شلة الموترة للفافة العري�شة والع�شلة الاألوية الو�شطى.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• التاأكد من خلو اللحم من كل الدهن الخارجي

• اإزالة الن�شيج ال�شام
رقم المنتج

2131

رقم المنتج
2091

Thin Flank 2200 ثين فلانك
يتم تح�شير لحم الجنب الرقيق »ثين فلانك« من الجزء الخلفي، عبر القطع ابتداءً 

من العقدة اللمفية الاإربية ال�شطحية، وقطع الع�شلة الم�شتقيمة البطنية، ومن ثم القطع 

على حدود الورك لغاية ال�شلع المحدد، والقطع على حدود ال�شلع المذكورة لغاية الحدود 

البطنية. ثم تتم اإزالة الن�شيج ال�شام )الخط الاأبي�س( الموجود على الحدود البطنية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة الجلدية الجذعية

• اإزالة الغدة والتر�شبات الدهنية الموجودة تحت الع�شلة الجلدي الجذعية
*  ثين فلانك ميت Thin Flank 2210 ـ اإن لحم الجنب الرقيق هو عبارة عن 

الجزء المتبقي بعد اإزالة �شريحة لحم الجنب.

رقم المنتج
2200

لحم البقر بدون عظام
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رقم المنتج
2210

Flank Steak 2210 فلانك �صتايك
لحم  من  �شتايك  »فلانك  الجنب  لحم  �شريحة  تح�شير  يتم 

من  ال�شمين  الم�شطح  الهبر  عن  عبارة  وهي  الرقيق،  الجنب 

من  الع�شلة  تجريد  عبر  ويح�شر  البطنية،  الم�شتقيم  الع�شلة 

الغ�شاء الم�شلي والن�شيج ال�شام.

External Flank Plate 2204 اك�صتيرنال فلانك بلايت
لحم  من  بلايت«  فلانك  »اإك�شتيرنل  ال�شفيحي  الداخلي  الجنب  لحم  تح�شير  يتم 

الجنب الرقيق، عبر قطع الع�شلة المائلة الظاهرة للبطن. تتم اإزالة كل الدهن الذي 

يغطي الع�شلة، والجيوب الدهنية الداخلية في المتناول.

رقم المنتج
2204

رقم المنتج
2205

رقم المنتج
2203

Inside Skirt 2205 اإن �صايد �صكيرت
يقع الجانب الداخلي )الع�شلة الم�شتعر�شة البطنية( »اإن �شايد �شكيرت«، 

الو�شطء  ال�شدر  اإلى لحم  البطن من الجزء الخلفي، ويمتد  داخل جدار 

الطرفي. تتم اإزالة ال�شفاق )غ�شاء تجويف البطن( ورقاقات الدهن.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تت�شمن جزء خلفي و / اأو اأمامي

• اإزالة الغطاء الغ�شائي

Internal Flank Plate 2203 انترنيل فلانك بلايت
لحم  من  بلايت«  فلانك  »انتريل  ال�شفيحي  الداخلي  الجنب  لحم  تح�شير  يتم 

الجنب الرقيق، وهو الجزء الاأ�شمك من الع�شلة المائلة الغائرة للبطن. تتم اإزالة 

كل الدهن المرئي.

لحم البقر بدون عظام
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Flap Meat 2206 فلاب ميت
الداخلي  الجنب  لحم  من  ميت«  »فلاب  ال�شديلة  لحم  تح�شير  يتم 

ال�شفيحي )المنتج 2203(. يتم قطع اأطراف الع�شلة الرقيقة الم�شننة. 

فلانك بلايت �صتايك تيب
Flank Plate Steak Tip 2207

�شتايك  يلايت  »فلانك  ال�شفيحي  الجنب  طرف  �شريحة  تح�شير  يتم 

2200(، وتتاألف من الع�شلة المائلة  تيب« من لحم الجنب الرقيق )المنتج 

الجنب  من  تقطع  التي  للبطن،  الغائرة  المائلة  والع�شلة  للبطن  الظاهرة 

الرقيق بدون اأن يتم تجزيئها. ثم تقطع اأطراف الع�شلتين الرقيقة الم�شننة، 

الذي  الدهن  كل  اإزالة  تتم  ثم  ال�شمين.  ال�شميك  بالجزء  الاحتفاظ  ويتم 

يغطي ال�شريحة والجيوب الدهنية التي في المنتاول كذلك.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• يمكن الاإبقاء على الن�شيج الف�شي

Thin Skirt 2190 ثين �صكيرت
الو�سف البديل: لحم الجانب الخارجي

اإن لحم الجانب الرقيق »ثين �شكيرت« هو عبارة عن جزء الع�شلة ال�شلعية 

اإزالة كل الاأن�شجة الوترية البي�شاء التي لا تغطي الهبر  من الحجاب. تتم 

الاأحمر الذي تتاألف منه الع�شلة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الدهن والغطاء الغ�شائي

Thick Skirt 2180 ثيك �صكيرت
الو�سف البديل: اللحم المعلق الطري

اإن لحم الجانب ال�شميك »ثيك �شكيرت«، هو عبارة عن الجزء القطني 

من الحجاب. تتم اإزالة كافة الاأن�شجة ال�شامة والغ�شاء والدهن.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الغ�شاء

رقم المنتج
2206

رقم المنتج
2207

رقم المنتج
2190

رقم المنتج
2180

لحم البقر بدون عظام
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Spencer Roll 2233 صبن�صر رول�
يتم تح�شير لفافة �شبن�شر »�شبن�شر رول« الخالية من العظام من مجموعة 

الاأ�شلاع )المنتج 2223(. يتم اإزالة اأطراف الاأ�شلاع  على م�شافة محددة 

من الع�شلة الطولى الظهرية. يتم اإزالة الع�شلات الموجودة بين الاأ�شلاع.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد اأرقام الاأ�شلاع ومواقعها

• الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية
رقم المنتج• اإزالة الرباط القفوي

2230 )4-5 �شلع( 2233 )8 اأ�شلاع(
2234 )9 اأ�شلاع( 2231 )6 �شلع( 

2232 )7 �شلع(

Cube Roll 2244 كيوب رول
الو�شف البديل: لفافة عرق الاأ�شلاع

 ،)1063 الاأمامي )المنتج  »كيوب رول« من الجزء  المربعة  اللفافة  يتم تح�شير 

على  والموجودة  بها  المرتبطة  والع�شلات  الظهرية  الطولى  الع�شلة  من  وتتاألف 

ال�شلع  اإلى  الرابع  ال�شلع  من  العجزي  )الطرف  الاأ�شلاع  من  الظهرية  الجهة 

الثالث ع�شر �شمناً(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد: اأرقام الاأ�شلاع وموقعها

2243 )7 اأ�شلاع(• الاإبقاء على ال�شفة )الع�شلة الحرقفية ال�شلعية( 2240 )5 اأ�شلاع( 
2244 )8 اأ�شلاع( 2241 )4 اأ�شلاع( 

2242 )6 �شلع(

رقم المنتج

Short Rib Meat 2465 صورت ريب ميت�
اإن لحم الاأ�شلاع الق�شيرة »�شورت ريب ميت« هو الجزء الاأ�شمك من الع�شلة 

المن�شارية البطنانية، التي تغطي ال�شلع الخام�س اإلى ال�شلع الثامن، وتمتد 

على طول خط القطع الظهري للحم ال�شدر. يمكن تح�شير لحم الاأ�شلاع 

مطلوب  حجم  باأي  وقطعها  المن�شارية  الع�شلة  من   جزء  اأي  من  الق�شيرة 

بح�شب الاتفاق بين البائع والم�شتري. يتم اإزالة كل الدهن المرئي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجلد الف�شي

• تحديد خط القطع البطني والظهري
• تحديد الاأ�شلاع المطلوبة

رقم المنتج
2465

لحم البقر بدون عظام

Rib Set 2223 ريب �صات
يتم تح�شير مجموعة الاأ�شلاع »ريب �شات« من الجزء الاأمامي )المنتج 

بين  القطع  )موزه(، عبر  والظنبوب  ال�شدر  اإزالة لحم  بعد   ،)1063
تح�شير  يتم  ال�شدر.  في  القطع  خط  لغاية  حدوده  على  المحدد  ال�شلع 

وعظمة  القفوي  والرباط  العظام  كافة  اإزالة  عبر  الاأ�شلاع  مجموعة 

الكتف والغ�شروف الكتفي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• الاإبقاء على اللحم الوربي
• اإزالة الع�شلة الجذعية الجلدية

• الاإبقاء على الرباط القفوي

رقم المنتج
223 )8 اأ�شلاع( 2220 )5 �شلع( 

2224 )9 اأ�شلاع( 2221 )6 �شلع( 
2225 )4 اأ�شلاع( 2222 )7 �شلع( 
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ريب كاب 2470
)الع�شلة  الاأ�شلاع  غطاء  من  كاب«  »ريب  الاأ�شلاع  اأطراف  لحم  تح�شير  يتم 

على  قطعها  يتم  التي  العري�شة،  الظهرية  الع�شلة  من  وجزء  المنحرفة(،  �شبه 

اللفافة  يغطي  الذي  الجانبي  ال�شطح  عن  عبارة  وهو  الطبيعي  الرفاء  طول 

�شطح  من  بها  المرتبط  والن�شيج  والغ�شاء  المرئي  الدهن  كل  اإزالة  تتم  المربعة. 

اللحم ح�شب ما يتم تحديده.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجلد الف�شي

• اإزالة الع�شلة �شبه المنحرفة

ت�صاك ريب ميت 2640
لحم  من  ميت«  ريب  »ت�شاك  والكتف  الرقبة  اأ�شلاع  لحم  تح�شير  يتم 

الرقبة والكتف )المنتج 2260(، وهوعبارة عن جزء من الع�شلة المن�شارية 

البطنانية المتبقية على الاأ�شلاع، بعد اإزالة لفافة لحم الرقبة والكتف.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

رقم المنتج
2640

ت�صاك ميت �صكوير 2645
لحم  من  �شكوير«  ميت  »ت�شاك  والكتف  الرقبة  لحم  مربع  تح�شير  يتم 

الرقبة والكتف )المنتج 2260(، وهو عبارة عن جزء من لحم الاأ�شلاع 

)الع�شلة المن�شارية البطنانية والع�شلة الم�شتقيمة ال�شدرية(، المتبقي بعد 

اإزالة لفافة لحم الرقبة والكتف.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية )لفافة لحم الرقبة والكتف(.
رقم المنتج

2645

ريب ميت �صكوير 2650
اإن مربع لحم الاأ�شلاع »ريب ميت �شكوير«، هو عبارة عن الجزء الذنبي 

جزء  من  ويتاألف  الثامن،  اإلى  الخام�س  ال�شلع  يغطي  الذي  ال�شلع  من 

اإزالة  تتم  البطنانية.  المن�شارية  والع�شلة  العري�شة  الظهرية  الع�شلة  من 

الع�شلة الجذعية الجلدية وال�شطح الدهني الخارجي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجلد الف�شي

البطنانية  المن�شارية  الع�شلة  اأو   / و  الظهرية  الطولى  الع�شلة  •  تحديد 
المجموعة ب�شكل منف�شل رقم المنتج 2650

)اأ�شلاع(

لحم البقر بدون عظام

رقم المنتج
2470



ISBN 0 9578793 69 - 2005 جميع الحقوق محفوظة ل�شركة �أو�س - ميت 52

Chuck & Blade 2250 ت�صاك اأند بلايد
اأند بلايد« من الجزء الاأمامي  الرقبة والكتف »ت�شاك  يتم تح�شير لحم ولوح 

عبر قطع الجزء الذنبي من الاأ�شلاع المحددة. ثم يتم قطع لحم ال�شدر على 

والاأوتار  العظام  وغ�شاريف  )موزه(  الظنبوب  قطع  يتم  القطع.  خط  طول 

والرباط القفوي والعقد اللمفية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية
رقم المنتج• اإزالة لحم الرقبة والكتف الطري

2250 )5 اأ�شلاع(
2251 )4 اأ�شلاع(
2252 )6 اأ�شلاع(

Chuck 2260 ت�صاك
الاأمامي عبر قطع  »ت�شاك« من الجزء  والكتف  الرقبة  يتم تح�شير لحم 

مجموعة الاأ�شلاع )المنتج 2223( عند �شلع محدد الرقم. يتم قطع لحم 

ال�شدر على طول خط القطع، ثم يتم قطع الظنبوب )موزه( واللوح ولحم 

الرقبة والكتف الطري، بالاإ�شافة اإلى غ�شاريف العظام والاأوتار والرباط 

القفوي والعقد اللمفية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية
• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف(

رقم المنتج
2260 )5 اأ�شلاع(
2261 )4 اأ�شلاع(
2262 )6 اأ�شلاع(

Chuck Square Cut 2270 ت�صاك �صكوير كات
الرقبة  لحم  من  كات«  �شكوير  »ت�شاك  والكتف  الرقبة  لحم  مربع  تح�شير  يتم 

والكتف )المنتج 2260(، عبر قطع جزء من الرقبة ب�شكل م�شتقيم، وفي زوايا 

م�شتقيمة عند ملتقى الفقرة ال�شابعة الرقبية والفقرة الاأولى ال�شدرية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية
• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف(

رقم المنتج
2270 )5 اأ�شلاع(
2271 )4 اأ�شلاع(
2272 )6 اأ�شلاع(

Chuck Roll 2275 ت�صاك رول
 يتم تح�شير لفافة لحم الرقبة والكتف »ت�شاك رول« من لحم الرقبة والكتف )المنتج 2260(، 

الذنبي.  القطع  الموازيتين لخط  الرقبيتين  وال�شاد�شة  الفقرتين الخام�شة  الرقبة بين  عبر قطع 

للعمود  موازي  وهو  الظهرية،  الطولى  الع�شلة  عن  ملم   75 حوالي  البطني  القطع  خط  يبعد 

الع�شلة  وتبقى  المعينية،  والع�شلة  المنحرفة  �شبه  الع�شلة  اإزالة  يتم  الاأول.  ال�شلع  عند  الفقري 

تحت الكتف مت�شلة ب�شكل وثيق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

•  خط القطع الراأ�شي: ـ بين الفقرتين ال�شاد�شة وال�شابعة الرقبيتين ـ بين الفقرة ال�شابعة الرقبية 
والفقرة الاأولى ال�شدرية

• الاإبقاء على الع�شلة �شبه المنحرفة
• اإزالة الرباط القفوي

• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف(

رقم المنتج
2275 )5 اأ�شلاع(
2276 )4 اأ�شلاع(
2277 )6 اأ�شلاع(

لحم البقر بدون عظام
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Chuck Roll Long Cut 2289 ت�صاك رول لونغ كات
يتم تح�شير لفافة لحم الرقبة والكتف الطويلة »ت�شاك رول لونغ كات« من الجزء 

البطني  القطع  خط  يبعد  المح�شرة.  والاأ�شلاع  ال�شدر  لحم  قطع  بعد  الاأمامي، 

حوالي 75 ملم من الع�شلة الطولى الظهرية، وهو موازي للعمود الفقري. يتم قطع 

والرابعة  الثالثة  الفقرتين  بين  الذنبي  القطع  لخط  موازي  م�شتقيم  ب�شكل  الرقبة 

الرقبيتين. ثم يتم قطع الع�شلة �شبه المنحرفة والع�شلة المعينية، وتبقى الع�شلة تحت 

الكتف مت�شلة ب�شكل وثيق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• الاإبقاء على الع�شلة �شبه المنحرفة

• اإزالة الرباط القفوي
• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف(

رقم المنتج
2289

Chuck Eye Roll 2268 ت�صاك اآي رول
لفافة  من  رول«  اآي  »ت�شاك  والكتف  الرقبة  عرق  لفافة  يتم تح�شير 

الع�شلة  من  جزء  قطع  عبر   ،)2275 )المنتج  والكتف  الرقبة  لحم 

البطنية،  75 ملم تقريباً من الحدود  البطنانية على بعد  المن�شارية 

وب�شكل موازي للعمود الفقري.

رقم المنتج
2268 )5 اأ�شلاع(

Chuck Eye Log 2264 ت�صاك اآي لوج
يتم تح�شير قطعة عرق الرقبة والكتف »ت�شاك اآي لوج« من لفافة عرق 

الرقبة والكتف )المنتج 2268(، وهي عبارة عنى قطعة الع�شلة الطولى 

اإزالة لحم الاأ�شلاع على الحدود البطنية للع�شلة  الظهرية المتبقية بعد 

الطولى الظهرية، والموازية لحدود العمود الفقري.

القطع  عبر  المعينية(،  )الع�شلة  الحدبة  من  الظهري  الجزء  قطع  يتم 

ب�شكل م�شتقيم موازي للحدود البطنية.

رقم المنتج
2264

رقم المنتج
2280

Neck 2280 نك
)المنتج  العظام  تت�شمن  التي  الرقبة  من  »نك«  الرقبة  لحم  تح�شير  يتم 

1630(. يتم اإزالة العظام والغ�شاريف والاأوتار الظاهرة والرباط القفوي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• الاإبقاء على الرباط القفوي

لحم البقر بدون عظام
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Chuck Crest 2278 ت�صاك كري�صت
يتاأتى عرف لحم الرقبة والكتف »ت�شاك كري�شت« من الجزء الاأمامي، وهو عبارة 

عن الجزء الاأكبر من الع�شلة المعينية التي تقع على الحافة الظهرية للكتف والرقبة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• الاإبقاء على جزء من الع�شلة

رقم المنتج
2278

رقم المنتج
2430

Intercostals 2430 اإنتركو�صتلز
الو�صف البديل: اأ�صابع الأ�صلاع

تتاأتى الع�شلات الوربية »اإنتركو�شتلز« من الجزاأين الاأمامي والخلفي وفي ما بينها. 

كما يمكن ا�شتخدام بع�س القطع المحددة الاأ�شا�شية، لتح�شير الع�شلات الوربية. 

تت�شمن  اأن  يجب  منها(،  جزء  )اأو  الكاملة  الوربية  الع�شلة  وتجهيز  تعبئة  عند 

الموا�شفات طريقة تحديد كون القطعة غير كاملة، اأي جزء، قطع، �شغيرة، الخ.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد طول الع�شلة الاأدنى

Brisket 2323 بري�صكت
يتم تح�شير لحم ال�شدر »بري�شكت« من ال�شلع الثالث ع�شر م الجزء الاأمامي 

)المنتج 1063(، عبر القطع ب�شكل م�شتقيم، ابتداءً من ملتقى ال�شلع الاأول 

والقطعة الق�شية الاأولى، لغاية انعكا�س الحجاب عند ال�شلع الحادي ع�شر 

ولغاية ال�شلع الثالث ع�شر. يتم اإزالة كافة العظام والغ�شاريف. كما تتم اإزالة 

الن�شيج الدهني الذي يقع و�شط الع�شلات ال�شدرية والن�شيج الليفي الاأبي�س 

الموجود على الحدود البطنية )الخط الاأبي�س(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية
• اإزالة الحجاب

• اإزالة ال�شفاق )غ�شاء تجويف البطن(
• اإزالة الجانب الداخلي )الع�شلة الم�شتعر�شة البطنية(

رقم المنتج

Brisket Point End 2332 بري�صكت بوينت اند
ال�شدر  لحم  من  اأند«  بوينت  »بري�شكت  الطرفي  ال�شدر  لحم  تح�شير  يتم 

الذنبية  الحدود  لغاية  الطرفي  الو�شطي  اللحم  قطع  عبر   ،)2323 )المنتج 

لل�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية

رقم المنتج
2331 )4 اأ�شلاع( 2330 )5 اأ�شلاع( 
2333 )7 اأ�شلاع( 2332 )6 اأ�شلاع( 

لحم البقر بدون عظام

2320 )10 اأ�شلاع(    2321 )11 اأ�شلاع(
2322 )12 اأ�شلاع(   2323 )13 اأ�شلاع(
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Brisket Navel End 2342 بري�صكت نافال اإند
اإند« من لحم  نافال  »بري�شكت  الطرفي  الو�شطي  ال�شدر  يتم تح�شير لحم 

الذنبية  الحدود  لغاية  الطرفي  الجزء  قطع  عبر   )2323 )المنتج  ال�شدر 

لل�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية

2343 )7 اأ�شلاع( 2340 )5 اأ�شلاع( 
2344 )8 اأ�شلاع( 2341 )4 اأ�شلاع( 
2345 )9 اأ�شلاع( 2342 )6 اأ�شلاع( 

رقم المنتج

Short Plate 2346 صورت بلايت�
يتم تح�شير لحم اللوح الق�شير »�شورت بلايت« من الجزء الاأمامي، ويت�شمن 

قطعة واحدة تجمع اأطراف الاأ�شلاع ولحم ال�شدر الو�شطي الطرفي. يمكن 

خط  يتغير  اأن  ويمكن  اأ�شلاع،   8 اإلى   5 من  الق�شير  اللوح  لحم  تح�شير 

القطع الظهري بح�شب الاتفاق بين الم�شتري والبائع. يتم اإزالة كافة العظام 

والغ�شاريف ال�شلعية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• الاإبقاء على الع�شلات الوربية

• اإزالة الحجاب
• تحديد رقم ال�شلع
• تغيير خط القطع

• اإزالة اللحاء الاأحمر )الع�شلة الجذعية الجلدية(
• التاأكد من خلو اللحم من الدهن الخارجي

2347 )6 اأ�شلاع( 2346 )5 اأ�شلاع( 
2349 )8 اأ�شلاع( 2348 )7 اأ�شلاع( 

رقم المنتج

بري�صكت بوينت اند ـ داكل اأوف
Brisket Point End-Deckle Off 2353

يتم تح�شير لحم ال�شدر الطرفي ـ بدون دكل »بري�شكت اأند ـ داكل اأوف« من لحم 

الحافة  على  الموجود  الطرفي  الو�شطي  الجزء  قطع  عبر   )2323 )المنتج  ال�شدر 

الرفاء  طول  على  الطرفي  الجزء  من  الدكل  اإزالة  تتم  ثم  المحدد.  لل�شلع  الذنبية 

الطبيعي، بالاإ�شافة اإلى الدهن والع�شلات الوربية المرتبطة بها. تتم اإزالة الن�شيج 

الدهني الواقع بين الع�شلات ال�شدرية بالكامل.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع وموقعه

• اإزالة الع�شلة الجذعية الجلدية
رقم المنتج

بري�صكت بوينت اند ـ داكل
Brisket Point End-Duckle 2326

يتم تح�شير قطع لحم ال�شدر من لحم ال�شدر الطرفي »بري�شكت بوينت اأند ـ داكل« 

و / اأو لحم ال�شدر الو�شطء الطرفي بعد اإزالة الدكل )الع�شلة المن�شارية البطنانية(. 

يمكن اأن تت�شمن قطع لحم ال�شدر اأي من الع�شلات التي تت�شمن لحم ال�شدر اأو 

بع�شها. يتم تقطيع القطع / الاأجزاء المطلوبة بح�شب الاتفاق بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد كمية الدكل عبر عدد الاأ�شلاع

• محتوى الع�شلة
• اإزالة الع�شلات الوربية

رقم المنتج
2326

لحم البقر بدون عظام

2352 )6 اأ�شلاع( 2350 )5 اأ�شلاع( 
2353 )7 اأ�شلاع( 2351 )4 اأ�شلاع( 



ISBN 0 9578793 69 - 2005 جميع الحقوق محفوظة ل�شركة �أو�س - ميت 56

بري�صكت بوينت اأند بلايت
Brisket Point End Plate 2327

اإن اللوح الطرفي هو عبارة عن الع�شلة ال�شدرية ال�شطحية »بري�شكت بوينت اأند 

 ،)2353 ـ بدون دكل )المنتج  بلايت«، ويتم تح�شيره من لحم ال�شدر الطرفي 

عبر ف�شل الع�شلة ال�شدرية العميقة والع�شلة ال�شدرية ال�شطحية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• التاأكد من خلو اللحم من كل الدهن الخارجي
رقم المنتج

2327

رقم المنتج
2328

بري�صكت بوينت اأند بيكتورال
Brisket Point End Pectoral 2328

اأند  بوينت  »بري�شكت  العميقة  ال�شدرية  الع�شلة  عن  هوعبارة  ال�شدري  اللحم  اإن 

بيكتورال«، ويتم تح�شيره من لحم ال�شدر الطرفي بدون الدكل )المنتج 2353(، عبر 

ف�شل الع�شلة ال�شدرية العميقة والع�شلة ال�شدرية ال�شطحية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• التاأكد من خلو اللحم من كل الدهن الخارجي

Chuck Tender 2310 ت�صاك تندر
اإن لحم الرقبة والكتف الطري »ت�شاك تندر«، هو عبارة عن ع�شلة مخروطية 

ال�شكل، تقع اإلى جانب عظم اللوح على الجهة الراأ�شية من حرف اللوح، ويتم 

قطعها من الجزء الاأمامي على طول الرفاء الطبيعي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام

رقم المنتج
2310

Blade 2300 بلايد
الو�صف البديل: كلود

يتم تح�شير لحم اللوح »بلايد« من الجزء الاأمامي، عبر القطع على طول الرفاء 

الطبيعي بين الاأ�شلاع ولحم الكتف )الع�شلة »بلايد« الظهرية العري�شة( والع�شلة 

)الع�شلة  تحتها  تقع  التي  والع�شلة  المنحرفة(  �شبه  )الع�شلة  فوقها  تقع  التي 

المن�شارية البطنانية(. يقع لحم اللوح على الجزء الذنبي من الع�شد وتحت العمود 

الفقري عند الكتف، ويت�شمن جزءاً كبيراً من مجموعة الع�شلات الثلاثية الروؤو�س.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد طول الذيل من طرف غ�شروف الكتف

• الاإبقاء على الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف( مرتبطة باللحم
• اإزالة الاأوتار الموجودة على طرف مف�شل الكتف

رقم المنتج
2300

لحم البقر بدون عظام
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Bolar Blade 2302 بولر بلايد
يتم تح�شير لحم اللوح ال�شل�شالي »بولار بلايد« من لحم اللوح )المنتج 

2300(، عبر قطع الع�شلة تحت ال�شوكية والع�شلة �شبه المنحرفة، التي 
ال�شل�شالي جزء  اللوح  يت�شمن لحم  للع�شد.  الذنبي  تقع على الجزء 

كبير من مجموعة الع�شلات الثلاثية الروؤو�س.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة الجذعية الجلدية
• اإزالة الع�شلة الظهرية العري�شة

Oyster Blade 2303 اوي�صتر بلايد
)المنتج  اللوح  لحم  من  بلايد«  »اوي�شتر  المحاري  اللوح  لحم  تح�شير  يتم 

2300(، عبر قطع اللوح ال�شل�شالي )مجموعة الع�شلات الثلاثية الروؤو�س( 
على طول الرفاء الطبيعي من الع�شلة تحت ال�شوكية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة �شبه المنحرفة

• اإزالة ال�شمحاق

Blade Undercut 2304 بلايد اندركات
يتم تح�شير لحم اإبطة اللوح »بلايد اندركات«، عبر قطع الع�شلة تحت الكتف من 

ال�شطح الو�شطي لعظمة الكتف. تتاألف الع�شلة من 3 اأجزاء ويتم تقطيعها بح�شب 

المتطلبات المطلوبة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تح�شيرها بح�شب متطلبات الحجم المحددة

Shin / Shank 2360 صين / �صانك�
الجزء الأمامي / الجزء الخلفي

يتم تح�شير الظنبوب )موزه( / ق�شبة ال�شاق »�شين / �شانك« من ع�شلات 

ال�شاقين الاأماميتين والخلفيتين، وب�شكل خا�س مجموعة الع�شلات العاطفة 

 / )موزات(  الظنابيب  مجموعة  تت�شمن  ذلك،  اإلى  بالاإ�شافة  والبا�شطة. 

ق�شبات ال�شيقان ع�شلة ال�شاق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام والجلد

• تحديد الجزء الخلفي اأو الاأمامي
• اإزالة الاأوتار ال�شلعية / الاأوتار

• تحديد محتويات الع�شلات، اأي ع�شلة ال�شاق )فقط(

رقم المنتج
2303

رقم المنتج
2302

رقم المنتج
2304

FOREQUARTER

HINDQUARTER رقم المنتج
2360

لحم البقر بدون عظام
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�صين ـ �صبي�صال تريم
Shin – Special Trim 2365

�شبي�شال تريم«  ـ  »�شين  المقطع تقطعياً خا�شاً  الظنبوب )موزه(  يتاأتى لحم 

2360(، ويح�شر من  ال�شاق )المنتج  من لحم الظنبوب )موزه( / ق�شبة 

ع�شلات مفردة اأو مجموعة محددة من الع�شلات.

يكون الطول الاأق�شى لاأوتار كافة الع�شلات 15 ملم، ويمكن قيا�شها من اأي 

طرف من الع�شلة. يتم تحديد مجموعات الع�شلات بالطريقة التالية:

المجموعة اأ ـ مجموعة الع�شلات البا�شطة من الجزء الخلفي

المجموعة ب ـ ع�شلة ال�شاق

المجموعة ج ـ الع�شلة المخروطية ال�شكل )الع�شلة الع�شدية ذات الراأ�شين(

المجموعة د ـ مجموعة الع�شلات العاطفة من الجزء الخلفي

المجموعة هـ ـ مجموعة الع�شلات البا�شطة من الجزء الاأمامي

المجموعة و ـ مجموعة الع�شلات العاطفة من الجزء الاأمامي

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجلد والن�شيج ال�شام

• تحديد مجموعة الع�شلات المذكورة على �شكل مجموعات من اأ اإلى و

Neck Chain 2460 نك ت�صاين
هي  ت�شاين«،  »نك  الطويلة(  الرقبية  )الع�شلة  الرقبية  ال�شل�شلة  ع�شلة  اإن 

عبارة عن ع�شلة رقيقة تح�شر من الجزء الاأمامي، عبر قطعها من الجهة 

البطنية للفقرات الرقبية وال�شدرية لغاية ال�شلع ال�شاد�س في جزء واحد.

رقم المنتج
2460

رقم المنتج
2365

لحم البقر بدون عظام

A

B

C

E

F

D
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المجموعات المعباأة والمجهزة

Hindquarter Cuts Mixed 2410 هايند كوارتر كات�س ميك�صد
تتاألف القطع الخلفية المختلطة »هايند كوارتر كات�س ميك�شد«، من مجموعة لحوم ت�شمل على الاأقل قطعتين 

مبدئيتين اأو اأكثر من الجزء الخلفي. يتم ت�شمين المتطلبات الفردية لتح�شير كل قطعة اأ�شا�شية محددة في 

الموا�شفات المف�شلة بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• عدد الاأ�شلاع الموجودة في الجزء الخلفي

• تحديد الموا�شفات الاأ�شا�شية والمف�شلة

Forequarter Set 2484 فوركوارتر �صات
تتاألف مجموعة اللحوم الاأمامية »فوركوارتر �شات« من مجموعة مختلطة، ت�شمل القطع الاأ�شا�شية الماأخوذة 

من الجزء الاأمامي ولفافة لحم الرقبة والكتف ولحم الكتف ولحم ال�شدر الطرفي ولحم ال�شدر الو�شطي 

اأ�شلاع الرقبة والكتف، والمعباأة وفق  الطرفي ولحم الرقبة والكتف الطري ولحم الاأ�شلاع الق�شيرة ولحم 

الت�شكيلات المذكورة اآنفاً. يتم ت�شمين المتطلبات الفردية لتح�شير كل قطعة اأ�شا�شية محددة في الموا�شفات 

المف�شلة بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة لحم ال�شدر والطنبوب )موزه(

Butt Set 2483 بات �صات
الاإلية )الورك( ومعباأة وفق  الردف  اأ�شا�شية مح�شرة من  الاإلية )الورك(، من قطع  تتاألف مجموعة لحم 

اأية ت�شكيلة من الت�شكيلات التالية: لحم الجانب الاأعلى، لحم الجانب الف�شي، لحم الجنب ال�شميك )لحم 

المف�شل( ولحم الردف. يتم ت�شمين المتطلبات الفردية لتح�شير كل قطعة اأ�شا�شية محددة، في الموا�شفات 

المف�شلة بين البائع والم�شتري.

Fore and Hind Cuts 2450 فور اأند هايند كات�س
تتاألف القطع الاأمامية والقطع الخلفية المختلطة »فور اأند هايند كات�س«، من مجموعة لحوم ت�شمل على الاأقل 

قطعتين مبدئيتين اأو اأكثر من الجزاأين الاأمامي والخلفي. يتم ت�شمين المتطلبات الفردية لتح�شير كل قطعة 

اأ�شا�شية محددة، في الموا�شفات المف�شلة بين البائع والم�شتري.

على المجموعة اأن تت�شمن على الاأقل قطعة اأ�شا�شية واحدة من الجزاأين )الاأمامي والخلفي(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• عدد الاأ�شلاع الموجودة في الجزء الاأمامي

• تحديد الموا�شفات الاأ�شا�شية والمف�شلة

Forequarter Cuts Mixed 2420 فوركوارتر كات�س ميك�صد
تتاألف القطع الاأمامية المختلطة »فوركوارتر ميك�شد«، من مجموعة لحوم ت�شمل قطعتين مبدئيتين اأو اأكثر على 

الاأقل من الجزء الاأمامي. يتم ت�شمين المتطلبات الفردية لتح�شير كل قطعة اأ�شا�شية محددة، في الموا�شفات 

المف�شلة بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• عدد الاأ�شلاع الموجودة في الجزء الاأمامي

• تحديد الموا�شفات الاأ�شا�شية والمف�شلة

رقم المنتج
2420 )10 اأ�شلاع(
2421 )11 اأ�شلاع(
2422 )12 اأ�شلاع(
2423 )13 اأ�شلاع(

رقم المنتج
2410 )3 اأ�شلاع(
2411 )0 اأ�شلاع(
2412 )1 اأ�شلاع(
2413 )2 اأ�شلاع(

ITEM NO.
2450

رقم المنتج
2483

رقم المنتج
2484
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اإعـــداد لحـــم البقـــر بـــدون عظــم
تحديد المجموعات المعباأة

يتم ت�صنيع المجموعات المعبئة ب�صكل عام من الخلطات التالية:
• القطع الا�شا�شية اأو اأجزاء من القطع الا�شا�شية

• البقايا المقطعة عند تح�شير القطع الا�شا�شية
• الجزءان الاأمامي والخلفي بدون العظام

المفروم البقري  • اللحم 
اأو تفح�س كيميائياً لتحديد  يتم تح�شير المجموعات الم�شنعة ب�شكل عام بحيث تت�شمن كمية محددة من الهبر تقيم ب�شكل عيني 

ن�شبة اللحم الهبر في المجموعة )هــ ك.( اإن تقييم اللحم الهبر عبر اختبار اللحم ال�شائب المعد للت�شدير كميائياً هو اأحد المتطلبات 

المعيارية لهذا القطاع.

90 هـ. ك80 هـ. ك60 هـ. ك

Hindquarter هايندكوارتر
 – �صلع(   1(  2523  – �صلع(   0(  2522  – اأ�صلاع(   3(  2521

2524 )2 �صلع(

تتاألف مجموعة اللحوم الخلفية »هايندكوارتر« من مجموعة لحوم اأ�شا�شية 

محددة واأجزاء مقطعة مفرزة. لي�س من ال�شروري اأن تحتوي مجموعات 

.A اللحوم الخلفية على اأي من القطع الا�شا�شية المذكورة في المجموعة

• القطع التي تتطلب تف�شيلًا:
• ت�شمين القطع الا�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الع�شلات الوربية

• تحديد اأية لحوم اأمامية مت�شمنة
A المجموعة

لحم الخا�شرة الطري ق�شبة ال�شاق �شريحة الجنب

Hindquarter Meat هايندكوارتر ميت
 – �صلع(   1(  2532  – �صلع(   0(  2531  – اأ�صلاع(   3(  2530

2533 )2 �صلع(

تتاألف مجموعة اللحوم الخلفية »هايند كوارتر ميت« من مجموعة لحوم اأ�شا�شية 

محددة واأجزاء مفرزة لي�س من ال�شروري اأن تحتوي مجموعات اللحوم الخلفية 

على اأي من القطع الا�شا�شية المذكورة في المجموعة A، لكن يجب اأن تحتوي على 

.B الاأقل على قطعتين مبدئيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الا�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• تحديد اأية لحوم اأمامية مت�شمنة

A المجموعة
لحم الخا�شرة الطري، ق�شبة ال�شاق، �شريحة الجنب.

B المجموعة
ال�شميك )لحم  الف�شي، لحم الجنب  الاأعلى، لحم الجانب  لحم الجانب 

المف�شل(، لحم الردف، لحم �شتريبلوين

اإن �شور قطع اللحم المبينة اإعلاه هي مجرد اأمثلة على محتوى الدهن والهبر فقط.
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Forequarter فوركوارتر
2601 )10 اأ�صلاع( – )11 اأ�صلاع( – 2603 )12 اأ�صلاع( – 2604 )13 
تتاألف مجموعة اللحوم الاأمامية »فوركوارتر« من مجموعة لحوم  اأ�صلاع( 
اأ�شا�شية محددة واأجزاء مفرزة. لي�س من ال�شروري اأن تحتوي مجموعات 

.A اللحوم الاأمامية على اأي من القطع الا�شا�شية المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الا�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• ت�شمين لحم ال�شدر

• تحديد اأية لحوم خلفية مت�شمنة
A المجموعة

لحم اللفافة المربعة، لحم الرقبة والكتف الطري، ق�شبة ال�شاق.

Forequarter فوركوارتر ميت
 2613 – اأ�صلاع(   12(  2612 – اأ�صلاع(   11(  2611 – اأ�صلاع(   10(  2610
)13 اأ�صلاع( تتاألف مجموعة اللحوم الاأمامية »فوركوارتر ميت« من مجموعة 
اأن تحتوي  اأ�شا�شية محددة واأجزاء مقطعة مفرزة. لي�س من ال�شروري  لحوم 

 .A مجموعات اللحوم الاأمامية اأي من القطع الا�شا�شية المذكورة في المجموعة

في  المذكورة  تلك  من  مبدئيتين  قطعتين  على  الاأقل  على  تحتوي  اأن  يجب  لكن 

.B المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الا�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• ت�شمين لحم ال�شدر

• تحديد اأية لحوم خلفية مت�شمنة
A المجموعة

لحم اللفافة المربعة. لحم الرقيق والكتف الطري، ق�شبة ال�شاقين

B المجموعة
لحم الرقبة والكتف، لحم الرقبة، لحم الكتف.

Fore and Hind 2590 فور اند هايند
من  هايند«  اند  »فور  والخلفي  الاأمامي  الجزاأين  لحوم  مجموعة  تتاألف 

مجموعة لحوم اأ�شا�شية محددة واأجزاء مقطعة مفرزة. لي�س من ال�شروري 

اأن تحتوي مجموعات لحوم الجزاأين الاأمامي والخلفي. على اأي من القطع 

الاأقل على  اأن تحتوي على  A. لكن يجب  المذكورة في المجموعة  الا�شا�شية 

قطعتين مبدئيتين من تلك المذكورة في المجموعة B.  كما يجب اأن تحتوي 

.C على الاأقل على قطعتين مبدئيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
ت�شتثني الاأجزاء المقطعة واأية اأجزاء قابلة للتحديد

A المجموعة
ال�شاقين، لحم  الطري، ق�شبة  والكتف  الرقبة  المربعة، لحم  اللفافة  لحم 

الخا�شرة الطري، �شريحة الجنب.

B المجموعة
لحم الرقبة والكتف، لحم الرقبة، لحم الكتف

C المجموعة
لحم الجانب الاعلى، لحم الجانب الف�شي، لحم  الجنب ال�شميك )لحم 

المف�شل( لحم الردف، لحم �شتريبلوين.

Fore and Hind Meat 2620 فور اند هايند ميت
تتاألف مجموعة لحوم الجزاأين الاأمامي والخلفي »فور اند هايند ميت«  من 

مجموعة لحوم اأ�شا�شية محددة واأجزاء مقطعة مفرزة. لي�س من ال�شروري 

اأن تحتوي مجموعات لحوم الجزاأين الاأمامي والخلفي،على اأي من القطع 

الاأقل على  اأن تحتوي على  A. لكن يجب  المذكورة في المجموعة  الا�شا�شية 

قطعتين مبدئيتين من تلك المذكورة في المجموعة B،  كما يجب اأن تحتوي 

.C على الاأقل على قطعتين مبدئيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الا�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
A المجموعة

لحم  ال�شاق،  ق�شبة  الطري،  والكتف  الرقبة  لحم  الاأ�شلاع،  عرق  لفافة 

الخا�شرة الطري، �شريحة لحم الجنب.

المجموعة المعباأة والمجهزة

B المجموعة
ال�شميك )لحم  الف�شي، لحم الجنب  الاعلى، لحم الجانب  لحم الجانب 

المف�شل( لحم الردف، لحم �شتريبلوين.

C المجموعة
لحم الرقبة والكتف، لحم الرقبة، لحم الكتف.

Chuck Meat 2630 ت�صاك ميت
اإن لحم الرقبة والكتف »ت�شاك ميت« هو عبارة عن جزء/ اأجزاء من الرقبة 

والكتف المتبقية بعد اأزالة اأي من القطع الا�شا�شية من لحم الرقبة والكتف 

.A المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلات الوربية

• تحديد التغييرات الحا�شلة على متطلبات قطع الرقبة والكتف.
A المجموعة

لفافة لحم الرقبة والكتف، لفافة لحم الرقبة والكتف الطويلة، لفافة عرق 

الرقبة والكتف، قطعة عرق الرقبة والكتف.

Trimmings 2560 تريمينجز
اإن القطع » تريمينجز« هي عبارة عن اأجزاء من اللحوم المتبقية بعد تح�شير 

لاتت�شمن  منها.  جزء  اأو  جانب  اأو  الكاملة  الذبائح  من  الا�شا�شية  القطع 

مجموعات القطع اأي من اأجزاء لحم الراأ�س اأو الاأع�شاء الداخلية اأو الاأوتار 

ال�شالحة  والاأطراف  الاأح�شاء  ت�شمين  يجب  لا  كما  الاأربطة.  اأو  الكبرى 

للاأكل اأو الاأوتار الكبرى اأو الاأربطة.

2561: عند تقديم مقطعة ذات الحجم الاأدنى كما هو  – الرمز  القطع 

متفق عليه بين البائع والم�شتري.

Trimmings Fat 2565 تريمينجز فات
)القطع  البقرية  القطع  عن  عبارة  هو  فات«  »تريمنغز  القطع  دهن  اإن 

الدهنية( المتبقية بعد تح�شير القطع الا�شا�شية والتي لا تت�شمن اأية لحوم 

الدهون  ت�شمين  يمكن  اأربطة.  اأو  كبرى  اأوتار  اأو  داخلية  اأع�شاء  اأو  راأ�س 

الا�شا�شية  القطع  من  اقتطعت  قد  تكون  اأن  �شرط  اللحم  واأجزاء  المتبقية 

عند قطع الدهن الخارجي الفائ�س اأو عند تجريد اللحم المبدئي. يجب اأن 

يكون م�شتوى الهبر الكيميائي في هذه المجموعات 40 هـ. ك. اأو اأقل، واأن 

يكون العن�شر الطاغي هو الدهن )ن�شيج �شحمي(.

 – Strips 2575 صتراب�س� Diced 2570- داي�صد
Mince 2580 مين�س

 – »�شتراب�س«  �شرائط  اإلى  – المقطع  »داي�شد«  المقطع  اللحم  يتم تح�شير 

القطع  هذه  من  اأجزاء  اأو  المحددة  الا�شا�شية  القطع  من  »مين�س«  المفروم 

ال�شام  والن�شيج  والاأربطة  والاأوتار  )موزة(  الطنبوب  با�شتثناء  الاأ�شا�شية 

الكثيف والاأوعية الدموية الغ�شاريف.

يتم تح�شير المنتجات الم�شافة القيمة، بح�شب ما هو محدد بين البائع والم�شتري،

الاأح�شاء والاأطراف ال�شالحة للاأكل – البقر / العجل

المجموعات المعباأة والمجهزة قطع اللحم البقرية
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رقم ال�صفحة رقم المنتج  الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل 
65  V6500 / 6000   TONGUE – LONG CUT تونج – لونج كات

65  V6510 / 6010   TONGUE – SHORT CUT تونج �شورت كات

65  V6515 / 6020 تونج – �شورت كات �شبي�شال تريم 

 65  6020-V 6515  TONGE-SHORT CUT SPECIAL TRIM
تونج – �شوي�س كات �شبي�شال تريم

65  6025   TONGE-SWISS CUT SPECIAL TRIM 

65  6030/V6520   TONGE – SWISS CUT تونج – �شوي�س كات

66  6040    TONGUE ROOT تونج روت

66  6045   TONGUE ROOT FILLET تونج روت فيليه

66  6240   HEAD MEAT هيت ميت

66  6050   CHEEK – PAPILLAE ON ت�شيك – بابيلاى اون

66  6060   CHEEK – PAPILLAE OFF ت�شيك – بابيلاى اوف

67  6260    LIPSليب�س

67  6070/V6561   TAIL تايل

67  6120/V6570    BRAINبراين

67  6080/V6530   LIVER ليفر

67  6090/V6540   KIDNEY كيدني

68  6100/V6550   HEART هارت

68  6200/V6590   TENDONS ناندون

 68  6140  TRIPE – RAW UNSCALED ترايب – راو ان�شكايلد

 68  6150  OMASUMA اوما�شوم

68  6944   ABOMASUMA ابوما�شوم

69  6141    RUMEN PILLARSرومان بيلارز

 69  6150  ALDED- SCTRIPE ترايب – �شكايلد

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل

ترايب بي�شيز – راو ان�شكايلد 

69  6151   TRIPE PIECES RAW UNSCALDED
ترايب بي�شيز – �شكايلد

69  6513  TRIPE PIECES – SCALDED
69  6152   TRIPE – HONEYCOMB تريب – هونيكومب

70  6180    TESTESتا�شت�س

70  6190/V6580  
70  6210    LUNGSلانجز

70  6110/V6560   THYMUS GLAND ثيمو�س جراند

70  6280    WASAND MEATE ويزاند ميت

 71  6496  SMALL INTTINEES  شمال انت�شتين�

71  6497   LARGE INTESTINE لارج انت�شتين

71  V6600  VELL فل

71  M6499   FEET فيت

اأ�صناف متنوعة 
72  6221  BODY FAT بادى فات

72  6222   NECK BONE نك بون

72  6270  DIAPHRAGM MEMBRANE داييافراغم مامبراين

73  6273  LIGAMENTUM NUCHAE ليجامنتوم نوكاي

73  E 6499  BEEF BONE بيف بون

73  6272  MEMBRANE مامبراين

رقم  ال�صفحة رقم المنتج  الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل 

TONGUE – LONG 6000 / 6500 V تونج – لونج كات
)با�شتثناء  اللامية  والعظام  الل�شان  لوح  من  كات«  – لونج  »تونج  التقطيع  الطويل  الل�شان  يتاألف 

العظمةالاإبرية اللامية(. يجب قطع الحنجرة وثلاث حلقات رغامية والعقد اللمفية اللعابية والدهن 

والدهن الموجود على �شطح الل�شان الجانبي والبطني، وذلك على عمق حوالي 12 ملم.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العقد اللمفية والغدد اللعابية

TONGUE – SHORT CUT 6010 / 6510 V   تونج – �صورت كات
)المنتج  التقطيع  الطويل  الل�شان  من  كات«  �شورت   – »تونج  التقطيع  الق�شير  الل�شان  لحم  يتاأتى 

اإزالة جذر الل�شان تحت العظام  اإزالة الحنجرة )يبقى طرف الفلكة معلقاً( كما تتم  6000(، عبر 
اللامية، مبا�شرة بدون الم�س بالغ�شاء الموجود بين الفلكة والل�شان )الثنيات الل�شانية الفلكية( يتم كذلك 

اإزالة الغدد اللعابية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العقد اللمفية والغدد اللعابية
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تونج – �صورت كات �صبي�صال تريم
Tongue-Short Cut Special Trim 6020-6515 V

يتاأتى هذا النوع الخا�س من التقطيع »تونج-�شورت كات �شبي�شال تريم« من الل�شان الق�شير التقطيع 

)المنتج 6010( ويتم تح�شيره عبر اإزالة الدهن من �شطح الل�شان البطني وطرف الفلكة بح�شب ما 

هو محدد بين البائع والم�شتري.

تونج – �صوي�س كات �صبي�صال تريم
Tongue-Swis Cut Special Trim 6025

يتاأتى هذا النوع الخا�س من التقطيع »تونج – �شوي�س كات �شبي�شال تريم« من الل�شان – التقطيع الق�شير 

الخا�س )المنتج 6020( – يتم اإزالة العظمة اللامية.

 Tongue – Swiss Cut 6030 / 6520 V تونج – �صوي�س كات
يتاأتى هذا النوع الخا�س من التقطيع »تونج – �شوي�س كات« من الل�شان – التقطيع الق�شير الخا�س )المنتج 

6020( – يتم اإزالة العظمة اللامية والغدد اللعابية تحت الل�شان والع�شلة ال�شر�شية اللامية الموجودة لوح 
الل�شان

Tongue Root 6040 تونج روت
يتاأتى جذر الل�شان »تونج – روت« من الل�شان الطويل التقطيع )المنتج 6000( ويتاألف من الن�شيج اللين 

الذي يحيط باأع�شاء الحنجرة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة فتيل الل�شان.

Tongue Root fillet 6045 تونج روت فيليه
الع�شلات  اإزالة  عبر   )6000 )المنتج  الل�شان  جذر  من  فيليه«  روت  »تونج  الل�شان  جذر  فتيل  يتاأتى 

الموجودة على جهتي الجذر.

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل
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Head Meat 6240 هيد ميت
يتاألف لحم الراأ�س »هيد ميت« من اأي لحم يقطع من الجمجمة اأو الفك ال�شفلي با�شتثناء 

حليمات الخدين.

Cheek – Papillae On 6050 ت�صيك – بابيلاي اأون
العلوي  الفك  ع�شلات  من  اأون«  – بابيلاي  »ت�شيك  الحليمات  مع   – الخدين  لحم  يتاألف 

الخارجية ومن غ�شاء الفم المخاطى، الذي يت�شمن الحليمة المخروطية الكبيرة الم�شتدقة. يتم 

الاإبقاء على الع�شلة الواقعة داخل الفك ال�شفلي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة الجناحية

• اإزالة العقدة اللمفية النكفية
• اإزالة الغدة العابية النكفية
• اإزالة ع�شلة الفك ال�شفلي

Cheek – Papillae Off 6060 ت�صيك – بابيلاي اأوف
ال�شفتين  اإزالة  عبر  اأوف«  – بابيلاي  »ت�شيك  الحليمات  – بدونى  الخدين  تح�شير  يتم 

)غ�شاء الفم المخاطي( من الحليمة المخروطية. يتم اإزالة الدهن الفائ�س كذلك.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة الجناحية

• اإزالة العقدة اللمفية النكفية
• اإزالة الغدة اللعابية النكفية

Lips 6260 ليب�س
تتاأتى ال�شفتان »ليب�س« من الخدين – مع الحليمات )المنتج 6050( وهي عبارة عن جزء من 

الخدين حيث تقع الحليمة المخروطية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة ال�شفة الداخلية
• اإزالة الغ�شاء المخاطي

Tail 6070 / 6561 V تايل
يتم قطع الذيل »تايل« عن الذبيحة عند المف�شل العجزي الع�شع�شي، كما يتم قطع 6 ملم من الدهن. 

يتم اإزالة اآخر مف�شلين اأو 3 مفا�شل )فقرات( في الذيل للح�شول على اأقل طول و�شماكة ممكنة بح�شب 

ما تم الاتفاق عليه بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد قيا�س الغطاء الدهني

• تحديد اأ�شلوب التح�شير، الجزئي المف�شل والمطوي،الذيل المف�شلي
• طويل الذيل وقيا�شه كما هو محدد

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل
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Brain 6120/ 6570 V براين
)قد ت�شع بع�س البلدان قيوداً على دخول هذا النوع من ال�شلع – راجع الهيئة الاأ�شترالية لخدمات الحجر 

ال�شحي والتفتي�س اأو البلد الم�شتورد(.

يتم نزع الدماغ »براين« من الجمجمة والاأم الجافية )الجلد الخارجي( مع ترك الغ�شاء عليه يتاألف الدماغ 

من المخ )كرة مخية موؤلفة من ن�شفين كبيرين(، والمخيخ جزء �شغير من النخاع الدماغ الم�شلوخ – المنتج 

6130 عبر اإزالة الغ�شاء الرقيق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• درجة انف�شال ن�شف الكرة الدماغية اأو المخيخ الم�شوح بها

Liver 6080 / 6530 V ليفر
يتم تح�شير الكبد »ليفر« من الغدد الكبدية الم�شقوقة والمت�شلة. تتم اإزالة الاأوعية الدموية والن�شيج ال�شام 

المت�شلة بالكبد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ال�شلخ

• اإزالة الاأوردة

Kidney 6090 / 6540 كيدني
يتم تح�شير الكليتين »كيدنيز« عبر اإزالة الاأوعية الدموية والحالبين عند نقطة دخولها 

تتم اإزالة المخفظة الكلوية، كما تتم اإزالة الدهن الموجود في النقير الكلوي ب�شكل جزئي.

V6550 /Heart 6100 هارت
يتم ف�شل القلب »هارت« عن التاأمور ويتم قطع ال�شرايين والاأوعية والطبقة الدهنية من قاعدة القلب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد متطلبات الغطاء الدهني

• اإزالة الاأذنيات
)Ossa Cordis( اإزالة العظمة ال�شدرية •

• تحديد طريقة التح�شير البديلة اأو الف�شل والتقطيع.

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل

Tendons 6200/6590 V تاندونز
تتاألف الاأوتار »تاندونز« من الاأوتار المثنية ال�شطحية والعميقة والن�شيج الليفي المحيط بها الموجودة في 

ال�شاقين الاأمامية والخلفية. يمكن تح�شير الاأوتار وو�شفها على اأنها جزء محدد من الهيكل العظمي 

كالعرقوب والاأوتار المثنية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة اأجزاء الع�شلات المت�شلة بها اأو الاإبقاء عليها.
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Trip – Raw Unscalded 6140  ترايب – راو ان�صكايلد
يتاألف الكر�س »ترايب- راو ان�شكايلد« من الكر�س والمنخربة يتم تح�شير الكر�س بحيث يتم تفادي قطع العمد 

الكر�شية. يتم غ�شل الكر�س لتنظيفه من محتوياته، بدون الم�س بالغ�شاء المخاطي البني/ الاأ�شود يتم قطع 

التر�شبات الدهنية عن ال�شطح الخارجي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• الاإبقاء على جزء من القلن�شوة فقط • اإزالة القلن�شوة 

 Rumen Pillars 6141 رومان بيلارز
)المنتج  الم�شموط  غير  النيء  الكر�س  من  بيلارز«  »رومان  لجبال(  )�شل�شلة  الكر�س  عمد  تتاأتى 

6140(. يتم قطع عمد الكر�س من الكر�س قطعة واحدة واإزالة التر�شبات الدهنية الخارجية.

Tripe – Scalded 6150 ترايب – �صكايلد
اإزالة  فتتم   )6140 النئ )المنتج  الكر�س  – �شكايلد« من  »ترايب  الم�شموط  الكر�س  يتم تح�شير 

الغ�شاء المخاطي عبر �شمط الكر�س بالمياه ال�شاخنة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة القلن�شوة

• الاإبقاء على جزء من القلن�شوة فقط

ترايب بي�صز – راو ان�صكايلد
 Tripe Pieces – Raw Unscalded 6151

اإن قطع الكر�س »ترايب بي�شز – راو ان�شكايلد« هي عبارة عن الاأجزاء المتبقية من الكر�س بعد اإزالة 

العمد والمنخربة.

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل

Omasum 6150 A اوما�صوم
طيات  عدة  يت�شمن  والذي  المعدة  من  ال�شلب  الكروي  الجزء  عن  عبارة  هو  »اأوما�شوم«  التلافيف  اأم  اإن 

ع�شلية �شغيرة تدعى »اأوراق« كذلك وتغطيها الحليمات، كما تعرف اأم التلافيف، بالمعدة الثالثة الواقعة 

بين الاإنفحة والقلن�شوة، تغطيها كمية اأقل من دهن �شلى الراأ�س.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• وجوب تحديد عملية التنظيف • م�شموط ومبي�س  • م�شموط  

Abomasum 6499 A ابوما�صوم
اإن الاإنفحة »اأبوما�شوم« هي عبارة عن المعدة الحقيقية، الواقعة بين اأم التلافيف والاإثني ع�شى، وتف�شل عن 

الاإثنى ع�شر. بال�شمام البوابي وهي م�شرة ع�شلية قوية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا كان مطبوخ اأو مطبوخ ومبي�س.
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Tripe Pieces – Scalded 6153 ترايب بي�صيز – �صكايلد
اإن قطع الكر�س »ترايب بي�شيز  – �شكايلد« هي عبارة عن الاأجزاء المتبقية من الكر�س الم�شموط، 

بعد اإزالة العمد والمنخربة.

Tripe – Honeycomb 6152 ترايب – هانيكومب
تتاأتى المنخربة »ترايب – هانيكومب« من الكر�س الم�شموط )المنتج 6150(

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا كان مطبوخاً اأم مطبوخاً ومبي�شاً

• تم �شقه اأم اأبقى على �شكله الطبيعي.

Testes 6180 تا�صت�س
يتم تح�شير الخ�شيتان »تا�شت�س« عبر قطع البربخ المت�شل بحدود العجز.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا تمت اإزالة المحفظة

Spleen 6190 6580 V صبلين�
يتم   الطحال »�شبلين« عبر اإزالة الاأوعية الدموية الطحالية.

Lungs 6210  لنجز
تيم تح�شير الرئتين »لانجز« عبر اإزالة الرغامى.

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل
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Thymus Gland 6110 / 6560 V  ثيمو�س جلاند
تتاأتى غدة التوتة »ثيمو�س جلاند« من الحيوانات ال�شغيرة، وهي باهتة اللون ومف�ش�شة، 

ال�شام  الرقبة على جانبي الرغامى. يتم قطع الدهن المحيط والن�شيج  الغدد في  تقع هذه 

عن غدة التوتة.

Weas and Meat 6280 ويز اند ميت
اإن لحم ق�شبة الهواء »ويز اند ميت« هوى عبارة عن الاأجزاء الع�شلية )الغلالة الع�شلية( 

والمخاطية للمرئ.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا تمت اإزالة الغ�شاء المخاطئ

Small Intestine 6496 ا�صمول انت�صتين
اإن الاأمعاء الدقيقة »ا�شمول انت�شتين« هي عبارة عن الاأنبوب الذي ي�شل المعدة بالاأمعاء الغليظة 

 – اأق�شام   3 الاأمعاء من  تتاألف  الاأعوري  اللفائفي  ال�شمام  لت�شكل  بالاأعور،  وتنتهي  بالبواب  تبداأ 

الاأثناع�شر، المعي ال�شائم، المعي اللفائفي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد كمية الدهون الم�شتبقاة

• اإزالة الغ�شاء المخاطية
• طول الاأمعاء

Large Intestine 6497 لرج انت�صتين
تت�شمن الاأمعاء الغليظة »لارج انت�شتين« 3 اأجزاء:

• الاأعور، الذي يبداأ بطرف مقفل وي�شار اإليه غالباً ب«المعي الاأعور«
• القولون، الذي هو على �شكل و�شيمة اإهليجة مزدوجة بين طبقات الم�شراق

• الم�شتقيم، الذي يمتد من بداية القناة الحو�شية لغاية ال�شرج
النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:

• تحديد كمية الدهون الم�شتبقاة
• اإزالة الغ�شاء المخاطي

• طول الاأمعاء

Vell 6600 V فيل
اإن هذا النوع من الاأنفحة »فيل« يتاأتى من العجول المغذاة بوا�شطة الحليب والتي تزن حوالي 40 كلغ 

وقوفاً فيتم تقطيعها ونفخها وتجفيفها اأو تجميدها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
اأو مبقعة ب�شبب  62 كلغ، فقد تكون مقطعة  •  اإن تاأتت الاأنفحة من العجول التي تزن وقوفاً لغاية 

الع�شب.

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل
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feet 6499 M فيت
)ال�شاق  ال�شنع  تت�شمن  والتي  البقر،  ف�شيلة  من  حيوان  من  البقرية  »قيت«  الاأقدام  تح�شير  يتم 

الاأمامية( والم�شط )ال�شاق الخلفية( ال�شلاميات.

الاأ�شيتيك  وبحم�س  بالبخار  وال�شطف  ال�شاخنة  بالمياه  الغ�شل  بين  تجمع  التي  المعتمدة  الاآليات  اإن 

والتبي�س،ت�شتخدم لتح�شير الاأقدام وتلبية معايير ال�شلاحية للاأكل.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ال�شاقان الاأمامية والخلفية

اأ�صناف متنوعة
يق�شد بالاأ�شناف المتتوعة، المنتجات الثانوية ال�شالحة للاأكل )اأجزاء من الذبيحة( التي عولجت ب�شكل �شحي وعبئت ب�شكل يتطابق مع معايير ال�شلاحية 

للاأكل.

راجع �شركة اأو�س – ميت للاأ�شناف المتنوعة الاأخرى في اللحوم البقرية التي لم يتم تخ�شي�س رمز لها.

Body Fat 6221  بادي فات
الدهون  اإزالة  عبر  تح�شيرها  ويتم  البقرية،  الذبيحة  من  فات«  »بادي  الدهون  تتاأتى 

المتراكمة في مناطق معينة من الج�شم. تتراكم الدهون في غالب الاأحيان، تحت الجلد اأو 

على الجوانب لكنها قد تت�شمن كذلك الدهن بين الع�شلات لا تت�شمن الدهون الن�شيج 

الدهني، والكليتين والاأوتار الع�شلية والاأغ�شية واأجزاء اللحوم.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد متطلبات المناطق في الج�شم

Neck Bone 6222 نك بون
الجهة  طول  على  الع�شلي  الجزء  اإزالة  تتم  رقبية.  فقرات   7 من  بون«  »نك  العنق  عظمة  تتاألف 

الجانبية يمكن تجهيز العنق كذلك عبر قطع اأجزاء اللحم بعد عملية الت�شفية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد كمية اللحم المتبقية التي يجب الحفاظ عليها.

• و�شل الفقرات اأو تجزئتها.

Diaphragm Membrane 6270 دايافراغم مامبراين
اإن الغ�شاء الحجابي »دايافراغم مامبراين« هو عبارة عن اللفافة التي تغطيها الجنبة وال�شفاق )غ�شاء 

تجويف البطن( قد يحتوي الغ�شاء على كميات �شغيرة من العمد الع�شلية والدهون المرتبطة بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا تمت اإزالة الحافة ال�شمينة من الحجاب

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل
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Membrane 6272 مامبراين
اإن الغ�شاء »مامبراين« هو عبارة عن غمد م�شنوع من الن�شيج ال�شام ب�شكل غلافاً 

للع�شلات اأو الاأع�شاء في ما يلي اأنواع الاأغ�شية الموجودة �شمن النظام الع�شلي.

التي  الع�شلية(  الغ�شاء الخارجي، وهو عبارة عن غ�شاء م�شلي )ظاهرة الحزمة 

اأزيل عنها ال�شطح الع�شلي )مثلًا: قطعة الجنب، لحم الخا�شرة الطري(.

اإن غ�شاء اللفافة ال�شميك، هو غطاء اللفافة الف�شي الذي يغطي مجموعة الع�شلات 

)على �شبيل المثال لحم �شتريبلوين ولحم الجانب الف�شي(.

من الاأغ�شية الاأخرى هي ال�شفاق )غ�شاء تجويف البطن( والجنبة.

Ligamentum Nuchae 6273 ليجامانتوم نوكاي
اإن الرباط القفوي »ليجامانتوم نوكاي« هو عبارة عن جزء من الرباط، فوق ال�شوك الذي يمتد 

على طول العمود الفقري والذي يظهر ب�شكل جلي في العنق ومنطقة ال�شدر.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد ما اإذا كانت قطعة كاملة اأو قطع منفردة.

• تحديد معدل قطع اللحوم المرتبطة بها.

Beef Bone 6499 E بيف بون
يتم تح�شير العظام البقرية »بيف بون« من الذبيحة البقرية وت�شم ت�شكيلة من اأجزاء الهيكل العظمي. وتت�شمن 

الموا�شفات، الاإ�شارة اإلى المنطقة الاإجمالية من الذبيحة حيث تقع العظمة، مثلًا ال�شاق، الحو�س، الظهر، الر�شفة، 

كما يمكن ا�شتخدام ا�شم العظمة مثلًا : عظمة الفخذ، الظنبوب )موزه( عظمة الورك، الر�شفة، الفقرات العنقية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• العظام المحددة المطلوبة

• كمية اللحم المتبقي التي تم الاحتفاظ بها
• يمكن تطبيق مو�شعة، مثلا: الر�شفة والاأوتار الع�شلية العظام مع اللحم

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل - البقر / العجل

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
مجموعات  اأو  المنفردة  الع�شلات  من  الموا�شفات  تفا�شيل  •  ا�شتمداد 

الع�شلات

• ت�شمين الخط الاأبي�س
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لحم العجول
رقم �ل�صفحة رقم �لمنتج  لحم العجل الخفيف )لغاية 70 كلغ( 

73 ..............3000 .....................................CARCASE VEAL  كاركا�س فيل

73 ..............3230 ..................................... LEG LONG CUT  ليج لونج كات

74 ..............3235 ....................LEG SET – HIND SET ليج �شيت – هايند �شيت

74 ..............3330 ............................................TENDERLOIN تاندرلوين

74 ..............3480 ......................................................... TRUNK ترنك

74 ..............3440 .............................................BACKSTRAP باك�شتراب

لحم العجل )70,1-150 كلغ(
لحم العجول مع العظام

75 ..............3630 ..........................................SHIN/SHANK شين/ �شانك�

75 ..............3631 ........................................... OSSO BUCCO اأو�شو بوكو

75 ............3575-78 ...........................................................LOIN لوين

76 ...............3670 ............................................. SPARE RIBS شبير ريبز�

76 ............3665-69 ........................................ SHORT RIBS شورت ريبز�

76 ............3605-09 ................................... RIB PREPARED ريب بريبيرد

 76 ............3650-53 .................... BRISKET POINT END بري�شكت بوينت اند

77 ............3660-64 .....................BRISKET NAVEL END بري�شكت نافال اند

لحم العجل بدون عظام
77 .......... 3685/3680..............................................TOPSIDE توب �شايد

77 ...............3686 .......................... TOPSIDE CAP OFF توب �شايد كاب اأوف

77 ..............3710 .......................................... THICK FLANK ثيك فلانك

78 ..............3715 ...................................................... KUNCKLE ناكل

78 ..............3690 ............................................SILVERSIDE شيفلر�شايد�

78 ..............3695 ..................................................OUTSIDE اأوت �شايد

78 ....... 68-3765/3761 ....................................... STRIPLOIN شتريبلوين�

79 ...............3769 ..........................................EYE OF LOIN اآي اأوف لوين

79 ...............3770 ............................................TENDERLOIN تاندرلوين

79 ...............3775 ... TENDERLOIN-SIDE STRAPOFF تاندرلوين – �شايد �شتراب اأوف

79 ...............3735 ...........................................................RUMP رامب

79 ........... 19-3815 ............................................CUBE ROLL كيوب رول

80 ............32-3830 ......................................................CHUCK ت�شاك

80 ............42-3840 .........................................CHUCK ROLL ت�شاك رول

80 ...............3855 ...................................... CHUCK TENDER ت�شاك تندر

80 ...............3886 ..........................................SHIN/SHANK شين/ �شانك�

81 ...............3850 .......................................................... BLADE بلايد

المجموعات المعباأة والمحفزة
81 ...............3960 .............................................. TRIMMINGS تريمينجز

81 ..............3970 . FOREQUARTER & HINDQUARTER فوركوارتر اند هايند كوارتر

فوركوارتر اند هايند كوارتر ميت

81 ...............3985 ................ FOREQUARTER & HINDQUARTER MEAT
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فئة لحم العجول
اأنثى اأو ذكر مخ�صي اأو كامل من ف�صيلة البقر

العجل الخفيف دون 40 كلغ

لحم العجل : الفئات الا�صافية الاختيارية
العجل بين 70،1 اأو 150 كلغالعجل الخفيف بين 401 اأو 70 كلغ

العجل الخفيف )بوبي(

u لا يزن اأكثر من 40 كلغ )وزن الذبيحة ال�شاخنة الموحد(

u العجل الخفيف

u لا يزن اأكثر من 70 كلغ )وزن الذبيحة ال�شاخنة الموحد(

u لون لحم العجل )راجع معايير لون لحم العجل المعتمدة من �شركة اأو�س-ميت(

العجل

الذبيحة  )وزن  كلغ  و150   70,1 بين  يزن   u

ال�شاخنة الموحد(

u لون لحم العجل )راجع معايير لون لحم العجل 

المعتمدة من �شركة اأو�س –ميت

معايير لون لحم العجل المعتمدة من �صركة اأو�س-ميت

كل  من  الاأدكن  اللون  تظهر  المعرو�شة  الاألوان  اإن 

�شنف، وهي بمثابة دليل ولا ت�شكل تمثيلًا حقيقياً.

يقيمّ لون لحم العجل، عبر معاينة الذبيحة المبردة عند منطقة الع�شلة الطولي الظهرية، وي�شنف عبر مقارنته بمعايير لون العجل المرجعية التابعة ل�شركة اأو�س-ميت.

راجع معايير تقييم التبريد التابعة ل�شركة اأو�س-ميت اأو قم بزيارة موقع �شركة اأو�س – ميت على العنوان الاإلكتروني التالي:

WWW.AUSMEAT.COM.AU

V1V2V3V4V5

u لا يظهر اأية اإ�شارات تدل على بزوغ الاأ�شنان القاطعة الدائمة

u لا يزن اأكثر من 150 كلغ )وزن الذبيحة ال�شاخنة الموحد(

u لا يظهر لدى الذكور اأي دليل على وجود خ�شائ�س جن�شية ثانوية لديها بعد التقييم

.)v5 تظهر �شغر �شن العجل ولونه )لا يجب اأن يتعدى لون لحم العجل معايير �شركة اأو�س –ميت للحم العجل u
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لحــــم العجــــول
لحم العجل الخفيف

تت�شمن الذبيحة »كاركا�س« كل اأجزاء الهيكل الع�شلي والعظمي حتى مف�شل 

الرقبية،  الفقرات  وكافة  )الر�شفة(  الركبة  ومف�شل  )الر�شغ(،  العرقوب 

وحوالي خم�س فقرات ع�شع�شية.

المتعلقة  الحكومية  الاأنظمة  بكافة  الالتزام  ينبغي  الذبيحة  تقطيع  عند 

ينبغي  كما  الب�شري  للا�شتهلاك  ملائمة  الذبيحة  اأن  تقرر  والتي  بال�شلامة، 

الالتزام باأدنى متطلبات التقطيع المعتمدة من قطاع اللحوم الاأ�شترالية.

لمزيد من التفا�شيل حول اأدنى معايير تقطيع الذبيحة العجلية، اأنظر ال�شفحة 

114 اأو قم بزيارة موقع �شركة اأو�س-ميت الاإلكتروني.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• التغييرات على تعريف اأدنى معايير التقطيع )بح�شب ما يوافق عليه العميل(.

خيار – قطع الذبيحة اأو التقطيع ب�شت طرق

• يو�شف تقطيع الذبيحة اإلى اأكثر من قطعتين ب: قطع الذبيحة
• يو�شف تقطيع الذبيحة اإلى 6 قطع ب: قطع الذبيحة المقطعة اإلى 6 قطع

ا�شتثناء لحم الخا�شرة  القطع الا�شا�شية مع احتمال  بكافة  •  يجب الاحتفاظ 
الطري

Carcase Veal 3000 كاراكا�س فيل

Leg Long Cut 3230 ليج لونج كات
ويتم  الجانبية  القطعة  من  كات«  لونج  »ليج  الطويلة  ال�شاق  قطعة  تح�شير  يتم 

قطعها من خلال الفقرة القطنية ال�شاد�شة و�شولًا اإلى حدود عظمة الورك. يتم 

تح�شير ال�شاق كذلك عبر اإزالة العظام والغ�شاريف والاأوتار الظاهرة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة لحم الاإلية )الورك( الطري

• اإزالة لحم الجنب
• اإزالة ق�شبة ال�شاق

رقم المنتج
3230

اأو المقطعة اإلى ذبيحة العجل الخفيف قطع الذبيحة 

6 قطع
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رقم المنتج
3480

Trunk 3480 ترانك
الطويلة،  ال�شاق  اإزالة قطعة  الذبيحة، عبر  »ترانك« من  يتم تح�شير لحم الجذع 

بالاإ�شافة اإلى كافة العظام والغ�شاريف والاأوتار الظاهرة والرباط القفوي والعقد 

اللمفية.

في  المذكورة  الا�شا�شية  القطع  من  اأي  الجذع  لحم  يحتوي  اأن  ال�شروري  من  لي�س 

.A المجموعة

A المجموعة
ق�شبة ال�شاق، العنق، لحم الظهر، لحم الخا�شرة الطري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلات الوربية

• اإزالة الحجاب

Backstrap 3440  باك�صتراب
الع�شلة  ويتاألف من  »باك�شتراب« من الجزء الجانبي  الظهر  يتم تح�شير لحم 

الم�شتعر�شة  والنتوءات  ال�شوكية  النتوءات  طول  على  الممتدة  الظهرية  الطولي 

من  يبداأ  جزء  من  الظهر  لحم  يتاألف  والرقبية.  وال�شدرية  القطنية  للفقرات 

مختلف  بطول  تح�شيرها  ويمكن  الورك،  عظمة  لغاية  الرابعة  الرقبية  الفقرة 

بح�شب ما يتم تحديده بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجلد الف�شي تتطلب

• الاتفاق النفاط على الطول البديل بين البائع والم�شتري
رقم المنتج

3440

Tenderloin 3330 تاندرلوين
يتم تح�شير لحم الخا�شرة الطري »تاندرلوين« من الجزء الجانبي عبر اإزالة 

الع�شلات جزءاً واحداً من ال�شطح البطني للفقرات القطنية و�شطح الحرقفة 

فتبقى  ال�شغيرة(  القطنية  )الع�شلة  الجانبي  ال�شريط  ع�شلة  اأما  الجانبي 

مرتبطة به.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة ال�شريط الجانبي )الع�شلة القطنية ال�شغيرة(

• اإزالة الجلد الف�شي

رقم المنتج
3330

 Leg Set 3235  ليج �صيت
)Hind Set( »الو�صف البديل: مجموعة اللحوم »هايند �صيت

يتم تح�شير مجموعة لحوم ال�شاق »ليج �شيت« من قطعة ال�شاق الطويلة )المنتج 3230(.

ولحم  الف�شي  الجانب  ولحم  الاأعلى  الجانب  كلحم  المنفردة  الا�شا�شية  القطع  اإزالة  عبر 

المف�شل، كما يمكن ت�شمين لحم الردف. يمكن التغيير في تح�شير القطع الا�شا�شية المذكورة 

بح�شب ما يتم تحديده.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:

رقم المنتج
3235

التغييرات على اللحوم الا�شا�شية: لحم الجنب 

ال�شميك، اللحم الخارجي، اللحم الخارجي ل 

الم�شطح، لحم اأي راوند، لحم الردف دي

• اإمكانية الاإبقاء على لحم الردف
• اإزالة القطع الا�شا�شية

تتاألف  اأن  يمكن  البديل:  الو�صف 

قطعتين  من  الخلفية  اللحوم  مجموعة 

اأ�شا�شيتين من كل فئة: لحم الجانب الاعلى، 

كما  المف�شل  لحم  الف�شي،  الجانب  لحم 

يمكن ت�شمين لحم الردف. يمكن التغيير في 

بح�شب  المذكورة  الا�شا�شية  القطع  تح�شير 

ما يتم تحديده.

لحم العجل الخفيف
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لحم العجل الخفيف

لحم العجول

Shin/Shank 3630  صين / �صانك�
يتم تح�شير لحم ق�شبة ال�شاق/ لحم الظنبوب )موزه(، »�شين/�شانك« من ع�شلات 

قطع  يتم  والبا�شطة(.  العاطفة  الع�شلات  )مجموعة  والخلفيتين  الاأماميتين  ال�شاقين 

ال�شاق الاأمامية على خط قطع لحم ال�شدر من الجزء الاأمامي، وعبر الع�شلة الثلاثية 

يت�شمن  ب�شكل  للع�شد  القا�شي  والطرف  الراأ�شين،  ذات  الع�شدية  والع�شلة  الروؤو�س 

قطعها  فيتم  الخلفية،  لل�شاق  بالن�شبة  اأما  بهما.  المرتبطة  والع�شلات  والكعبرة  الزند 

اإلى مجموعة  بالاإ�شافة  والر�شغ،  الظنبوب )موزه(  واإزالة عظام  الركبة  عبر مف�شل 

الع�شلات العاطفة والبا�شطة المحيطة بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:

رقم المنتج
3630 

Osso Bucco 3631 اأو�صو بوكو
اإن لحم اأو�شو بوكو، هو عبارة عن ك�شتليته من لحم الظنبوب )موزه( / ق�شبة 

ال�شاق الاأمامية و/ اأو ال�شاق الخلفية )المنتج 3630(، يتم تح�شير الك�شتليته 

ب�شماكة محددة، عبر القطع ب�شكل م�شتعر�س على الطول العظمة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
 �شماكة الك�شتليته

 ق�شبة ال�شاق الاأمامية فقط

 الظنبوب )موزه( الخلفي فقط

رقم المنتج
3631 

Loin 3575 لوين
يتم تح�شير لحم الخا�شرة »لوين« من الجزء الجانبي، عبر قطع الجزء الاأمامي على 

طول ال�شلع المحدد، ثم يتم قطع ال�شاق الاإلية )الورك( والردف من خلال المف�شل 

القطني العجزي، و�شولًا اإلى الحافة البطنية للجنب. يتم قطع الجنب على م�شافة 

للفقرات،  موازي  وب�شكل  ال�شلوع  نهاية  الظهرية، عند  الطولي  الع�شلة  محددة من 

و�شولًا اإلى طرف العجز.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• الاإبقاء على لحم الجنب
• الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية

رقم المنتج
3537 )3 اأ�شلاع(  3577 )1 �شلع( 
3576 )0 �شلع(   3578 )2 �شلع(

تحديد ما اإذا كان الجزء اأمامياً اأم خلفياً

)الزج(  الاأمامي  الجزء  مرفق  اإزالة 

ومف�شل الر�شغ على م�شتوى اللحم

اإزالة الر�شغ ومفا�شل الركبتين الخلفيتين  

على اللحم  

عن  اللحم  )ف�شل  جزئياً  اللحم  ت�شفية   

boning )العظم
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Spare Ribs 3670 صبيرريبز�
القف�س  من  جزء  اأي  من  »�شبيرريبز«  الاإ�شافية  الاأ�شلاع  تح�شير  يتم 

ال�شدري، ويتاألف من العظام والع�شلات الوربية فقط

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• تحديد حجم القطعة

رقم المنتج
3670 

Short Ribs 3669 صورت ريبز�
بعد  الاأمامي،  الجزء  من  ريبز«  »�شورت  الق�شيرة  الاأ�شلاع  تح�شير  يتم 

اإزالة لحم ال�شدر والاأ�شلاع المح�شرة ومربع لحم الرقبة. يبعد خط القطع 

حوالي 75 ملم من الع�شلة الطولي الظهرية، بموازاة العمود الفقري. كما 

تتم اإزالة الجذع الجلدي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد اأرقام الاأ�شلاع وموقعها

• الاإبقاء على الجذع الجلدي
رقم المنتج• اإزالة الع�شلة الظهرية العري�شة 

3668 )8 اأ�شلاع( 3665 )5 اأ�شلاع( 
3669 )9 اأ�شلاع( 3666 )6 اأ�شلاع( 

3667 )7 اأ�شلاع(

Rib Prepared 3607 ريب بريبيرد
يتم تح�شير الاأ�شلاع المح�شرة »ريب بريبيرد« من الجزء الاأمامي، بعد اإزالة لحم 

ال�شدر ولحم الرقبة والكتف. تتم اإزالة جزء من الاأ�شلاع الق�شيرة على بعد 75 

ملم من الع�شلة الطولى الظهرية، عند طرف الخا�شرة العجزي، بموازة العمود 

الفقري عند ال�شلع المحدد. تتم اإزالة اأج�شام الفقرات )العمود الفقري(، فيظهر 

اللحم الهبر وتبقى النتوءات ال�شوكية )الري�س( مت�شلة باللحم.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
• اإزالة النتوءات ال�شوكية

• اإزالة الع�شلة �شبه المنحرفة
• اإزالة طرف ع�شلة الكتف والغ�شروف المرتبط بها

• اإزالة الرباط القفوي

رقم المنتج
3608 )7 اأ�شلاع( 3605 )5 اأ�شلاع( 
3609 )8 اأ�شلاع( 3606 )4 اأ�شلاع( 

3607 )6 اأ�شلاع(

Brisket Point End 3650 بري�صكت بوينت اند
يتم تح�شير لحم ال�شدر الطرفي »بري�شكت بوينت« من لحم ال�شدر، عبر قطع 

اللحم الو�شطى الطرفي لغاية الحدود الذنبية لل�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

رقم المنتج
3652 )6 اأ�شلاع( 3650 )5 اأ�شلاع( 
3653 )7 اأ�شلاع( 6651 )4 اأ�شلاع( 

لحم العجل مع العظم
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Brisket Navel End 3660 بري�صكت نافال اند
لحم  من  اند«  نافال  الطرفي«بري�شكت  الو�شطى  ال�شدر  لحم  تح�شير  يتم 

ال�شدر عبر قطع الجزء الطرفي لغاية الحدود العجزية لل�شلع المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الحجاب
• اإزالة ال�شفاق )غ�شاء تجويف البطن(

• اإزالة لحم الجنب الداخلي
رقم المنتج

3663 ) 7 اأ�شلاع( 3660 )5 اأ�شلاع( 
3664 )8 اأ�شلاع( 3661 )4 اأ�شلاع( 

3662 )6 اأ�شلاع(

Topside 3680 توب �صايد
الو�شف البديل: اللحم الداخلي 3685

يقع لحم الجنب الاأعلى »توب �شايد«، على ذنب وو�شط عظمة الفخذ ومرتبطة 

ال�شميك  الجنب  بين  الطبيعي  الرفاء  طول  على  قطعه  ويتم  الورك،  بعظمة 

والن�شيج  )الورك(  والاإلية  التنا�شلي  الع�شة  اإزالة  تتم  كما  الف�شي.  الجانب 

الليفي والعقدة اللمفية الاإربية والدهن المحيط به.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة النا�شبة

• اإزالة الن�شيج ال�شام
• اإزالة الاأوعية الدموية الفخذية

لحم العجل مع العظم/ لحم العجل بدون عظم

رقم المنتج
3680
3685

Topside Cap Off 3686 توب �صايد كاب اأوف
�شايد كاب  »توب  الدهنية  الطبقة  ــ بدون  الاأعلى  يتم تح�شير لحم الجانب 

اأوف« من لحم الجانب الاأعلى )المنتج 3680(، عبر اإزالة الع�شلة الناحلة 

على طول الرفاء الطبيعي. كما تتم اإزالة التر�شبات الدهنية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الع�شلة العانية و/ اأو الع�شلة الخياطية

رقم المنتج
3686

Thick Flank 3710 ثيك فلانك
الطبيعي  الرفاء  طول  على  فلانك«  »ثيك  ال�شميك  الجنب  لحم  قطع  يتم 

الف�شي )المنتج  3680( ولحم الجانب  الاأعلى )المنتج  بين لحم الجانب 

ال�شام  والن�شيج  المف�شلية  والمحفظة  الر�شفة  اإزالة  تتم  كما   .)3690
المحيط بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجذع الجلدي

الردف  لحم  على  الكروية  الطرفية  الع�شلات  اإظهار  درجة  •  تحديد 
الطرفي

رقم المنتج
3710 
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Kunckle 3715 ناكل
)المنتج  ال�شميك  الجنب  لحم  من  »ناكل«  المف�شل  لحم  تح�شير  يتم 

3710(، عبر اإزالة الع�شلة الراأ�شية )الع�شلة الموترة للفافة العري�شة( 
والدهن المرتبط بها والعقدة اللمفية تحت الحرقفي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
الردف  لحم  على  الكروية  الطرفية  الع�شلات  اإظهار  درجة  •  تحديد 

الطرفي.

رقم المنتج
3715 

رقم المنتج
3690

رقم المنتج
3695 

Silverside 3690 صيلفر�صايد�
يقع لحم الجانب الف�شي »�شيلفر�شايد« على الجهة الجانبية / الذنبية من عظمة 

لحم  بين  الطبيعي  الرفاء  طول  عل  قطعها  ويتم  الورك،  بعظمة  ويرتبط  الفخذ، 

الجنب ال�شميك )المنتج 3710( ولحم الجانب الاأعلى )المنتج 3680(. يتم قطع 

طرف رجل الحيوان ب�شكل م�شتقيم، عند ملتقى العرقوب وع�شلة ال�شاق. كما تتم 

اإزالة الغ�شروف/الحلقة الموجودة في عظمة الورك.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة العرقوب

• اإزالة العقدة اللمفية الماب�شية

Outside 3695 اوت �صايد
يتم تح�شير لحم القطعة الخارجية »اوت �شايد« من لحم الجانب الاأعلى 

اللمفية  العقدة  اإزالة  تتم  ال�شاق، كما  اإزالة ع�شلة  2690( عبر  )المنتج 

والدهن المحيط بها والن�شيج ال�شام.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
الجهة  على  الموجود  الكثيف  الف�شي(  )الجلد  ال�شام  الن�شيج  •  اإزالة 

البطنية

Striploin 3765 صتريبلوين�
المف�شل  عند  القطع  عبر  الخلفي،  الجزء  من  »�شتريبلوين«  لحم  تح�شير  يتم 

يتم قطع الجنب على م�شافة  البطني من الجنب.  لغاية الجزء  العجزي  القطني 

محددة من الع�شلة الطولي الظهرية، على الطرفين الراأ�شي والذنبي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• تحديد الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
• اإزالة اللحم الوربي

• اإزالة الرباط فوق ال�شوطي
• اإزالة الع�شلة الظهرية العديدة الفلوح

رقم المنتج
3767 )1 �شلع( 3761 )8 اأ�شلاع( 
3768 )2 �شلع( 3765 )3 اأ�شلاع( 

3766 )0 اأ�شلاع(

لحم العجل بدون عظام
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Eye of Loin 3769 اآي اأوف لوين
الو�صف البديل: لحم الظهر

من  ويتاألف  الجانبي،  الجزء  من  لوين«  اأوف  »اآي  الظهر  يتم تح�شير لحم 

والنتوءات  ال�شوكية.  النتوءات  طول  على  الممتدة  الظهرية  الطولي  الع�شلة 

الجزء  من  الظهر  لحم  يتاألف  وال�شدرية.  القطنية  للفقرات  الم�شتعر�شة 

الذي يبداأ بالفقرة ال�شدرية الرابعة، لغاية المف�شل القطني العجزي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد طول لحم الظهر بين البائع والم�شري

• اإزالة الجلد الف�شي رقم المنتج
3769

Tenderloin 3770 تاندرلوين
يتم تح�شير لحم الخا�شرة الطري »ناندرلوين« من الجزء الخلفي، ويتم قطعه جزءاً 

ع�شلة  اأما  الجانبي.  الحرقفة  و�شطح  القطنية،  للفقرات  البطني  ال�شطح  من  واحداً 

ال�شريط الجانبي )الع�شلة القطنية ال�شغيرة( فتبقى مرتبطة به.

Tenderloin Side Strap Off 3775 تاندرلوين ــ �صايد �صتراب اأوف
القطنية  )الع�شلة  الجانبي  ال�شريط  اإزالة  عبر  الطري،  الخا�شرة  لحم  تقطيع  يتم 

ال�شغيرة(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الجلد الف�شي رقم المنتج

3770
3775

3770

Rump 3735 رامب
يتم تح�شير لحم الردف »رامب« من الجزء الخلفي عبر القطع ابتداء من الطرف 

العجزي للع�شلة الموترة للفافة العري�شة وفوق لحم المف�شل، ومن ثم القطع على طول 

القطع  يتم  ثم  الروؤو�س.  الرباعية  الع�شلات  مجموعة  قاعدة  لغاية  الطبيعي  الرفاء 

ب�شكل م�شتقيم وراأ�شي للحق، و�شولًا اإلى العقدة اللمفية الاإ�شكية على الطرف الظهري 

القطني  المف�شل  عند  بالقطع  الراأ�شي  الخا�شرة  لحم  طرف  يف�شل  الردف.  من 

العجزي ب�شكل م�شتقيم وراأ�شي لعظمة الورك، و�شولًا اإلى الجزء البطني من الجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام الكثيف

• تحديد طول الع�شلة الموترة للفافة العري�شة الم�شتبقاة رقم المنتج
3735 

Cube Roll 3815 كيوب رول
اللفافة المربعة »كيوب رول« من الجزء الجانبي، وتتاألف من  يتم تح�شير 

الجهة  على  والموجودة  بها  المرتبطة  والع�شلات  الظهرية  الطولي  الع�شلة 

ال�شلع  اإلى  الرابع  ال�شلع  من  العجزي  )الطرف  الاأ�شلاع  من  الظهرية 

الثالث ع�شر �شمناً(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد اأرقام الاأ�شلاع وموقعها

• الاإبقاء على ال�شفة )الع�شلة الحرقفية ال�شلعية(
رقم المنتج

3818 )7 اأ�شلاع( 3815 )5 اأ�شلاع( 
3819 )8-9 اأ�شلاع( 3816 )4 اأ�شلاع( 

3817 )6 اأ�شلاع(

3775
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Chuck 3830 ت�صاك
الاأمامي عبر قطع  »ت�شاك« من الجزء  والكتف  الرقبة  تيم تح�شير لحم 

على  ال�شدر  لحم  قطع  يتم  الرقم.  محدد  �شلع  عند  الاأ�شلاع  مجموعة 

الرقبة  ولحم  واللوح  )موزه(  الظنبوب  قطع  يتم  ثم  القطع،  خط  طول 

والكتف الطري، بالاإ�شافة اإلى غ�شاريف العظام والاأوتار والرباط القفوي 

والعقد اللمفية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

• اإزالة الع�شلات الوربية
• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف(

رقم المنتج
3830 )5 اأ�شلاع(
3831 )4 اأ�شلاع(
3832 )6 اأ�شلاع(

Chuck Roll 3840 ت�صاك رول
يتم تح�شير لفافة لحم الرقبة والكتف »ت�شاك رول« من لحم الرقبة والكتف )المنتج 3830(. 

عبر قطع الرقبة بين الفقرتين الخام�شة وال�شاد�شة الرقبيتين الموازيتين لخط القطع الذنبي. 

للعمود  الع�شلة الطولي الظهرية، وهو موازي  75 ملم عن  البطني حوالي  القطع  يبعد خط 

الفقري عند ال�شلع الاأول. يتم اإزالة الع�شلة �شبه المنحرفة والع�شلة المعينية، وتبقى الع�شلة 

تحت الكتف مت�شلة ب�شكل وثيق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد رقم ال�شلع

ال�شابعة  الفقرة  بين  ــ  الرقبيتن  وال�شابعة  ال�شاد�شة  الفقرتين  بين  ــ  الراأ�شي:  القطع  •  خط 
الرقبية والفقرة الاأولى ال�شدرية

• الاإبقاء على الع�شلة �شبه المنحرفة
• اإزالة الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف( • اإزالة الرباط القفوي  

رقم المنتج
3840 )5 اأ�شلاع(
3841 ) 4 اأ�شلاع(
3842 )6 اأ�شلاع(

Chuck Tender 3855  ت�صاك تندر
مخروطية  ع�شلة  عن  عبارة  هو  تندر«  »ت�شاك  الطري  والكتف  الرقبة  لحم  اإن 

ويتم  اللوح،  من حرف  الراأ�شية  الجهة  على  اللوح  اإلى جانب عظم  تقع  ال�شكل، 

قطعها من الجزء الاأمامي على طول الرفاء الطبيعي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام

رقم المنتج
3855

Shin/Shank 3886 صين / �صانك�
ع�شلات  من  »�شين/�شانك«،  ال�شاق  )موزه(/ق�شبة  الظنبوب  تح�شير  يتم 

العاطفة  الع�شلات  مجموعة  خا�س  وب�شكل  والخلفيتين،  الاأماميتين  ال�شاقين 

والبا�شطة. بالاإ�شافة اإلى ذلك، تت�شمن مجموعة الظنابيب/ق�شبات ال�شيقان 

ع�شلة ال�شاق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• اإزالة الن�شيج ال�شام والجلد

• تحديد الجزء الخلفي اأو الاأمامي
• اإزالة الاأوتار ال�شلعية / الاأوتار

رقم المنتج• تحديد نوعية اللحم مثلا »لحم الكعب فقط«
3886 
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Blade 3850 بلايد
الو�صف البديل: كلود

الرفاء  على طول  القطع  الاأمامي عبر  »بلايد« من الجزء  اللوح  يتم تح�شير لحم 

التي  والع�شلة  العري�شة(،  الظهرية  )الع�شلة  الكتف  ولحم  الاأ�شلاع  بين  الطبيعي 

المن�شارية  )الع�شلة  تحتها  تقع  التي  والع�شلة  المنحرفة(  �شبه  )الع�شلة  فوقها  تقع 

البطنانية(. يقع لحم اللوح، على الجزء الذنبي من الع�شد وتحت العمود الفقري 

عند الكتف، ويت�شمن جزءاً كبيراً من مجموعة الع�شلات الثلاثية الروؤو�س.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• تحديد طول الذيل من طرف غ�شروف الكتف

• الاإبقاء على الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف( مرتبطة باللحم
• اإزالة الاأوتار الموجودة على طرف مف�شل الكتف

رقم المنتج
3850 

المجموعات المعباأة والمجهزة

Trimmings 3960 تريمنيجز
اإن القطع »تريمنيجز« هي عبارة عن اأجزاء من اللحوم، المتبقية بعد تح�شير 

تت�شمن  لا  منها.  جزء  اأو  جانب  اأو  الكاملة  الذبائح  من  الا�شا�شية  القطع 

الاأوتار  اأو  الداخلية  الاأع�شاء  اأو  الراأ�س  لحم  اأجزاء  من  اأي  القطع  مجموعات 

الكبرى اأو الاأربطة. كما لا يجب ت�شمين الاأح�شاء والاأطراف ال�شالحة للاأكل.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• قطع مقطعة ذات الحجم الاأدنى كما هو متفق عليه بين البائع والم�شتري.

فوركوارتر اند هايندكوارتر
Forequarter & Hindquarter 3970

تتاألف مجموعة لحوم الجزاأين الاأمامي والخلفي »فوركوارتر اند هايندكوارتر«، 

من مجموعة لحوم اأ�شا�شية محددة واأجزاء مقطعة مفرزة. لي�س من ال�شروري 

القطع  من  اأي  على  والخلفي  الاأمامي  الجزاأين  لحوم  مجموعات  تحتوي  اأن 

الا�شا�شية المذكورة في المجموعة A، لكن يجب اأن تحتوي على الاأقل على قطعتين 

ا�شا�شيتين من تلك المذكورة في المجموعة B، كما يجب اأن تحتوي على الاأقل على 

،C قطعتين اأ�شا�شيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شتثنى الاأجزاء المقطعة واأية اأجزاء قابلة للتحديد

المجموعة A:  لحم لفافة ريب اأي، لحم الرقبة والكتف، الظنبوب )موزه( /
ق�شبة ال�شاق، لحم الخا�شرة الطري، قطعة لحم الجنب.

المجموعة B: لحم الرقبة والكتف، لحم الرقبة، لحم الكتف.

الجنب  لحم  الف�شي،  الجانب  لحم  الاأعلى،  الجانب  المجموعة C:  لحم 
ال�شميك )لحم المف�شل(، لحم الردف، لحم �شتريبلوين.

فوركوارتر اند هايند كوارتر ميت
Forequarter & Hindquarter Meat 3985

تتاألف مجموعة لحوم الجزاأين الاأمامي والخلفي »فوركوارتر اند هايندكوارتر 

من  لي�س  مفرزة.  مقطعة  واأجزاء  محددة  اأ�شا�شية  لحوم  مجموعة  من  ميت«، 

ال�شروري اأن تحتوي مجموعات لحوم الجزاأين الاأمامي والخلفي، على اأي من 

القطع الا�شا�شية المذكورة في المجموعة A، لكن يجب اأن تحتوي على الاأقل على 

قطعتين اأ�شا�شيتين من تلك المذكورة في المجموعة B، كما يجب تحتوي على الاأقل 

.C على قطعتين اأ�شا�شيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الا�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
المجموعة A:  اللفافة المربعة، لحم الرقبة والكتف الطري، الظنبوب )موزه(/ 

ق�شبة ال�شاق، لحم الخا�شرة الطري، �شريحة لحم الجنب.

الجنب  لحم  الف�شي،  الجانب  لحم  الاأعلى،  الجانب  المجموعة B:  لحم 
ال�شميك )لحم المف�شل(، لحم الردف، لحم �شتريبلوين.

المجموعة C: لحم الرقبة والكتف، لحم الرقبة، لحم الكتف.
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Forequarter فوركوارتر
3975 )10 اأ�صلاع( ــ 3976 )11 �صلعاً( ــ 3977 )12 �صلعاً( ــ 2978 

)13 �صلعاً( 
اأ�شا�شية  لحوم  مجموعة  من  »فوركوارتر«  الاأمامية  اللحوم  مجموعة  تتاألف 

مجموعات  تحتوي  اأن  ال�شروري  من  لي�س  مفرزة.  مقطعة  واأجزاء  محددة، 

.A اللحوم الاأمامية اأي من القطع الاأ�شا�شية المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الاأ�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• ت�شمين لحم ال�شدر

• تحديد اأية لحوم خلفية مت�شمنة
الظنبوب  الطري،  والكتف  الرقبة  لحم  المربعة،  اللفافة  المجموعة A :  لحم 

)موزه( / ق�شبة ال�شاق.

Forequarter Meat فوركوارتر ميت
 3983 ــ  3982 )12 �صلع(  ــ  3981 )11 �صلع(  ــ  3980 )10 �صلع( 

)13 �صلع( 
تتاألف مجموعة اللحوم الاأمامية »فوركوارتر ميت« من مجموعة لحوم اأ�شا�شية 

مجموعات  تحتوي  اأن  ال�شروري  من  لي�س  مفرزة.  مقطعة  واأجزاء  محددة، 

A، لكن يجب  اأي من القطع الاأ�شا�شية المذكورة في المجموعة  اللحوم الاأمامية 

.B اأن تحتوي على الاأقل على قطعتين اأ�شا�شيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الاأ�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• ت�شمين لحم ال�شدر

• تحديد اأية لحوم خلفية مت�شمنة
الظنبوب  الطري،  والكتف  الرقبة  لحم  المربعة،  اللفافة  المجموعة A:  لحم 

)موزه( / ق�شبة ال�شاق.

المجموعة B: لحم الرقبة والكتف، لحم الرقبة، لحم الكتف.

Hindquarter هايندكوارتر
3953 ــ  �صلع(   1(  3952 ــ  �صلع(   0(  3951 ــ  اأ�صلاع(   3(  2950 

)2 �صلع(
اأ�شا�شية  لحوم  مجموعة  من  »هايندكوراتر«  الخلفية  اللحوم  مجموعة  تتاألف 

مجموعات  تحتوي  اأن  ال�شروري  من  لي�س  مفرزة.  مقطعة  واأجزاء  محددة، 

.A اللحوم الخلفية على اأي من القطع الاأ�شا�شية المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الاأ�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• تحديد اأيم لحوم اأمامية مت�شمنة

المجموعة A: لحم الخا�شرة الطري، ق�شبة ال�شاق، �شريحة الجنب.

Hindquarter Meat هايندكوارتر ميت
3958 ــ  �صلع(   1(  3957 ــ  �صلع(   0(  3956 ــ  اأ�صلاع(   3(  3955 

)2 �صلع( 
تتاألف مجموعة اللحوم الخلفية »هايندكوارتر ميت« من مجموعة لحوم اأ�شا�شية 

مجموعات  تحتوي  اأن  ال�شروري  من  لي�س  مفرزة.  مقطعة  واأجزاء  محددة، 

A، يجب  المجموعة  المذكورة في  الاأ�شا�شية  القطع  اأي من  اللحوم الخلفية على 

.B اأن تحتوي على الاأقل على قطعتين اأ�شا�شيتين من تلك المذكورة في المجموعة

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• ت�شمين القطع الاأ�شا�شية

• ت�شمين لحم الجنب الرقيق
• اإزالة الحجاب

• اإزالة الع�شلات الوربية
• تحديد اأية لحوم اأمامية مت�شمنة

المجموعة A: لحم الخا�شرة الطري، ق�شبة ال�شاق، قطعة الجنب.
الجنب  لحم  الف�شي،  الجانب  لحم  الاأعلى،  الجانب  المجموعة B:  لحم 

ال�شميك )لحم المف�شل(، لحم الردف، لحم �شتريبلوين
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لحم النعاج
رقم ال�صفحة رقم المنتج   لحم النعاج  
87 ............4500 .......................... CARCASE كاركا�س

كاركا�س ــ لامب/موتون/رام

87 4500/4620/4600  LAMP / CARCASE – MUTTON/RAM
87 ...... 4505  TELESCOPED CARCASE تيلي�شكوبد كاركا�س

88 ......... 4959-62 .........  FOREQUARTER فوركوارتر بير

88 ......... 4969-72 ..............  FOREQUARTER فوكوارتر

88 ............4816 ...........................  LEG PAIR ليج بير

88 ............4800 .....  LEG – CHUMP ON ليج ــ ت�شامب اأون

ليج ــ ت�شامب اأون ــ �شانك اأوف

89 ............4810 .... LEG – CHUMP ON – SHANK 0FF
89 ............4820 ... LEG – CHUMP OFF ليج ــ ت�شامب اأوف

89 ............4790 ..............................  CHUMP ت�شامب

ليج ــ ت�شامب اأوف ــ ت�شاك اأوف

89 ............4830 . LEG – CHUMP OFF – SHANK OFF 
90 ............4822 ...........  LEG FILLET END ليج فيليه اند

90 ............4823 .........  LEG SHANK END ليج �شانك اند

ليج ت�شامب اأون ــ ايت�س بون ريموفد

90 .........4801 LEG – CHUMP ON-AITCH BONE REMOVED
ليج ــ ت�شامب اأوف ــ ايت�س بون ريموفد

90 ............4805 LEG – CHUMP OFF – AITCH BONE REMOVED
ليج �شانك بون / ايزي كارف

90 ............4821 ... LEG SHANK BONE/EASY CARVE 
91 ......... 4910-12 ............................. SADDLE شادل�

 91 ............4840 .....LOIN – CHUMP ON لوين ــ �شامب اأون

91 ......... 4859-62 ...................................  LOIN لوين

91 ..........4874  SHORT LOIN – CHUMP ON شورت لوين ــ ت�شامب اأون�

92 ......... 4882-85 ..... SHORT LOIN PAIR شورت لوين بير�

92 ......... 4878-81 ................  SHORT LOIN شورت لوين�

26 ......... 4730-33 .........  SHOULDER RACK شولدر راك�

�شولدر راك ــ فران�شيد

92 ......... 4736-39 .  SHOULDER RACK – FRENCHED
 93 ......... 4926-29 ................. RACK SADLE راك �شادل

93 ......... 4930-33 ..................................  RACK راك

33 ......... 4746-49 ........  RACK CAP OFF راك ــ كاب اأوف

راك كاب اأون ــ فران�شيد

 93 ......... 4752-57 ......  RACK CAP ON – FRENCHED
راك كاب اأوف ــ فران�شيد

94 ......... 4760-65 .....  RACK CAP OFF – FRENCHED
94 ......4990-92   SQUARE CUT SHOULDER شكوير كات �شولدر�

94 ......... 4980  SHOULDER – OYSTER CUT شولدر ــ اوي�شتر كات�

94 ......... 5055  SHOULDER – OYSTER CUT شولدر ــ اوي�شتر كات�

94 ........4995  SHOULDER – BANJO CUT شولدر ــ بانجو كات�

95 ............5010 ...  BREAST AND FLAP برا�شت اند فلاب

95 ............5011 ...................................  FLAP فلاب

برا�شت اند فلاب بي�شيز

95 ............5009 ..........  BREAST AND FLAP PIECES
95 ............4920 ..........  RIB SET – FULL ريب �شيت ــ فول

95 ........... 4921 ........................... RIB SET ريب �شيت

96 ........... 5015 ....................  SPARE RIBS شبير ريبز�

96 ............5020 .....................................  NECK نك

96 .............5030 ....................FORESHANK فور �شانك

96 .............5031 .................  HINDSHANK هايند �شانك

ليج ت�شامب اأوف ــ �شانك اأوف

 97 .............5070 ..LEG – CHUMP OFF – SHANK OFF 
97 .............5047 ...............  FOREQUARTER فوركوارتر

لحم النعاج بدون عظام
97 .............5060 .....  LEG – CHUMP ON ليج ــ ت�شامب اأون

ليج ــ ت�شامب اأون ــ �شانك اأوف

 97 .............5061 .....LEG – CHUMP ON – SHANK OFF
98 .............5065 .......................  LEG CUTS ليج كات�س

98 .............5071 ..................  SILVERSIDE شيلفر �شايد�

98 .............5075 .........................  OUTSIDE اأوت �شايد

98 .............5076 .................  THICK FLANK ثيك فلانك

98 .............5072 .............................  KNUCKLE ناكل

98 .............5073 ........................  TOPSIDE توب �شايد 

 98 ...........5077 TOPSIDE – CAP OFF  توب �شايد ــ كاب اأوف

98 .............5130 ..............................  CHUMP ت�شامب

98 .............5074 .................................. RUMP رامب

99 .............5080 ..................  TENDERLOIN تاندرلوين

99 .............5081 .....  BUTT TENDERLOIN بات تاندرلوين

99 ......5082   TENDERLOIN – BUTT OFF ناندرلوين ــ بات اأوف

99 ........5050   SQUARE CUT SHOULDER شكويى كات �شولدر�

99 .............5059 .. NECK FILLET ROAST نك فيليه رو�شت

100 ............5109 ...................  BACKSTRAP باك�شتراب

100 ............5101 .................... BACKSTRAP باك�شتراب

100 ............5100 .................... BACKSTRAP باك�شتراب

 100 ........... 5150 EYE OF SHORT LOIN اآي اأوف �شورت لوين

100 ............5151 ....  EYE OF SHOULDER اآي اأوف �شولدر

101 ............5086 .......................  RACK CAP راك كاب

101 ........ 5119  THICK SKIRT/THIN SKIRT ثيك �شكيرت / ثين �شكيرت

101 ............5172 ... BREAST AND FLAP بري�شت اند فلاب

101 ............5173 ...................................  FLAP فلاب

اإعداد لحم النعاج بدون عظام
102 ............5036 ......... ASSORTED CUTS اأ�شورتد كات�س

 103 ............5201 .........................  CARCASE كاركا�س

103 ............5212 ................................ TRUNK ترانك

103 ............5202 ...........  CARCASE MEAT كاركا�س ميت

104 ............5220 .................  TRUNK MEAT ترانك ميت

104 ............5230 ................................ SHANK شانك�

104 ............5240 .................................. ROLLS رولز

104 ............5270 .....................   TRIMMINGSتريمينجز

104 ............5271 .......... TRIMMINGS FAT تريمينجز فات

104 ............5280 ............... FOREQUARTER فوركوارتر

104 ............5290  FOREQUARTER MEAT فوركوارتر ميت

104 ............5291 ..........  SHOULDER MEAT شولدر ميت�

104 ............5300 ....................................... LEG ليج

104 ............5250 ................................. DICED داي�شد

104 ............5248 ...........................  STRIPS شترايب�س�

104 ............5260 ................................. MINCE مين�س

رقم ال�صفحة رقم المنتج       
اإن موا�صفات ورموز تح�صير قطع لحم الماعز الأ�صا�صي، هي عينها لتح�صير قطع لحم النعاج.
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خريطة هيكل النعاج

Tibia (Hind Shank Bone)

Stifle Joint

Patella (Knee Joint)

Acetabulum

Bodies of the Vertebrae

Transverse Process

الزند

الكعبرة

الذراع( الع�شد )عظم 

الحيد( الكتف )عظم  �شوكت 

)7 اإلى   1 )من  الرقبة(  الرقبية )عظم  الفقرات 

والثانية( الاأول  الرقبيتان  )الفقرتان 

الر�شغ

الأمامية ال�صدرية  الغدة 

Carpus

Lumbar Vertebrae (Back Bone)  
(1 to 6 usually)

Ilium

Sacral Vertebrae (1 to 4)
(Back Bone)

Obturator Foramen

Calcaneal Tuber
Tarsus

Thoracic Vertebrae  
(1 to 13)

الكبرى الغدد  مواقع 

Popliteal

Ischiatic

Subiliac

Superficial Inguinal

Prepectoral

Prescapular

Femur (Leg Bone)

Costal Cartilages 
(Rib Cartilage)

Xiphoid Cartilage 
(Tip of Breast Bone)

Sternum (Breast Bone)

Olecranon (Elbow)

Fore Shank Bone

Humerus (Arm Bone)

المحور

الفهقة

(1st and 2nd  
Cervical Vertebrae)

Cervical Vertebrae (Neck Bone) 
(1 to 7)

Scapula (Blade Bone)

Spine of Scapula  
(Ridge Bone)

Scapular Cartilage 
(Blade Bone Cartilage)

Coccygeal Vertebrae 
(Tail Bone)

Ischium (Hip Bone)

الر�شغ

الخلفية( ال�شاق  ق�شبة  )موزة( )عظمة  الطنبوب 

الركبة مف�شل 

الركبة( )مف�شل  الر�شفة 

ال�شاق( الفخذ )عظم  عظم 

ال�صطحية الإربية  الغدة 

الغدة تحت الحرقفة

الحقّ غدة 

الفقرات اأج�شام 

الم�شتعر�شة النتوءات 

ال�شلعيّ الغ�شروف 

الخنجري الغ�شروف 

ال�شدر( )طرف عظم 

ال�شدر( الق�س )عظمة 

)المرفق( الزجّ 

الاأمامية ال�شاق  ق�شبة  عظمة 

الكتف اأمام  الغدة 

اللوح( الكتف )عظم  عظم 

اللوح( الكتف )غ�شروف عظمة  غ�شروف 

)13 اإلى   1 )من  ال�شدرية  الفقرات 

)6 اإلى   1 )من  الظهر(  القطنية )عظمة  الفقرات 

الظهر( 4 )عظمة  اإلى   1 من  من  العجزية  الفقرات 

الظهر( الع�شع�شية )عظمة  الفقرات 

الخا�شرة( الاإ�شك )عظمة 

ال�شدادية الثقبة 

العقبيّ حديبة 

الاإ�شكية الغدة 

الماأب�صية الغدة 

الحرقفية العظمة 

قحفي

ذنبي

بطني

ظهري
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اللحوم 
الأ�صا�صية

ات
طاق

- ن
حة 

ذبي
ال

ية
ا�ص

لأ�ص
ع ا

قط
ن ال

ووز

القطع

الرقم

20-24 كلغ

24-28 كلغ

ن�صبة الذبيحة

18-20 كلغ

 قطع 10 ملم على الاأكثر من الدهن الموجود على القطع الاأ�شا�شية

يمكن ا�شتخدام اللائحة التو�شيحية لتحديد متو�شط الوزن المبدئي الخا�س بنطاقات وزن الذبيحة المختلفة. يجب ا�شتخدام هذه المعلومات كدليل فقط.

ذبيحة النعاج والقطع الأ�صا�صية
نطاقات الوزن ودليل قطع اللحم

اإن م�شطلح )لحم النعاج( هو م�شطلح عام ي�شتخدم للاإ�شارة اإلى المنتجات المتاأتية من الحيوانات التابعة لف�شيلة الغنم، ت�شنف منتجات لحم النعاج ب�شكل 

عام، عبر ا�شتخدام موا�شفات الفئات الاأ�شا�شية والبديلة المذكورة في ال�شفحة 7. ي�شتخدم للخراف وال�شاأن موا�شفات المنتجات الموحدة، وخطوط القطع ورموز 

المنتجات المذكورة في هذا الم�شتند.

اإن تحديد نطاق الوزن المطلوب لكل قطعة لحم اأ�شا�شية، ي�شاهم في تقلي�س الهدر وي�شمن موثوقية المنتج. ا�شتخدم اللاأئحة التو�شيحية، التي تظهر ذبيحة النعاج 

الاأ�شا�شية ونطاقات الوزن ودليل قطع اللحم لمعرفة الاأوزان المتوافرة وطلب القطعة التي تلائم متطلباتك بال�شكل الاأف�شل.

فئات الدهن في الذبائح
بح�شب  الذبيحة،  يغطي  الذي  الدهن  ي�شنف 

يتم   .5 اإلى   1 من  مقيا�س  على  الدهن  فئات 

موقع  في  الن�شيج  عمق  بح�شب  الفئة  تحديد 

ع�شر،  الثاني  ال�شلع  فوق  الواقع   GR SITE
على بعد 110 ملم من الخط الو�شطي، كما هو 

مبين في الخريطة اأدناه.

فئات الوزن )الت�صنيف(
يمكن ت�صنيف الذبائح بح�صب فئات الوزن. ترتكز الفئات على وزن الذبيحة ال�صاخنة الموحد كالتالي:

الفئة

اأعلى من كلغ
ولغاية )كلغ(

 28 26 24 22 20 18 16 14 12 10 8
 26 24 22 20 18 16 14 12 10 8  
  26 24 22 20 18 16 14 12 10 8

الوزن

الفئة 5الفئة 4الفئة 3الفئة 2الفئة 1

GR
لغاية 1 ملم

GR
اأعلى من 5 ملم

واأدنى من 15 ملم

GR
اأعلى من 10 ملم

واأدنى من 15 ملم

GR
اأعلى من 15 ملم

واأدنى من 20 ملم

GR
اأعلى من 20 ملم

بري�صت اند فلاب فور �صانك  نك  �صكويتر كات �صولدر  �صورت لوين )1 �صلع(  راك )5 اأ�صلاع(  ليغ ـ ت�صامب اأون 
)5 اأ�صلاع(     

4800493048804990502050305010

32.6%9.5%12.1%20.5%3.2% 5.8%12.1%

3.3 - 2.9 1.0 - 0.951.2 - 1.12.1 - 1.9 0.7 - 0.6 0.6 - 0.51.2 - 1.1

3.9 - 3.31.2 - 1.01.5 - 1.22.5 - 2.10.8 - 0.70.7 - 0.61.5 - 1.2

4.6 - 3.91.3 - 1.21.7 - 1.52.9 - 2.50.9 - 0.80.8 - 0.71.7 - 1.5

خط الذبيحة الو�صطى
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لحم النعاج المختلط بالعظام

Carcase 4500 كاركا�س
العرقوب  مف�شل  حتى  والعظمي،  الع�شلي  الهيكل  اأجزاء  كل  »كاركا�س«  الذبيحة  تت�شمن 

)الر�شغ( ومف�شل الركبة )الر�شفة( وكافة الفقرات الرقبية وحوالي خم�س فقرات ع�شع�شية.

والتي  بال�شلامة  المتعلقة  الاأنظمة الحكومية  بكافة  الالتزام  ينبغي  الذبيحة،  تقطيع  عند 

تقرر اأن الذبيحة ملائمة للا�شتهلاك الب�شري، كما ينبغي الالتزام بقطاع باأدنى متطلبات 

التقطيع المعتمدة من قطاع اللحوم الاأ�شترالية.

لمزيد من التفا�شيل حول اأدنى معايير تقطيع الذبيحة العجلية، اأنظر ال�شفحة 114 اأو قم 

بزيارة موقع �شركة اأو�س – ميت الاإلكتروني.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•��التغييرات على تعريف اأدنى معايير التقطيع )بح�شب ما يتم التوافق عليه بين البائع 

والم�شتري(.

رقم المنتج
لامب 4500

موتون 4620

رام 4621

هاجت 4600

رقم المنتج
لامب 4505

Telescoped Carcase 4505 تيلي�صكوبد كاركا�س
يتم تح�شير الذبيحة المهذبة الاأطراف »تيلي�شكوبد كاركا�س« من الذبيحة الكاملة 

)المنتج 4500(، عبر طي ال�شاق اأو و�شعها في تجويف ال�شدر. يتم القطع اأفقياً 

على طول حدود الذبيحة الظهري، عند ملتقى الفقرة ال�شاد�شة القطنية والفقرة 

ال�شاقين في  بثني  لل�شماح  الفقري ب�شكل يكفي  العمود  العجزية، ويتم ك�شر  الاأولى 

تجويف الذبيحة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الر�شغ

•�اإزالة الحجاب
•�اإزالة الرقبة

•�اإزالة ق�شبة ال�شاق الاأمامية
•�اإزالة ال�شدر وال�شدائل

•�اإزالة الذيل

Carcase-Lamb/Mutton/Ram 4621 كاركا�س – لمب 4500 / موتون 4620 / رام
تتاأتى قطع الذبيحة »كاركا�س – لامب/موتون/رام« من الذبيحة كلها، وتت�شمن كافة القطع كما هو محدد. يجب الاحتفاظ بكافة القطع 

الاأ�شا�شية با�شتثناء لحم الخا�شرة الطري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�يو�شف تقطيع الذبيحة اإلى اأكثر من قطعتين بـ: قطع الذبيحة

•�يو�شف تقطيع الذبيحة اإلى 6 قطع بـ: قطع الذبيحة المقطعة اإلى 6 قطع

رقم المنتج
لامب 4500

هاجت 4600

رام 4621

لحم ال�صاق
LEG

لحم الخا�صرة
LOIN

الجزء الأمامي
FOREQUARTER
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Leg Pair 4816 ليج بير
ب�شكل م�شتقيم عبر  القطع  الذبيحة، من خلال  »ليج بير« من  ال�شاقان  يتم تح�شير 

من  البطني  الجزء  اإلى  و�شولًا  الحرقفة  بطرف  مروراً  ال�شاد�شة،  القطنية  الفقرة 

الجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة طرف ق�شبة ال�شاق

•�اإزالة الجنب
•�نقطة اإزالة الذيل

•�اإزالة لحم الاإلية )الورك( الطري
رقم المنتج•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

4816

Forequarter Pair 4960 فوركوارتر بير
الذبيحة، عبر  »فوركوارتر بير« من  المزدوج  الاأمامي  يتم تح�شير الجزء 

عند  القطع  لخط  بطني  وب�شكل  المحدد،  ال�شلع  حدود  طول  على  القطع 

ال�شدائل والاحتفاظ بال�شدائل، وبزاوية م�شتقيمة عبر الفقرات ال�شدرية 

لقطع العمود الفقري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الر�شغ
•�تحديد طول ال�شدائل الم�شتبقات

•�تحديد معدل الدهن ال�شطحي المقطوع
4959 )3 اأ�شلاع(
4961 )4 اأ�شلاع(
4960 )5 اأ�شلاع(
4962 )6 اأ�شلاع(

رقم المنتج

Forequarter 4972 فوركوارتر
يتم تح�شير الجزء الاأمامي »فوركوارتر« من الجزء الجانبي للذبيحة، عبر 

زوايا  وفي  البطنية  الحدود  لغاية  المحدد  ال�شلع  طول  على  الذبيحة  �شطر 

الاأمامي عن  يتم ف�شل الجزء  ال�شدرية، بحيث  الفقرات  لغاية  م�شتقيمة 

الجزء الخلفي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الفهقة
•�اإزالة الر�شغ

•�اإزالة ال�شدر
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

4969 )13 اأ�شلاع(
4971 )4 اأ�شلاع(
4970 )5 اأ�شلاع(
4972 )6 اأ�شلاع(

رقم المنتج

Leg – Chump On 4800 ليج ـ ت�صامب اأون
يتم تح�شير لحم ال�شاق ــ مع الك�شتليته »ليج ـ ت�شامب اأون« من القطعة الجانبية، ويتم 

قطعها من خلال الفقرة القطنية ال�شاد�شة مروراً بطرف الحرقفة و�شولًا اإلى الجزء 

اإزالة الغدة اللمفية تحت الحرقفية والدهون الموجودة على  البطن من الجنب. تتم 

الجنب. يتم قطع ق�شبة ال�شاق عند عجز لحم الظنبوب )موزه(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة لحم الجنب
•�نقطة اإزالة الذيل

•�اإزالة العجز
•�اإزالة لحم الاألية )الورك( الطري

4800•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
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ليج ــ ت�صامب اأون ــ �صانك اأوف
Leg – Chump On – Shank Off 4810

يتم  تح�شير لحم ال�شاق ــ مع الك�شتليته بدون ق�شبة ال�شاق »ليج ــ ت�شامب اأون ـ �شانك اأوف« 

الظنبوب  ال�شاق  اإزالة ق�شبة  4800(، من خلال  )المنتج  الك�شتليته  مع  ـ  ال�شاق  من لحم 

)موزه( عند مف�شل الركبة، والقطع ب�شكل م�شتقيم عبر ع�شلات ال�شاق الموجودة في لحم 

الجانب الف�شي. تتم اإزالة الغدة اللمفية تحت الحرقفية والدهون الواقعة على الجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة لحم الجنب

•�اإزالة العجز
•�اإزالة ع�شلات ال�شاق

•�نقطة اإزالة الذيل
•�اإزالة لحم الاألية )الورك( الطري

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
رقم المنتج

4810

رقم المنتج
4820

Leg – Chump Off 4820 ليج ـ ت�صامب اأوف
لحم  من  اأوف«  ت�شامب  ــ  »ليج  الك�شتليته  بدون  ــ  ال�شاق  لحم  تح�شير  يتم 

ال�شاق ــ مع الك�شتليته )المنتج 4800(، بوا�شطة قطع الك�شتليته، والقطع في 

زوايا م�شتقيمة على طول ال�شاق على م�شافة محددة القيا�س من الحق. يتم 

قطع طرف ق�شبة ال�شاق عند جذع لحم الظنبوب )موزه(

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة عظمة الورك

•�نقطة اإزالة الذيل
•�اإزالة العجز

•�تحديد خطوط قطع لحم الك�شتليته ب�شكل راأ�شي للحق
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

Chump 4790 ت�صامب
الو�صف البديل: �صيرلوين

مع  ــ  ال�شاق  في  عظمة  من  العظام  مع  »ت�شامب«  الك�شتليته  لحم  تح�شير  يتم 

الك�شتليته )المنتج 4800(. يتم اإزالة الك�شتليته عبر القطع في زوايا م�شتقيمة 

على طول ال�شاق. وعلى م�شافة محددة القيا�س من الحق. يتم الاإبقاء على لحم 

الاإلية )الورك( الطري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة لحم الجنب

•�اإزالة لحم الاألية )الورك( الطري رقم المنتج
4790

رقم المنتج
4830

ليج ـ ت�صامب اأوف ـ �صانك اأوف
Leg – Chump Off – Shank Off 4830 اأوف

يتم تح�شير لحم ال�شاق بدون الك�شتليته وبدون ق�شبة ال�شاق »ليج ت�شامب اأوف ـ 

�شانك اأوف« من لحم ال�شاق ـ بدون الك�شتليته )المنتج 4820( عبر اإزالة ق�شبة 

ال�شاق )المنتج 5031(

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�نقطة اإزالة الذيل

•�اإزالة العجز
•�تحديد خطوط قطع لحم الك�شتليته ب�شكل راأ�شي للحق

•�اإزالة عظمة الر�شفة
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
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رقم المنتج
4822
4823

4823
4822

Leg Fillet End 4822 ليج فيله اند
الك�شتليته  ـ بدون  ال�شاق  اند« من لحم  الفتيل »ليج فيليه  ـ طرف  ال�شاق  يتم تح�شير لحم 

4820(، عبر قطع الجزء الو�شطي لل�شاق ب�شكل م�شتقيم، وبطني لطرف الجزء  )المنتج 

الظاهر من العظمة الاإ�شكية وب�شكل موازي لخط قطع الك�شتلتيه.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد بعد خط القطع من العظمة الاإ�شكية •�نقطة اإزالة الذيل   

•�اإزالة العجز •�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع 

Leg Shank End 4823 ليج �صانك اند
بدون  ـ  ال�شاق  لحم  من  اند«  �شانك  »ليج  ال�شاق  ق�شبة  طرف  ــ  ال�شاق  لحم  تح�شير  يتم 

وهو عبارة   )4822 الفتيل )المنتج  ـ طرف  ال�شاق  4829(، عبر قطع  الك�شتليته )المنتج 

عن الجزء العجزي المتبقي من ال�شاق مع ق�شبة ال�شاق. تتم اإزالة طرف ق�شبة ال�شاق عند 

الطرف العجزي من الظنبوب )موزه(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد بعد خط القطع من العظمة الاإ�شكية

4823

4822

ليج ـ ت�صامب اأون ـ ايت�س بون ريموفد
Leg – Chump On-Aitch – Bone Removed 4801

يتم تح�شير لحم ال�شاق ـ مع الك�شتليته بعد اإزالة عظمة الورك »ليج ـ ت�شامب اأون ـ ايت�س بون 

ريموفد« من لحم ال�شاق ـ مع الك�شتليته )المنتج 4800( عبر اإزالة عظمة الورك. تتم اإزالة 

الغدة اللمفية تحت الحرقفية والدهون الموجودة على الجنب. يتم قطع طرف ق�شبة ال�شاق 

عند عجز لحم الظنبوب )موزه(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة لحم الجنب

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطح المقطوع
خيار: لحم ال�صاق مع الك�صتليته / بدون ق�صبة ال�صاق ـ اإزالة عظمة الورك 4802

•�اإزالة ق�شبة ال�شاق )المنتج 5031(
•�اإزالة لحم الاألية )الورك( الطري

رقم المنتج
4801

ليج ـ ت�صامب اأوف ـ ايت�س بون ريمفود
Leg – Chump Off-Aitch Bone Removed 4805

اإزالة  بعد  بون ريموفد«  ايت�س  ـ  اأوف  ت�شامب  ـ  »ليج  الك�شتلتيه  بدون  ـ  ال�شاق  يتم تح�شير لحم 

عظمة الورك من لحم ال�شاق ـ مع الك�شتلتيه بعد اإزالة عظمة الورك )المنتج 4801( عبر اإزالة 

الك�شتليته )المنتج 4790(. يتم قطع ق�شبة ال�شاق عند عجز لحم الظنبوب )موزه(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد بعد خط قطع لحم الك�شتليته من مف�شل الورك )الحق(

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
خيار: لحم ال�صاق بدون الك�صتليته /بدون ق�صبة ال�صاق ـ اإزالة عظمة الورك 4806

•�اإزالة ق�شبة ال�شاق )المنتج 5031(
رقم المنتج

4805

ليج �صانك بون ـ ايزي كارف
Leg Shank Bone/Easy Carve 4821

الو�صف البديل: ال�صاق �صهل التقطيع
يتم تح�شير لحم ق�شبة ال�شاق/لحم الظنبوب )موزه( »ليج �شانك بون ـ ايزي كارف«، 

من لحم ال�شاق مع الكل�شتليته بعد اإزالة عظمة الورك )المنتج 4801( من خلال اإزالة 

طول  الاأعلى  الجانب  لحم  اإزالة  يتم  عظامها.  اإزالة  اأو  الرفاء  حفر  عبر  الفخذ  عظمة 

الرفاء الطبيعي، ثم يتم لف ال�شاق اأو ربطها اأو تغليفها ب�شبكة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة لحم الك�شتليته      •�ت�شفية ق�شبة ال�شاق الظنبوب )موزه( على م�شافة محددة

•�تحديد ما اإذا كانت ال�شاق مربوطة اأو مغلفة ب�شبكة
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

•�الاإبقاء على عظمة الفخذ )اإزالة مف�شل عظمة الفخذ الكروية(
•�اإزالة لحم الجنب

رقم المنتج
4821

لحم النعاج المختلط بالعظام
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Saddle 4910 صادل�
ويتم قطعها من خلال  بكاملها،  الذبيحة  »�شادل« من  ال�شرج  يتم تح�شير لحم 

الفقرة ال�شاد�شة القطنية، مروراً بطرف الحرقفة و�شولًا اإلى الجزء البطني من 

الجنب. ثم يتم القطع من جديد، لاإزالة الجزء الاأمامي بين الاأ�شلاع المحددة، 

وقطع الحدود الظهرية للفقرات ال�شدرية و�شولًا اإلى الجزء البطني من ال�شدر.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة غ�شروف الكتف
•�اإزالة الحجاب

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
4910 )8 اأ�شلاع(
4912 )9 اأ�شلاع(

4911 )7 اأ�شلاع(

Loin – Chump 4840 لوين ـ ت�صامب اأون
يتم تح�شير لحم الخا�شرة مع الك�شتليته »لوين ت�شامب اأون« من الجزء الجانبي، عبر قطع 

الجزء الاأمامي على طول حدود ال�شلع المحدد، ثم القطع في زوايا م�شتقيمة لف�شل الفقرات 

ال�شدرية. ثم يتم قطع ال�شاق بموازاة خط القطع الاأمامي، في زوايا م�شتقيمة على م�شافة 

محددة القيا�س من مف�شل الورك مروراً بالحق. تتم اإزالة ال�شدر وال�شدائل على م�شافة 

محددة من الحدود البطنية للع�شلة الظهرية )التي يتم قيا�شها من الطرف الراأ�شي(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�تحديد م�شافة القطع من الحق
•�اإزالة الحجاب

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
•�اإزالة غ�شروف الكتف

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
رقم المنتج

4840 )8 اأ�شلاع(

Loin 4860 لوين
يتم تح�شير لحم الخا�شرة »لوين« من الجزء الجانبي، من خلال القطع عبر 

الفقرة القطنية ال�شاد�شة، مروراً بطرف الحرقفة وو�شولًا اإلى الجزء البطني 

الاأ�شلاع  بين  الاأمامي  الجزء  لاإزالة  جديد  من  القطع  يتم  ثم  الجنب.  من 

المحددة وف�شل الحدود الظهرية للفقرات ال�شدرية و�شولًا اإلى الجزء البطني 

من ال�شدر.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الحجاب
•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
4859 )6 أ�شلاع(
4861 )7 أ�شلاع(
5860 )8 أ�شلاع(
4862 )9 أ�شلاع(

Short Loin – Chump 4874  صورت لوين ـ ت�صامب اأون�
يتم تح�شير لحم الخا�شرة الق�شير مع الك�شتليته »�شورت لوين ـ ت�شامب اأون«، من 

المحددة  الاأ�شلاع  عند  القطع  عبر   )4840 )المنتج  الك�شتليته  مع  الخا�شرة  لحم 

ب�شكل موازي لخط قطع الك�شتلتيه.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الحجاب
•�اإزالة الع�شلة الجذعية الجلدية

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
•�تحديد م�شافة القطع من الحق

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
رقم المنتج

4874 )8 أ�شلاع(

لحم النعاج المختلط بالعظام
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Short Loin Pair 4883 صورت لوين بير�
الو�صف البديل: �صرج الخا�صرة الق�صير

)المنتج  ال�شرج  لحم  من  المزدوج  بير«  لوين  »�شورت  الخا�شرة  لحم  تح�شير  يتم 

4910(، من خلال القطع على طول حدود ال�شلع المحدد، والقطع في زاوية م�شتقيمة 
عبر الفقرات ال�شدرية وف�شل العمود الفقري بذلك.

ب�شكل  المزدوج،  الق�شيرة  الخا�شرة  لحم  ناحيتي  على  والجنب  الاأ�شلاع  قطع  يتم 

موازي على م�شافة محددة من الطرف النهائي لمنطقة و�شط الع�شلة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الحجاب
•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
4882 )0 أ�شلاع(
4884 )2 أ�شلاع(
4883 )1 �شلع(

4885 )3 أ�شلاع(

Short Loin 4880 صورت لوين�
يتم تح�شير لحم الخا�شرة الق�شير »�شورت لوين« من لحم الخا�شرة )المنتج 

ب�شكل موازي لخط قطع الجزء  الاأ�شلاع المحددة  القطع عند  4860(، عبر 
المحدد  ال�شلع  حدود  طول  على  القطع  يتم  الاأ�شلاع،  قطع  وبهدف  الاأمامي. 

وف�شل الحدود الظهرية للفقرات ال�شدرية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الحجاب
•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
4878 )3 أ�شلاع(
4880 )1 �شلع(

4879 )2 أ�شلاع(
4881 )0 �شلع(

Shoulder Rack 4733 صورلدر راك�
يتم تح�شير اأ�شلاع الكتف »�شورت راك« من لحم الجزء الاأمامي، عبر اإزالة اللوح 

والاإبقاء على الع�شلات الموجودة تحته والمرتبطة بالاأ�شلاع. يتم تحديد خط القطع 

البطني عبر القيا�س من الطرف العجزي للع�شلة الطولي ال�شدرية. يقع خط القطع 

الراأ�شي عند ملتقى الفقرة الاأولى ال�شدرية، والفقرة العنقية ال�شابعة الموازية لل�شلع 

الاأول. تتم اإزالة العمود الفقري والري�س.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
رقم المنتج

رقم المنتج

4730 )2 أ�شلاع(
4732 )4 أ�شلاع(
4731 )3 أ�شلاع(
4733 )5 أ�شلاع(

4736 )2 أ�شلاع(
4738 )4 أ�شلاع(

)3 أ�شلاع(  4737
4739 )5 أ�شلاع(

�صولدر راك ـ فران�صد
Shoulder Rack – Frenched 4739

يتم تح�شير اأ�شلاع الكتف )الم�شفاة( »�شولدر راك ـ فران�شد« من اأ�شلاع الكتف )المنتج 

4733(. يتم تقطيع الاأ�شلاع )ت�شفيتها( وك�شفها بالطول المحدد.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�طول الاأ�شلاع المك�شوفة

لحم النعاج المختلط بالعظام
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Rack Saddle 4928 راك �صادل
يتم تح�شير اأ�شلاع ال�شرج »راك �شادل« من لحم ال�شرج )المنتج 4910(، عبر اإزالة 

لحم الخا�شرة المزدوج )المنتج 4883(. يتم قطع الاأ�شلاع على جهتي ال�شرج ب�شكل 

متوازي، وعلى بعد محدد من الطرف العجزي للع�شلة الطولي الظهرية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الحجاب
•�اإزالة غ�شروف الكاف

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
4926 )6 أ�شلاع(
4928 )8 أ�شلاع(
4927 )7 أ�شلاع(
4929 )9 أ�شلاع(

Rack 4932  راك
الاأمامي  الجزء  اإزالة  عبر  الجانبي  الجزء  لحم  من  »راك«  الاأ�شلاع  تح�شير  يتم 

المحدد  ال�شلع  ب�شكل م�شتقيم على طول حدود  القطع  4972(، من خلال  )المنتج 

الفقري.  العمود  يف�شل  ب�شكل  ال�شدرية  الفقرات  عبر  م�شتقيمة  زاوية  في  والقطع 

يكون خط قطع ال�شدر وال�شدائل، على م�شافة محددة من الحدود البطنية للع�شلة 

الطولي الجنبية، وتقطع ب�شكل موازي للعمود الفقري، الذي يتم قيا�شه من الطرف 

الراأ�شي. تتم اإزالة العمود الفقري والري�س.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية •�تحديد رقم ال�شلع  

•�اإزالة الحجاب •�اإزالة غ�شروف الكتف 
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

4746 )6 أ�شلاع(
4748 )8 أ�شلاع(
4747 )7 أ�شلاع(
4749 )9 أ�شلاع(

رقم المنتج
4930 )7 أ�شلاع(
4932 )8 أ�شلاع(
4931 )6 أ�شلاع(
4933 )9 أ�شلاع( 

Rack Cap Off 4748 راك كاب اأوف
يتم تح�شير الاأ�شلاع بدون الطبقة الدهنية »راك كاب اأوف« من الاأ�شلاع 

)المنتج 4932(، عبر اإزالة الع�شلة الراأ�شية وغ�شروف الكتف على طول 

الرفاء الطبيعي، الواقع تحت القف�س ال�شدري والع�شلة الطولي الجنبية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية
•�اإزالة الحجاب

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
رقم المنتج

راك كاب اأون ـ فران�صد
Rack Cap On – Frenched 4756

من  فران�شد«  ـ  اأون  كاب  »راك  الم�شفاة  الراأ�س  مع  الكاملة  الاأ�شلاع  تح�شير  يتم 

الاأ�شلاع )المنتج 4932(، مع اإبقاء الع�شلة الراأ�شية في مكانها. تتم اإزالة الري�س 

م�شافة  على  اإزالتها  فيتم  الاأ�شلاع،  تغطي  التي  الع�شلة  اأما  الفقري.  والعمود 

محددة من الع�شلة الطولي الظهرية، وب�شكل موازي للعمود الفقري. تتم ت�شفية 

الاأ�شلاع بعد ذلك.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية •�تحديد رقم ال�شلع  

•�اإزالة غ�شروف الكتف •�طول ال�شلع المك�شوف 
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
4752 )4 أ�شلاع( 
4755 )7 أ�شلاع(
4753 )5 أ�شلاع( 

4756 )8 أ�شلاع(
4754 )6 أ�شلاع( 
4757 )9 أ�شلاع(

لحم النعاج المختلط بالعظام
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Rack Cap Off – Frenched 4764 راك كاب اأوف ـ فران�صد
يتم تح�شير الاأ�شلاع بدون الطبقة الدهنية الم،�شفاة »راك كاب اأوف ـ فران�شد« من 

وغ�شروف  الراأ�شية  الع�شلة  اإزالة  عبر   )4756 )المنتج  الم�شفاة  ـ  الكاملة  الاأ�شلاع 

الكتف على طول الرفاء الطبيعي، الذي يقع تحت القف�س ال�شدري والع�شلة الطولي 

الظهرية. يتم تقطيع الاأ�شلاع وت�شفيتها.

التقطيع البديل:
•�الاأ�شلاع بدون الطبقة الدهنية الم�شفاة كلياً

•�الاأ�شلاع بدون الطبقة الدهنية الم�شفاة كلياً )الم�شلوخ عنها اللحم(
النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:

•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية •�تحديد رقم ال�شلع  
•�طول ال�شلع المك�شوف

رقم المنتج
4760 )4 أ�شلاع( 
4763 )7 أ�شلاع(
4761 )5 أ�شلاع( 

4764 )8 أ�شلاع(
4762 )6 أ�شلاع( 
4765 )9 أ�شلاع(

Square Cut Shoulder 4992 صولدر �صكوير كات�
يتم تح�شير لحم الكتف المربع التقطيع »�شولدر �شكوير كات« من الجزء الاأمامي 

)المنتج 4972(، عبر اإزالة العنق )المنتج 5020( والقطع ب�شكل م�شتقيم بين 

اإزالة ال�شدر وق�شبة ال�شاق الاأمامية،  الفقرتين الرقبيتين الثالث والرابع. يتم 

اإلى  و�شولًا  الاأول،  الق�شي  والجزء  الاأول  ال�شلع  ملتقى  من  ابتداء  القطع  عبر 

ال�شلع المحدد الموازي للعمود الفقري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�نقاط اإزالة العنق وال�شدر

رقم المنتج•�تحديد رقم ال�شلع
4990 )5 أ�شلاع(
4991 )4 أ�شلاع(
4992 )6 أ�شلاع(

Shoulder (Oyster Cut 4980) )صولدر )اوي�صتركات�
يتم تح�شير لحم الكتف )القطعة المحارية( »�شولدرـ )اأوي�شتركات(« من الجزء الاأمامي )المنتج 

4972(، وتتاألف من عظمة الكتف والع�شد وق�شبة ال�شاق الاأمامية مع الع�شلات المت�شلة بها. 
الفوقية وتلك  الع�شلات  الرفاء الطبيعي بين  الاأمامي، على طول  الكتف عن الجزء  يتم قطع 

التحتية والاأ�شلاع، وترك الاإبطة )الع�شلة تحت الكتف( مت�شلة بالكتف.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة ق�شبة ال�شاق •�قطع ق�شبة ال�شاق  

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع •�قطع مف�شل ق�شبة ال�شاق 

رقم المنتج
مع العظام 4980

بدون العظام 5055

Shoulder (Oyster Cut 5055) )صولدر )اوي�صتركات�
يتم تح�شير لحم الكتف )القطعة المحارية( من المنتج 4980، عبر اإزالة كافة العظام 

والغ�شاريف والاأبطة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة ق�شبة ال�شاق الاأمامية

Shoulder (Banjo Cut 4995)  )صولدر )بانجو كات�
يتم تح�شير لحم الكتف )القطعة على �شكل بانجو( »�شولد ـ )بانجو كات(«، من لحم الكتف 

4980(. يتم قطع الكتف ب�شكل بي�شاوي، عبر قطع الحافة  )المنتج  المحارية  القطعة   –
الخارجية على طول الحدود البطنية. تبقى الاإبطة مكانها عند نزع عظمة اللوح.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�قطع ق�شبة ال�شاق

•�قطع مف�شل ق�شبة ال�شاق
•�اإزالة ق�شبة ال�شاق

•�الاإبقاء على عظمة اللوح
رقم المنتج•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

4995

لحم النعاج المختلط بالعظام
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Breast and Flap 5010 بري�صت اند فلاب
اإن لحم ال�شدر وال�شدائل »بري�شت اند فلاب« هو عبارة عن الاأجزاء المتبقية من 

بعد  ال�شدر  قطع  يتم  الكبيرة.  الاأ�شا�شية  القطع  تح�شير  بعد  الجانبية،  الجهة 

الذي  المقيا�شي  القطع  خط  ا�شتخدام  عبر  التقطيع،  المربع  الكتف  لحم  تح�شير 

يبداأ عند ال�شلع الاأول / الجزء الق�شي. اأما خط القطع الظهري لل�شدائل، هو تابع 

لخط قطع ال�شدر عبر الاأ�شلاع وب�شكل موازي للعمود الفقري عبر الجنب، و�شولًا 

اإلى العقد اللمفية الاأربية ال�شطحية. يمكن القيام بتغييرات عبر اإطالة خط القطع 

الظهري، كالطول المحدد للحم الخا�شرة والاأ�شلاع ولحم الخا�شرة الق�شير. ومن 

�شاأن الاإطالة المذكورة اأن تزيد من حجم ال�شدائل والجنب.

قطعها  تم  التي  ال�شدائل  اأو  ال�شدر  من  اأجزاء  على  المنتج  احتوى  اإن  ملاحظة: 
دون خط القطع المعياري )كما هو مذكور اأعلاه(، فيمكن و�شفه فقط بقطع ال�شدر 

وال�شدائل )المنتج 5009(.

Flap 5011 فلاب
يتم تح�شير لحم ال�شدائل »فلاب« من لحم ال�شدر وال�شدائل )المنتج 5010(، عبر 

القطع ب�شكل م�شتقيم بين ال�شلعين الخام�س وال�شاد�س، ويتاألف من الجزء العجزي 

المتبقي والع�شلات البطنية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الحجاب

•�الاإبقاء على ال�شدر وال�شدائل قطعة واحدة
•�اإطالة خط القطع الظهري

Breast and Flap Pieces 5009 بري�صت اند فلاب بي�صيز
لا يمكن ت�شمين �شوى القطع ال�شلعية ال�شغيرة المتبقية من لحم الخا�شرة والاأ�شلاع 

ولحم الخا�شرة الطري.

رقم المنتج
5010

رقم المنتج
5011

Rib Set – Ful 4920 ريب �صيت ـ فول
من  وتتاألف  الجانبي،  الجزء  لحم  من  الكاملة  الاأ�شلاع  مجموعة  تح�شير  يتم 

اإزالة  بعد  فول«  ـ  �شيت  »ريب  بها  المت�شلة  والع�شلات  المتبقية  ال�شلعية  الاأجزاء 

والكتف  ال�شاق  ق�شبة  الرقبة،  الخا�شرة،  ال�شاق،  ــ  الكبيرة  الاأ�شا�شية  القطع 

طول  على  القطع  عبر  وال�شدائل،  ال�شدر  لحم  اإزالة  يمكن  ال�شكل.  المحاري 

الغ�شروف ال�شلعي والمفا�شل ال�شلعية، اأو عبر قطع ال�شدر وال�شدائل على طول 

خط القطع المعياري )المنتج 5010(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة اللحاء الاأحمر •�الاإبقاء على لحم ال�شدر وال�شدائل 

•�تحديد رقم ال�شلع
•�الم�شافة من الع�شلة الطولي الظهرية

Rib Set 4921 ريب �صيت
)المنتج  الكاملة  الاأ�شلاع  مجموعة  من  الاأ�شلاع  مجموعة  تح�شير  يتم 

اإلى  بالاإ�شافة  الكاملة،  ع�شرة  الثلاث  الاأ�شلاع  من  تتاألف  وقد   ،)4920
الع�شلات المت�شلة بها بعد اإزلة القطع الاأ�شا�شية الكبيرة. تتم اإزالة ال�شدر 

وال�شدائل )المنتج 5010( على طول خط  قطع ال�شدر وال�شدائل المعياري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�التغيير على خط القطع الظهري
•�تح�شيرها على اأنها قطع

•�الم�شافة من الع�شلة الطولى الظهرية

لحم النعاج المختلط بالعظام

رقم المنتج
4920

رقم المنتج
4921

5009

5010

5011
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Spare Ribs 5015 صبير ريبز�
القطع على  ريبز« من الجزء الجانبي، عبر  »�شبير  الاإ�شافية  الاأ�شلاع  يتم تح�شير 

العمود  وبموازاة  الظهرية،  الطولى  الع�شلة  من  بطني  ب�شكل  قيا�شه  تم  محدد  عمق 

يتم   .)5010 )المنتج  القطع  خط  طول  على  وال�شدائل  ال�شدر  اإزالة  تتم  الفقري. 

الاأ�شلاع  عظام  من  الاإ�شافية  الاأ�شلاع  تتاألف  المطلوبة.  الاأ�شلاع  اأرقام  تحديد 

والع�شلات الوربية، وكافة الدهون والع�شلات التي تغطيها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الع�شلة الجذعية الجلدية •�تحديد رقم ال�شلع  
•�اإزالة الع�شلة الظهرية العري�شة •�اإزالة الحجاب  

رقم المنتج•�تحديد طول ال�شلع
5015

رقم المنتج
5020

Neck 5020 نك
الثالثة  الرقبيتين  الفقرتين  بين  الذبيحة  قطع  عبر  »نك«،  الرقبة  لحم  تح�شير  يتم 

والرابعة، على طول خط القطع الظهري للكتف المربع التقطيع )المنتج 4992(. يمكن 

اإزالة الفهقة وجزء من محور فقرات الرقبة، وذلك بهدف ت�شهيل المتطلبات ال�شحية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد خط القطع العجزي

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

Foreshank 5030 فور�صانك
يتم تح�شير ق�شبة ال�شاق الاأمامية »فور�شانك« من الجزء الاأمامي )المنتج 4972(، 

والع�شلات  الع�شد  عظام  من  القا�شي  والجزء  والر�شغ  والكعبرة  الزند  من  وتتاألف 

خط  طول  على  الاأمامي،  الجزء  من  الاأمامية  ال�شاق  ق�شبة  قطع  يتم  بها.  المرتبطة 

قطع عظمة الع�شد عند طرف ال�شدر وال�شدائل القا�شي. يتم قطع ق�شبة ال�شاق عند 

الجزء العجزي من لحم الظنبوب )موزه( عند الكعبرة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• الف�شل عبر الن�شر اأو ف�شل المف�شل •�تحديد الت�شفية )المنتج 5029(  

•�الاإبقاء على الر�شغ

Hindshank 5031 هايند �صانك
يتم تح�شير ق�شبة ال�شاق الخلفية »هايند �شانك« من ال�شاق )المنتج 4800(، وتتاألف 

من الظنبوب )موزه( والر�شغ وعظام حديبة العقبي والع�شلات المرتبطة بها. يتم قطع 

ق�شبة ال�شاق الخلفية من ال�شاق عبر ع�شلة العقب التابعة للحم الجانب الاأعلى، ثم عبر 

مف�شل الركبة التي تف�شل الظنبوب )موزه( وعظمة الفخذ. يتم قطع ق�شبة ال�شاق عند 

الجزء العجزي من لحم الظنبوب )موزه( عند الكعبرة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الف�شل عبر الن�شر اأو ف�شل المف�شل •�تحديد الت�شفية )المنتج 5029(  

•�الاإبقاء على الر�شغ •�اإزالة ع�شلة العقب   

خيار: »�صانك فران�صد« Shank Frenched 5029 – يتم تح�شير ق�شبة 
ال�شاق الم�شفاة من المادتين 5030 و/اأو 5021، عبر ت�شفية ال�شاق على طول محدد 

ومتفق عليه بين البائع والم�شتري.

5029
رقم المنتج

5030

رقم المنتج
5031

لحم النعاج المختلط بالعظام

5030

5029

5031

خيار: �صانك فران�صد Shank Frenched 5029 – يتم تح�شير ق�شبة ال�شاق 
الم�شفاة من المادتين 5030 و/اأو 5021، عبر ت�شفية ال�شاق على طول محدد ومتفق عليه 

بين البائع والم�شتري.
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لحم النعاج المختلط بالعظام

Leg – Chump On 5060 ليج ـ ت�صامب اأون
ت�شامب  ـ  »ليج  عظام(  )بدون  الك�شتليته  مع   – ال�شاق  لحم  تح�شير  يتم 

اإزالة العظام  4800(، عبر  – مع الك�شتليته )المنتج  اأون« من لحم ال�شاق 

الحرقفية  تحت  اللمفية  العقدة  غدة  اإزالة  تتم  كما  والاأوتار.  والغ�شاريف 

والدهون الموجودة على الجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة لحم الجنب

•�اإزالة وتر ال�شاق
•�اإزالة غدة العقدة اللمفية

•�اأ�شلوب الت�شفية: ت�شفية الرفاء بين اللحم الداخلي ولحم المف�شل اأو النفق
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
5060

رقم المنتج
5061

رقم المنتج
5070

ليج – ت�صامب اأون – �صانك اأوف
Leg – Chump On – Shank Off 5061

ـ ت�شانك  ـ ت�شامب اأون  ـ مع الك�شتليته بدون ق�شبة ال�شاق »ليغ  يتم تح�شير لحم ال�شاق 

اأوف« من لحم ال�شاق ـ مع الك�شتليته )المنتج 5060(. تتم اإزالة ق�شبة ال�شاق من خلال 

اإزالة غدة  تتم  الاأعلى.  للحم الجانب  التابعة  العقب  م�شتقيم عبر ع�شلة  ب�شكل  القطع 

العقدة اللمفية تحت الحرقفية والدهون الواقعة على الجنب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة ع�شلة العقب •�اإزالة لحم الجنب  

•�اإزالة غدة العقدة اللمفية
•�اأ�شلوب الت�شفية: ت�شفية الرفاء بين اللحم الداخلي ولحم المف�شل اأو النفق

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

ليج ـ ت�صامب اأوف ـ �صانك اأوف
Leg – Chump Off – Shank Off 5070

يتم تح�شير لحم ال�شاق ـ بدون الك�شتليته بدون ق�شبة ال�شاق »ليج ـ ت�شامب اأوف ـ 

�شانك اأوف« من لحم ال�شاق ـ مع الك�شتليته بدون ق�شبة ال�شاق )المنتج 5061(. 

يتم اإزالة الك�شتليته )5030(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الاإبقاء على ع�شلة العقب
•�اإزالة غدة العقدة اللمفية

•�اأ�شلوب الت�شفية: ت�شفية الرفاء بين اللحم الداخلي ولحم المف�شل اأو النفق
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

Forequarter 5047 فوركوارتر
يتم تح�شير الجزء الاأمامي )بدون العظام( »فوركوارتر«، من الجزء الاأمامي مع 

وغدة  القفوي  والرباط  والغ�شاريف  العظام  اإزالة  عبر   )4972 )المنتج  العظام 

العقدة اللمفية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة الع�شلات الوربية
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
5047
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Leg Cuts 5065 ليج كات�س
لحم  من  كات�س«  »ليج  ال�شاق  قطع  تح�شير  يتم 

ويتم   ،)5060 )المنتج  الك�شتليته  مع  ـ  ال�شاق 

تقطيعها اإلى 4 اأجزاء منفردة كما يتم تحديده.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�التغيير على التركيبة الاأ�شا�شية

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
5065
5071
5072
5073
5074
5075
5076
5077
5130

5071

5075

5076

5072

5073

5077

Silverside 5071 صيلفر�صايد�
بدون عظام  الك�شتليته  مع  ـ  ال�شاق  من  »�شيلفر�شايد«  الف�شي  الجانب  يتم تح�شير لحم 

اللحم  بين  الطبيعي،  الرفاء  طول  على  الاأ�شا�شي  الجزء  ف�شل  عبر   ،)5060 )المنتج 

الداخلي ولحم الجنب ال�شميك.

Outside 5075 اأوت �صايد
ع�شلة  اإزالة  بعد  الف�شي،  الجانب  لحم  من  �شايد«  »اأوت  الخارجي  اللحم  تح�شير  يتم 

العقب على طول الراء الطبيعي. يتم تجريد اللحم الخارجي من الجلد الف�شي.

Thick Flank 5076 ثيك فلانك
بدون عظام  الك�شتليته  ـ مع  ال�شاق  »ثيك فلانك« من  ال�شميك  يتم تح�شير لحم الجنب 

)المنتج 5060(، عبر ف�شل القطعة الاأ�شا�شية على طول الرفاء الطبيعي بين لحم الجانب 

الاأعلى ولحم الجانب الف�شي. كما تمت اإزالة الر�شفة والمحفظة المف�شلية والاأوتار.

Kunckle 5072 ناكل
الموترة  الع�شلة  اإزالة  عبر  ال�شميك،  الجنب  لحم  من  »ناكل«  المف�شل  لحم  تح�شير  يتم 

للفافة العري�شة والدهن المرتبط بها.

Topside 5073 توب �صايد
عظام  بدون  الك�شتليته  مع  ـ  ال�شاق  من  �شايد«  »توب  الاأعلى  الجانب  لحم  تح�شير  يتم 

لحم  بين  الطبيعي،  الرفاء  طول  على  الاأ�شا�شية  القطعة  ف�شل  عبر   ،)5060 )المنتج 

والن�شيج  والاألية  التنا�شلي  الع�شو  اإزالة  تتم  الف�شي. كما  ال�شميك ولحم الجانب  الجنب 

الليفي وغدة العقدة اللمفية والدهن المحيط بها.

Topside – Cap Off 5077 توب �صايد ـ كاب اأوف
يتم تح�شير لحم الجانب الاأعلى بدون الطبقة الدهنية »توب �شايد ـ كاب اأوف« من لحم 

اإزالة الع�شلة الناحلة على طول الرفاء الطبيعي.  5073(، عبر  الجانب الاأعلى )المنتج 

كما تتم اإزالة التر�شبات الدهنية تحت الجلدية ب�شكل كلي.

لحم النعاج المختلط بالعظام

5130 5074

Rump 5074 رامب
الذيل  اإزالة  تتم   .)5130 )المنتج  الك�شتليته  لحم  من  »رامب«  الردف  لحم  تح�شير  يتم 

)الجنب(، كما تتم اإزالة الع�شلة الموترة للفافة العري�شة والدهن تحت الجلدي ب�شكل كامل.

Chump 5130  ت�صامب
يتم تح�شير لحم الك�شتليته »ت�شامب« مع العظام، من عظمة في ال�شاق ـ مع الك�شتلتيه بدون 

عظام )المنتج 5060(. يتم قطع لحم الك�شتليته ب�شكل م�شتقيم، على بعد حوالي 12 ملم 

من مف�شل الورك )الحق( وفي زوايا م�شتقيمة على طول القطعة الاأ�شا�شية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع •�اإزالة لحم الجنب  
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Tenderloin 5080 تندرلوين
الجزء  من  »تندرلوين«،  )الفتيل(  الطري  الخا�شرة  لحم  تح�شير  يتم 

البطني  ال�شطح  من  واحداً  جزءاً  الع�شلات  كافة  اإزالة  عبر  الجانبي 

للفقرات و�شطح الحرقفة. اأما ع�شلة ال�شريط الجانبي )الع�شلة القطنية 

ال�شغيرة( فتبقى مرتبطة به.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة ال�شريط الجانبي )الع�شلة القطنية ال�شغيرة(

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع
رقم المنتج

5080

Butt Tenderloin 5081 بات تندرلوين
اإن لحم الاألية )الورك( الطري »بات تندرلوين« هو جزء من لحم الخا�شرة الطري 

الق�شير )�شورت  للحرقفة، بعد ف�شل لحم الخا�شرة  ال�شطح الجانبي  المتبقي على 

القطنية  )الع�شلة  الجانبي  ال�شريط  ع�شلة  اأما  واحد.  بجزء  ال�شاق  عن  لوين( 

ال�شغيرة( فتبقى مرتبطة به.

Tenderloin – Butt Off 5082 تندرلوين ـ بات اأوف
اإن لحم الخا�شرة الطري ـ بدون الاإلية )الورك( »تندرلوين ـ بات اأوف« هو عبارة عن 

طرف لحم الخا�شرة الطري، المت�شل بال�شطح البطني للفقرات القطنية الموجودة في 

لح�شم الخا�شرة الق�شير، بعد ف�شل ال�شاق وقطعها جزءاً واحداً.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة ال�شريط الجانبي )الع�شلة القطنية ال�شغيرة(

•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
5081
5082

رقم المنتج
5059

Square Cut Shoulder 5050 صكوير كات �صولدر�
يتم تح�شير لحم الكتف المربع التقطيع »�شكوير كات �شولدر« من لحم الكتف المربع 

التقطيع )المنتج 4992(، عبر اإزالة العظام والاأوتار الع�شلية والرباط القفوي. يتم 

لف الكتف و/اأو تغليفه ب�شبكة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�اإزالة العقدة اللمفية والدهون المحيطة بها
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

رقم المنتج
5050

لحم النعاج المختلط بالعظام

5082

5081

Neck Fillet Roast 5059 نك فيليه رو�صت
يتم تح�شير فتيل لحم الرقبة المعد لل�شواء »نك فيليه رو�شت«، من الجزء الاأمامي عبر 

اإزالة لحم اللوح المحاري وق�شبة ال�شاق وال�شدر وال�شدائل. يتم قطع الرقبة بين الفقرتين 

الحدود  من  ملم   60 حوالي  على  البطني  القطع  خط  يقع  الرقبيتين.  والرابعة  الثالثة 

البطنية للع�شلة الطولى الظهرية، ويقطع في خط م�شتقيم وموازي للحدود الظهرية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد رقم ال�شلع

•�خط القطع الراأ�شي
•�اإزالة الع�شلة �شبه المنحرفة والع�شلة تحت الكتفية
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لحم النعاج المختلط بالعظام

Backstrap 5109 باك�صتراب
يتم تح�شير لحم الظهر »باك�شتراب« من الجزء الجانبي، ويتاألف من الع�شلة الطولى 

للفقرات القطنية  ال�شوكية، والنتوءات الم�شتعر�شة  النتوءات  الظهرية الممتدة على طول 

وال�شدرية والرقبية. يتاألف لحم الظهر من جزء يبداأ من الفقرة الرقبية الاأولى و�شولًا 

اإلى المف�شل القطني العجزي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الجلد الف�شي

•�تحديد طول الع�شلة عبر الاإ�شارة اإلى نقطة القطع على طول الفقرات

Backstrap 5101 باك�صتراب
يتاألف لحم الظهر »باك�شتراب« من جزء يبداأ من الفقرة ال�شدرية الاأولى، و�شولًا اإلى 

المف�شل القطني العجزي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الجلد الف�شي

•�تحديد طول الع�شلة عبر الاإ�شارة اإلى نقطة القطع على طول الفقرات

Backstrap 5100 باك�صتراب
اإلى  و�شولًا  الرابعة،  الرقبية  الفقرة  يبداأ من  »باك�شتراب« من جزء  الظهر  يتاألف لحم 

المف�شل القطني العجزي.

رقم المنتج
5109

رقم المنتج
5101

 Eye of Shoulder 5151 اآي اأوف �صولدر
الظهر،  لحم  من  جزء  عن  عبارة  هو  �شولدر«،  اأوف  »اآي  الكتف  عرق  لحم  اإن 

ويت�شمن الجزء الممتد من الفقرة الاأولى الرقبية و�شولًا اإلى الفقرات الرابعة، 

الخام�شة اأو ال�شاد�شة ال�شدرية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الجلد الف�شي

•�تحديد طول الع�شلة عبر الاإ�شارة اإلى نقطة القطع على طول الفقرات

Eye of Short Loin 5150 اآي اأوف �صورت لوين
عبارة عن جزء  هو  لوين«،  �شورت  اأوف  »اآي  الق�شيى  الخا�شرة  اإن عرق لحم 

العا�شرة  الفقرة  5109(، ويت�شمن الجزء الممتد من  من لحم الظهر )المنتج 

ال�شدرية، و�شولًا اإلى مف�شل الفقرة القطنية العجزية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الجلد الف�شي

رقم المنتج
5150

رقم المنتج
5151

التاليين:  بالم�شطلحين  بالاإنجليزية  اللحم  من  النوع  هذا  اإلى  الاإ�شارة  يمكن 

.Backstrip اأو Backstrap
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لحم النعاج المختلط بالعظام

Rack Cap 5086 راك كاب
الكاملة  ـ  الاأ�شلاع  لحم  من  كاب«  »راك  الاأ�شلاع  راأ�س  لحم  تح�شير  يتم 

الع�شلة  تغطي جزء من  التي  الراأ�شية  الع�شلة  اإزالة  4932(، عبر  )المنتج 

الطولى الظهرية يتاألف الراأ�س من الع�شلة �شبة المنحرفة والع�شلة الظهرية 

العري�شة. يقطع الراأ�س مجدداً بح�شب الاأتفاق بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد م�شتوى الدهن ال�شطحي المقطوع

ثيك �صكيرات / ثين �صكيرت
Thick Skirt/Thin Skirt 5119

يتم تح�شير لحم الجانب ال�شميك »ثيك �شكيرت / ثين �شكيرت« )المنتج 5110(، 

من الجزء القطني للحجاب. اأما لحم الجانب الرقيق )المنتج 5120(، فيتاأتى 

من الجزء الع�شلي ال�شلعي من الحجاب. يجب اأن تت�شمن المجموعة المولفة من 

لحم الجانب ال�شميك ولحم الجانب الرقيق من كمية مت�شاوية من نوعي اللحم.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الغ�شاء

Breast and Flap 5172 بري�صت اأند فلاب
يتم تح�شير لحم ال�شدر وال�شدائل »بري�شت اأند فلاب«. من لحم ال�شدر وال�شدائل 

)المنتج 5010(، بعد اإزالة كافة العظام والغ�شاريف.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الحجاب

•�الاحتفاظ بال�شدر وال�شدائل جزءاً واحداً
•�اإطالة خط القطع الظهري

Flap 5173 فلاب
يتم تح�شير لحم ال�شدائل »فلاب«، من لحم ال�شدائل مع العظام 

)المنتج 5011(، بعد اإزالة كافة العظام والغ�شاريف.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
بدون  الاأ�شلاع  من  اأجزاء  يت�شمن  الذي  الظهري  القطع  •��خط 

العظام.

•�اإزالة الحجاب

رقم المنتج
5172

رقم المنتج
5086

رقم المنتج
5119

رقم المنتج
5173
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المجموعات المعبئة والمجهزة

رقم المنتج
5036

Assorted Cuts 5036 اأ�صورتد كات�س
يتم تح�شير القطع الم�شنفة )مع العظام(، من الذبيحة ويمكن اأن تت�شمن اأية اأجزاء من 3 قطع اأ�شا�شية كبيىرة على الاأقل 

بالاأحجام الطبيعية:

Leg – Chump On »المنتج 4800 »ليج ـ ت�شامب اأون�•
Square Cut Shoulder المنتج 4992 »�شكوير كات �شولدر« التقطيع�•

Forequarter »المنتج 4972 »فوركوارتر�•
Neck »المنتج 5020 »نك�•
Loin »المنتج 4860 »لوين�•

Foreshank »المنتج 5030 »فور�شانك�•
Short Loin »المنتج 4880 »�شورت لوين�•

Hind Shank »المنتج 5031 »هيند �شانك�•
Rack »المنتج 4932 »راك�•

Breast & Flap »المنتج 5010 »بري�شت اند فلاب�•
كما يمكن ت�شمين لحم العنق ق�شبتي ال�شاقين وال�شدر وال�شدائل، اإن كانت المجموعة تت�شمن لحم الكتف المربع التقطيع.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اأية مجموعة من القطع الاأ�شا�شية الكبيرة المعباأة في علبة واحدة

4992

5020 5030

4932
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اإعداد لحم النعاج بدون عظام
تحديد المجموعات المعباأة

يتم ت�شنيع المجموعات المعباأة ب�شكل عام من الخلطات التالية:

•�القطع الاأ�شا�شية اأو اأجزاء من القطع الاأ�شا�شية
•�البقايا المقطعة عند تح�شير القطع الاأ�شا�شية

•�الذبيحة بدون العظام اأو لحوم الجذع
•�لحم النعاج المطحون

يتم تح�شير المجموعات الم�شنعة ب�شكل عام، بحيث تت�شمن كمية محددة من الهبر، تقيم ب�شكل عيني اأو تفح�س كيميائياً لتحديد 

ن�شبة اللحم الهبر في المجموعة )هـ. ك.(. اإن تقييم اللحم الهبر عبر اختبار اللحم الم�شنع ال�شائب المعد للت�شدير كيميائياً، هو اأحد 

متطلبات القطاع المعيارية.

80 هـ. ك.60 هـ. ك.50 هـ. ك.

Carcase 5201 كاركا�س
يتم تح�شير الذبيحة »كاركا�س« من عظمة في الذبيحة، بعد اأن تتم اإزالة 

كافة العظام والغ�شاريف والاأوتار والرباط القفوي والعقد اللمفية. تتاألف 

الاأ�شا�شية المحددة، والاأجزاء المقطعة الم�شنفة معها.  الذبيحة من القطع 

يمكن اإزالة اأي جزء من الاأجزاء التالية: العنق، ق�شبة ال�شاق، لحم الظهر، 

لحم الخا�شرة الطري )لا يمكن ت�شمين �شوى الاأجزاء المقبولة الحجم(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الاإبقاء على الع�شلات الوربية والعقد اللمفية والحجاب

•�ت�شمن القطعة الاأ�شا�شية المحددة

Carcase Meat 5202 كاركا�س ميت
كافة  اإزالة  الذبيحة، عبر  »كاركا�س ميت« من  الذبيحة  يتم تح�شير لحم 

القطع  من  الذبيحة  لحم  يتاألف  والاأربطة.  والاأوتار  والغ�شاريف  العظام 

ال�شرورة  من  لي�س  معها.  الم�شنفة  المقطعة  والاأجزاء  المحددة  الاأ�شا�شية 

المذكورة  الاأ�شا�شية  الاأجزاء  اأي من  الذبيحة،  تت�شمن مجموعات لحم  اأن 

قطعتين  كل  من  قطعة  الاأقل  على  تحتوي  اأن  يجب  لكن   ،A المجموعة  في 

.B اأ�شا�شيتين مذكورتين في المجموعة

A المجموعة
ال�شدر  العنق،  ال�شاق،  ق�شبة  الظهر،  لحم  الطري،  الخا�شرة  لحم 

وال�شدائل.

B المجموعة
لوح الكتف )التقطيع المحاري( ـ ال�شاق مع الك�شتليته اأو بدون الك�شتليته.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد القطع الاأ�شا�شية التي يجب ت�شمينها

•�اإزالة العقد اللمفية

Trunk 5212 ترانك
يتم تح�شير الجذع »ترانك« من الذبيحة، بعد قطع ال�شيقان ب�شكل م�شتقيم 

عبر الفقرة ال�شاد�شة القطنية، و�شولًا اإلى الجزء البطني من الجنب، كما 

والاأجزاء  والاأربطة  اللمفية  والعقد  والغ�شاريف  العظام  كافة  اإزالة  تتم 

من  اأي  على  الجذع  يحتوي  اأن  ال�شروري  من  لي�س  المختارة.  الاأ�شا�شية 

A الاأجزاء الاأ�شا�شية المذكورة في المجموعة

ق�شبة ال�شاق، العنق، لحم الظهر، لحم الخا�شرة الطري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الاإبقاء على الع�شلات الوربية والعقد اللمفية والحجاب

اإن �شور قطع اللحم المبينة اأعلاه هي مجرد اأمثلة على محتوى الدهن والهبر فقط
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 Trunk Meat 5220 ترانك ميت
بعد   )5212 )المنتج  الجذع  من  ميت«  »ترانك  الجذع  لحم  تح�شير  يتم 

اإزالة اأي من المواد التالية اأو كلها:

يمكن  )لا  محاري.  تقطيع  ــ  كتف  لوحي  كل  من  ولوح  وال�شدائل،  ال�شدر 

ت�شمين �شوى الاأجزاء المقبولة الحجم(.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�الاإبقاء على الع�شلات الوربية والعقد اللمفية والحجاب.

Shank 5230 صانك�
العاطفة  الع�شلات  مجموعة  من  »�شانك«،  ال�شاق  ق�شبة  تح�شير  يتم 

اإزالة  والبا�شطة الموجودة في ال�شاقين الاأماميتين وال�شاقين الخلفيتين بعد 

العظام منها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�ال�شاق الاأمامية فقط
•�ال�شاق الخلفية فقط

Rolls 5240 رولز
يتم تح�شير لفائف »رولز« لحم النعاج من اأية قطعة من لحم النعاج، لكن 

ينبغي الالتزام عند اختيار المحتويات بمتطلبات موا�شفات تقطيع المواد.

يجب اإظهار ا�شم الجزء / المنتج )الم�شجلة( في الموا�شفات التجارية: مثلًا: 

لفائف الذبيحة، لفائف الجذع.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�متطلبات الجزء/المنتج المحددة

•�اأدنى حجم للقطع
•�حجم اللفافة ووزنها

Trimmings 5270 تريمينجز
اإن بقايا قطع اللحم »تريمينجز« هي عبارة عن اأجزاء من اللحوم المتبقية، 

بعد تح�شير القطع الاأ�شا�شية من الذبائح الكاملة اأو جزء منها. لا تت�شمن 

اأو  الداخلية  الاأع�شاء  اأو  الراأ�س  لحم  اأجزاء  من  اأي  القطع،  مجموعات 

الاأوتار الكبرى اأو الاأربطة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�حجم القطعة الاأدنى

 Trimmings Fat 5271 تيريمنجز فات
من  اأجزاء  اأنها  على  المعرفة  »تيريمنجزفات«  الدهنية  اللحم  قطع  بقايا 

الاأ�شا�شية، لا  المتبقية بعد تح�شير القطع  النعاج )القطع الدهنية(،  لحم 

اأربطة. يمكن  اأو  اأوتار كبرى  اأو  اأع�شاء داخلية  اأو  اأية لحوم راأ�س  تت�شمن 

ت�شمين القطع المذكورة الدهون المتبقية واأجزاء من اللحم، �شرط اأن تكون 

قد اقتطعت من الاأجزاء الاأ�شا�شية عند قطع الدهن الخارجي الفائ�س، اأو 

عند تجريد القطعة الاأ�شا�شية. يجب اأن يكون م�شتوى الهبر الكيميائي في 

هذه المجموعات 40 هـ. ك. اأو اأقل، واأن يكون العن�شر الطاغي هو الدهن 

)ن�شيج �شحمي(.

Forequarter 5280 فوركوارتر
من  الخالي  الاأمامي  الجزء  من  »فوركورتر«  الاأمامي  الجزء  تح�شير  يتم 

القطع  كل  اأو  منه  اقتطعت  قد  تكون  اأن  بعد   ،)5047 )المنتج  العظام 

التالية: ق�شبة ال�شاق، الرقبة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الع�شلات الوربية

•�اإزالة العقد اللمفية

Forequarter Meat 5290 فوركوارتر ميت
الاأمامي  الجزء  من  ميت«  »فوركوارتر  الاأمامي  الجزء  لحم  تح�شير  يتم 

)المنتج 5280( بعد اقتطاع ما يلي:

لوح من كل لوحي كتف ـ تقطيع محاري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الع�شلات الوربية

•�اإزالة العقد اللمفية

Shoulder Meat 5291 صولدر ميت�
والقطع  المحددة  الاأ�شا�شية  الاأجزاء  »�شولدر ميت« من  الكتف  يتاألف لحم 

المتعلقة بها. لي�س من ال�شروري اأن تحتوي مجموعات لحم الكتف على اأي 

.A من القطع الاأ�شا�شية المذكورة في المجموعة

A المجموعة
عرق لحم الرقبة )فتيل الرقبة(، ق�شبة ال�شاق.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الرقبة

•�اإزالة ق�شبة ال�شاق
•�اإزالة الع�شلات الوربية

Leg 5300 ليج
ال�شاق بدون عظام،  اأية خلطة تت�شمن لحم  يتاألف لحم ال�شاق »ليج« من 

ال�شاق  وق�شبة  الجنب  لحم  ت�شمين  يمكن  رفائي.  اأو  نفقي  ب�شكل  المزالة 

ولحم الاإلية )الورك( الطري عند تحديد ذلك.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
تحديد المتطلبات المتعلقة بلحم ال�شاق: مع اأو بدون الك�شتليته.

داي�صد Diced 5250 �صترابي�س Strips 5248 ـ 
Mince 5260 مين�س

يتم تح�شير اللحم المقطع »دا ي�شد« ـ المقطع اإلى �شرائط �شترايب�س ـ المفروم 

»مين�س« من القطع الاأ�شا�شية المحددة، اأو اأجزاء من هذه القطع، الاأ�شا�شية 

الكثيف  ال�شام  والن�شيج  والاأربطة  والاأوتار  )موزه(  الظنبوب  با�شتثناء 

والاأوعية الدموية والغ�شاريف.

البائع  بين  محدد  هو  ما  بح�شب  القيمة  الم�شافة  المنتجات  تح�شير  يتم 

والم�شتري.

اإعداد لحم النعاج بدون عظام / تحديد المجموعات المعباأة الم�صنعة
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رقم ال�صفحة رقم المنتج  الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل 

105 ......... 7000 ....TONGUE – LONG CUT تونج ـ لونج كات

105 ......... 7010 TONGUE – SHORT CUT تونج ـ �شورت كات

105 ......... 7025 .................... TONGUE ROOT تونج روت

106 ......... 7030 .........................................  LIVER   ليفر

106 ......... 7040 ......................................KIDNEY  كيدني

106 ......... 7050 ........................................ HEART هارت

106 ......... 7060 ............... THYMUS GLAND ثيمو�س غلاند

 106 ......... 7070 ..........................................BRAIN برايد

107 ......... 7080 ............TRIPE – SCALDED تريب ـ �شكايلد

107 ......... 7081 .....TRIPE – UNSCALDED تريب ـ ان�شكايلد

107 ......... 7090 ...................................... SPLEEN شبلين�

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل
لحم النعاج / لحم الماعز

107 ..........7091 ................................... TENDONS تاندونز

107 ..........7100 .......................................... LUNGS لانجز

107 ..........7110 ..............................HEAD MEAT هيد  ميت

108 ..........7140 ............................................PLUCK بلاك

108 ..........7150 ...............................................HEAD هيد

اأ�صناف متنوعة
108 ...... 7480 BACKSTRAP MEMBRANE باك�شتراب مامبراين

108 ..........7491 ................................NECK BONE نك بون

108 ..........7490 ............................... BACK BONE باك بون

108 ..........7493 ..............................  LEG BONES ليج بونز

رقم ال�صفحة رقم المنتج       

Tongue – Long Cut 7000 تونج ـ لونج كات
يتم تح�شير الل�شان ـ التقطيع الطويل »تونج لونج كات«، مع اإبقاء الجذور مت�شلة به. يتم قطع الدهن الموجود 

على �شطح الل�شان الجانبي، كما هو محدد بين البائع والم�شتري.

Tongue – Short Cut 7010 تونج ـ �صورت كات
يتم تح�شير الل�شان ـ التقطيع الق�شير »تونج �شورت كات« من الل�شان ـ التقطيع الطويل )المنتج 7000(، عبر 

اإزالة الحنجرة )يبقى طرف الفلكة معلقاً(، كما تتم اإزالة جذر الل�شان تحت العظام اللامية مبا�شرة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الغدد اللعابية

Tongue Root 7025 تونج روت
يتاأتى جذر الل�شان »تونج روت« من الل�شان الطويل )المنتج 7000(، من الن�شيج اللين 

الذي يحيط باأع�شاء الحنجرة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة فتيل جذر الل�شان
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Liver 7030 ليفر
الدهون  اإزالة  تتم  والمت�شلة.  الم�شقوقة  الكبدية  اللمفية  الغدد  من  »ليفر«  الكبد  تح�شير  يتم 

والاأوعية الدموية والن�شيج ال�شام المت�شلة بالكبد.

Kidney 7040 كيدني
يتم تح�شير الكليتين »كيدني«، عبر اإزالة الاأوعية الدموية والحالبين عند نقطة دخولهما. تتم 

اإزالة المحفظة الكلوية كما تتم اإزالة الدهن الموجود في النقير الكلوي ب�شكل جزئي.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الجلد

Heart 7050 هارت
يتم ف�شل القلب »هارت« عن التاأمور، ويتم قطع ال�شرايين والاأوعية من قاعدة القلب.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة الاأذينات

•�تحديد طريقة التح�شير البديلة

Thymus Gland 7060 ثيمو�س غلاند
تتاأتى غدة التوتة »ثيمو�س غلاند« من الحيوانات ال�شغيرة، وهي باهتة اللون ومف�ش�شة. تقع 

هذه الغدد في الرقبة على جانبي الرغامي. يتم قطع الدهن المحيط والن�شيج ال�شام عن غدة 

التوتة.

Brain 7070 براين
)قد ت�شع بع�س البلدان قيوداً على دخول هذا النوع من ال�شلع ـ راجع الهيئة الاأ�شترالية لخدمات الحجر 

ال�شحي والتفتي�س اأو البلد الم�شتورد(.

يتم نزع الدماغ »براين« من الجمجمة والاأم الجافية )الجلد الخارجي( مع ترك الغ�شاء عليه. يتاألف 

الدماغ من المخ )كرة مخية موؤلفة من ن�شفين كبيرين( والمخيخ وجزء �شغير من النخاع.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�درجة انف�شال ن�شف الكرة الدماغية اأو المخيخ الم�شموح بها

•�اإزالة الجلد

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل: لحم النعام / لحم الماعز
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Tripe – Scalded 7080 ترايب ـ �صكايلد
يتم تح�شير الكر�س الم�شموط »ترايب ـ �شكايلد« من الكر�س النيئ، ويتاألف من الكر�س والمنخربة )القلن�شوة(. 

التر�شبات  قطع  يتم  الاأ�شود.   / البني  المخاطي  بالغ�شاء  الم�س  بدون  محتوياته  من  لتنظيفه  الكر�س  غ�شل  يتم 

الدهنية عن ال�شطح الخارجي، وتتم اإزالة الغ�شاء المخاطي عبر �شمط الكر�س بالمياه ال�شاخنة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد نقاط القطع •�اإزالة القلن�شوة   

•�الاإبقاء على جزء من القل�شنوة فقط

Spleen 7090 صبلين�
يتم تح�شير الطحال »�شبلين« عبر اإزالة الاأوعية الدموية الطحالية.

Tendons 7091 تاندونز
تتاألف الاأوتار »تاندونز« من الاأوتار المثنية ال�شطحية والعميقة، والن�شيج الليفي المحيط بها والموجودة 

في ال�شاقين الاأمامية والخلفية. يمكن تح�شير الاأوتار وو�شفها على اأنها جزء محدد من الهيكل العظمي 

كالعرقوب والاأوتار المثنية.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة اأجزاء الع�شلات المت�شلة بها اأو الاإبقاء عليها

Lungs 7100 لنجز
الرئة  عن  اليمنى  الرئة  وف�شل  الرغامي  اإزالة  عبر  »لانجز«  الرئتين  تح�شير  يتم 

الي�شرى.

Head Meat 7110 هيد ميت
يتاألف لحم الراأ�س »هيد ميت« من اأي لحم يقطع من الجمجمة اأو الفك ال�شفلي، با�شتثناء حليمات 

الخدين.

عن  عبارة  هو  اأن�شكايلد«  ـ  »ترايب  م�شموط(  )غير  الكر�س   Tripe – unscalded اأن�صكايلد  ـ  ترايب 
الكر�س النيئ غير الم�شموط.

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل: لحم النعام / لحم الماعز
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Pluck 7140 بلاك
يتاألف المعلاق »بلاك« من الكبد والقلب الرئتين الرغامي وجزء من الحجاب قطعة واحدة.

اأ�صناف متنوعة
يق�شد بالاأ�شناف المتنوعة المنتجات الثانوية ال�شالحة للاأكل، )اأجزاء من الذبيحة( التي عولجت ب�شكل �شحي، وعبئت ب�شكل يتطابق 

مع معايير ال�شلاحية للاأكل.

راجع �صركة اأو�س ـ ميت للاأ�صناف المتنوعة الأخرى للحوم البقرية التي لم يتم تخ�صي�س رمز لها.

Head 7150 هيد
يتاألف الراأ�س »هيد« من الجمجمة )بعد اإزالة القرنين( والفك الاأدنى والاأ�شلاع المت�شلة.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�اإزالة العينين
•�اإزالة الل�شان

Backstrap Membrane 7480 باك�صتراب مامبراين
الف�شي  الجلد  عن  عبارة  هو  مامبراين«  »باك�شتراب  الظهر  لحم  غ�شاء  اإن 

المقطوع من لحم الظهر )على اأي طول كان(، اأكان ب�شكل اآلي اأو يدوي. يمكن 

الاحتفاظ باللحم المتبقي كجزء من الموا�شفات.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
كمية اللحم المتبقى الم�شتبقاة

Neck Bone 7491 نك بون
يتم تح�شير الفقرات العنقية »نك بون« من الرقبة الكاملة، عبر اإزالة الرباط 

الع�شلات  واأجزاء  الخارجية،  الدهون  كافة  لاإزالة  الجزئية  والت�شفية  القفوي 

من  اأجزاء  على  الاإبقاء  يتم  الجانبية.  ال�شطوح  طول  على  تمتد  التي  الكبيرة 

اللحم على الفقرات العنقية بح�شب الاتفاق بين البائع والم�شتري.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�تحديد اأرقام الفقرات المطلوبة

•�الاحتفاظ بكمية من اللحم
•�ف�شل الفقرات

•�تح�شير الفقرات ب�شكل منفرد

Back Bone 7490 باك بون
تقتطع عظمة الظهر »باك بون« من الذبيحة اأو الجزء الجانبي منها، وتتاألف من 

اأج�شام الفقرات ال�شدرية والقطنية بعد عملية القطع والت�شفية. اأما الفقرات 

الرقبية المتبقية )بعد اإزالة العنق( والنتوءات ال�شوكية، فيتم ت�شمينها كذلك.

يمكن الاحتفاظ باللحوم المتبقية كجزء من الموا�شفات.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�طلب وتح�شير اأجزاء من الهيكل

•�الاحتفاظ بكمية من اللحم

Leg Bones 7493 ليج بونز
الزند،  )الع�شد،  الاأمامية  ال�شاق  من  بونز«  »ليج  ال�شاق  عظام  تح�شير  يتم 

الكعبرة والر�شغ( اأو ال�شاق الخلفية )عظمة الفخذ، الظنبوب )موزه(، الر�شفة 

والر�شغ(. يمكن الاإبقاء على كمية قليلة من اللحوم )اأقل من 5%(، كما يمكن 

الاإبقاء على الاأوتار، كجزء من الموا�شفات �شرط اأن ي�شمح البلد الم�شتورد بدخول 

العظام التي ما تزال الاأوتار مت�شلة بها.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
•�العظام المطلوبة، الاحتفاظ بكمية من اللحم

•�و�شف م�شهب: الر�شفة، الوتر الع�شلي، العظام واللحم

الأح�صاء والأطراف ال�صالحة للاأكل: لحم النعام / لحم الماعز
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لحم الماعز

والعظمي،  الع�شلي  الهيكل  اأجزاء  كل  بدونه  اأو  الجلد  مع  الذبيحة  تت�شمن 

حتى مف�شل العرقوب )الر�شغ( ومف�شل الركبة )الر�شفة( وكافة الفقرات 

الرقبية، وحوالي خم�س فقرات ع�شع�شية.

المتعلقة  الحكومية  الاأنظمة  بكافة  الالتزام  ينبغي  الذبيحة،  تقطيع  عند 

ينبغي  كما  الب�شري،  للا�شتهلاك  الذبيحة ملائمة  اأن  تقرر  والتي  بال�شلامة، 

الالتزام باأدنى متطلبات التقطيع المعتمدة من قطاع اللحوم الاأ�شترالية.

لمزيد من التفا�شيل حول اأدنى معايير تقطيع الذبيحة المعزية، اأنظر ال�شفحة 

114 اأو قم بزيارة موقع �شركة اأو�س ـ ميت الاإلكتروني.

النقاط التي تتطلب تف�صيلًا:
• يمكن تح�شير الذبيحة مع الجلد اأو بدونه بح�شب الاتفاق بين البائع والم�شتري
• التغييرات على تعريف اأدنى معايير التقطيع )بح�شب ما يوافق عليه العميل(

•�خيار ـ قطع الذبيحة
الذبيحة قطع  بـ:  قطعتين  من  اأكثر  اإلى  الذبيحة  تقطيع  • يو�شف 

6 قطع بـ: قطع الذبيحة المقطعة اإلى 6 قطع اإلى  الذبيحة  تقطيع  • يو�شف 
الطري الخا�شرة  لحم  با�شتثناء  الاأ�شا�شية  القطع  بكافة  الاحتفاظ  • يجب 

الذبيحة ــ مع الجلد / بدون الجلد ــ 4640

قطع لحم الماعز الأ�صا�صية
النعاج. كلحم  عينها  الرموز  بالموا�شفات  الاأ�شا�شية  الماعز  لحم  قطع  • تتمتع 

ممكناً  ذلك  يكون  حيث  له،  التابع  ال�شلع  ورقم  النعاج  لحم  بقطع  الخا�س  الرمز  رقم  ا�شتخدم  الاأ�شا�شية،  الماعز  لحم  قطع  •  ل�شراء 
و�شريطة اأن يكون م�شدر المنتج من الماعز.

قطع الذبيحة المعزية اأوالذبيحة المعزية ـ بدون الجلدالذبيحة المعزية ـ مع الجلد
 المقطعة اإلى 6 قطع



110ISBN 0 9578793 69 - 2005 جميع الحقوق محفوظة ل�شركة �أو�س - ميت

معايير متطلبات تقطيع
الذبيحة

يتم اإظهار متطلبات التعريف الاأ�شترالي للتقطيع الموحد، المطبق على البقر والعجول والنعاج والماعز في الجدول 

التالي:

كما يتم تطبيق متطلبات خدمات التفتي�س ال�شحي وال�شلامة، التي تقوم بها الحكومة لتقديم لحوم منا�شبة 

للا�شتهلاك الب�شري.

المتاجى بها في  والنعاج والماعز  البقر  الاأ�شترالي الموحد، على الحيوانات من ف�شيلة  التقطيع  تطبق متطلبات 

الموؤ�ش�شات المعتمدة من �شركة اأو�س ـ ميت.

لحم البقر / لحم العجل ـ تعريف التقطيع الموحد

u قطع الراأ�س بين الجمجمة والفقرة الرقبية الاأولى.

u اإزالة ال�شرع، الخ�شيتين، الق�شيب والدهون الخارجية الموجودة على 

البطن ـ الدهون الواقعة قبل الفخذ وال�شرع وال�شفن.

u اإزالة الدهن الموجود بين مف�شل الركبة العرقوب.

اإزالة الدهن الموجود على طول حافة الحديبة الاإ�شكية و�شولًا اإلى   u

المف�شل العجزي الع�شع�شي.

u قطع الذيل عند المف�شل بين الفقرات العجزية والفقرات الع�شع�شية.

u اإزالة الدهن الفائ�س على حافة لحم الجانب الاأعلى، على بعد �شنتم 

واحد من الع�شلة الموجودة تحته.

u اإزالة الجانب )الرقيق / ال�شميك(.

u اإزالة الغ�شروف الرهابي والدهن ال�شدري.

u اإزالة الكليتين والدهن الذي يغطيهما والدهن الموجود �شمن الدهن الحو�شي.

من  واحــد  �شنتم  بعد  على  الفائ�س  الخــارجــي  ال�شدر  دهــن  اإزالـــة   u

الع�شلات الموجود تحت.

المتطلبات ال�صحية

u التقطيع الاأدنى الذي تفر�شه خدمات معاينة اللحوم على الذبيحة لتتلاءم والا�شتهلاك الب�شري.

u يمكن زيادة تقطيع الرقبة والمنطقة المحيطة بها، ل�شمان الالتزام ب�شيا�شة )عدم الت�شامح( المتعلقة بالت�شمم الغذائي، وبالاأخ�س عند القيام بالذبح 

الحلال. اأما زيادة التقطيع الموحد للذبيحة البقرية، فلا تتعدى التقطيع ال�شحي وتخ�شع للمراقبة وللاتفاق المعتمد بموجب المعايير الاأ�شترالية.

متطلبات التقطيع الموحدة

لحم النعاج / لحم الماعز ـ تعريف التقطيع الموحد

u قطع الراأ�س بين الجمجمة والفقرة الرقبية الاأولى.

u اإزالة الذيل بحيث لا يتعدى طوله 5 فقرات ع�شع�شية.

u قطع ال�شاق بين مف�شل الركبة والعرقوب.

المتطلبات ال�صحية

u التقطيع الاأدنى الذي تفر�شه خدمات معاينة اللحوم على الذبيحة لتتلاءم والا�شتهلاك الب�شري.

u  يمكن زيادة تقطيع الرقبة والمنطقة المحيطة بها، ل�شمان الالتزام ب�شيا�شية )عدم الت�شامح( المتعلقة بالت�شمم الغذائي، وبالاأخ�س عند القيام بالذبح 

الحلال. اأما زيادة التقطيع الموحد للذبيحة البقرية، فلا تتعدى التقطيع ال�شحي وقد تت�شمن اإزالة الفقرة الرقبية الاأولى ب�شكل كامل. تخ�شع هذه 

العملية للمراقبة وللاتفاق المعتمد بموجب المعايير الاأ�شترالية.

متطلبات التقطيع الموحدة

u اإزالة الكليتين وكعبرة الكليتين والدهن الحو�شي.

u اإزالة الجانب ال�شميك.

u اإزالة ال�شرع اأو الخ�شيتين والق�شيب والدهون ال�شرعية.
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خريطــة اأ�صتراليــا

اأو�س ــ ميت المحدودة
�س. ب 3175، جنوب بريزبن، كيو ال دي 4101، ا�شتراليا

هاتف: 9200 3361 7 61+، فاك�س: 9222 3361 7 61+

www.ausmeat.com.au

هيئة اللحوم والما�صية الأ�صترالية
الم�شتوى الاأول، 165 �شارع ووكر، �شمال �شيدني، ان ا�س دبليو 2060، ا�شتراليا

هاتف: 9333 9463 2 61+، فاك�س: 9393 9463 2 61+

www.ausmeat.com.au

داروين

بروم

غيرالدتون

بيرث

األي�س �شبرينغز

المنطقة ال�صمالية

جنوب ا�صتراليا

غرب ا�صتراليا
كوينزلند

نيو�صاوث وايلز

تا�س

فيكتوريا

اأدلايد

هوبارت

�شيدني

ميلبورن

كامبيرا

دوبو

واغا واغا

كيرنز

بري�شباين

روكهامبتون

ماكاي

تاونزفيل

بورتلاند



دليل اللحوم الأسترالية
الطبعة السابعة
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