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Doner ve benzeri et preparatlari Ureten isletmelerin uygulamalari asagidaki yonetmelikler
geregince olmalidir:

Sigir, domuz, koyun, kegi ve tek tirnakli hayvanlarin kesimi ve pargalanmasi ile et
drlnlerinin Gretiminde iyi hijyen uygulamalari ve HACCP ilkelerinin uygulanmasina
iliskin yonetmelik

Kimes hayvanlarinin kesimi ve parcalanmasinda iyi hijyen uygulamalari ve HACCP
ilkelerinin uygulanmasina yonelik yonetmelik

Perakende isletmelerde iyi hijyen uygulamalari ve HACCP ilkelerinin
uygulanmasina yonelik yonetmelik

Ticari mutfaklar, saglk mutfaklari ve benzer toplu yemek tesisleri icin hijyen
Yonetmeligi

Yonetmelikler Federal Saglik Bakanlhigi’nin ana sayfasinda bulunabilir:

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/hytienell.html

Doner ve benzeri et preparatlarinin ek 6zen gerektiren tretim yontemleri nedeniyle,
kebap Uretiminde asagidaki hususlara dikkat edilir.

1. Dondurulmus Sislerin iiretimi ve Depolanmasi

Doner kebabin tiretimi Avusturya Gida Kodeksi, Boliim B 14 "Et ve et Urlnleri",

Kisim A.6.1.11 'de diizenlenmistir.

Kebap sislerinin iretimi (,,sise gegirme islemi") uygun odalarda maksimum 12°C'ye
kadar olan sicaklikta gerceklestirilir. Her durumda, etin sicakhigi kiimes hayvanlari
icin 4 °C'yi, diger etler icin 7 °C'yi ve kiyma icin 2 °C'yi (veya Urin sadece
Avusturya'da piyasaya struliyorsa 4 °C'yi) asmamalidir. Faaliyet kesintisiz olarak
devam etmelidir. Kebaplar sislendikten ve seffaf gida filmi ile sarildiktan veya
paketlendikten ve etiketlendikten sonra (her durumda dondurma tarihi belirtilerek)
"kebap rafina" asilir ve Uretimden hemen sonra dondurucuya veya ,hizli (sok)
dondurucu“ya yerlestirilir.

islemi tamamlanan cig sisler -40 °C ortam sicakliginda en az 3 giin hizli (sok) dondurulur
veya -18 °C ortam sicakliginda en az bir hafta dondurulur.

Dondurma isleminden sonra, dondurulmus sisler teslimata (musteriye sevkiyat) kadar -
18 °C'de normal dondurulmus gida deposunda saklanabilir.

Uriin Sicakhg En Uygun Uriin Sicakhig

Mal girisi ve depolama

L https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/das-oesterreichische-

lebensmittelbuch/codexkapitel.html
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Sigir ve dana eti
Kanatli hayvanlar eti
Kiyma

maks. 7 °C
maks. 4 °C
maks. 2 °C
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Uriin sicakhg

En Uygun Uriin Sicakhg

Sisin dondurulmasi
Kebap

(sut dana/dana/kanatli
hayvanlar)

Ortam sicakligi: -18 °C
Uriin sicakligi: -18°C
(1 hafta sureyle)

Ortam sicakhgi: -40 °C
Uriin sicakligi: -18 °C
(3 glin surreyle)

islem Esnasinda

Sigir ve dana eti Maksi mum 7°C 2-4°C
Kanatl hayvanlar Maksi mum 4°C 2-4°C
Kiyma Maksimum 2 °C 0-2°C
(veya Uriin sadece
Avusturya'da
satistaysa, 4 °C)
Sislerin Transportu
Kebap Kisa stirede -15 °C maks. -18 °C
(sut dana/sigir/kanatli
hayvanlar)

Sislerin Depolanmasi
Kebap

(sut dana/sigir/kanatli
hayvanlar)

maks. -18 °C

2. Sahada Uretilen Sisler ve Depolanmasi

Sise gecirme islemi 853/2004 sayili tizuge tabi olmayan sirketlerde gerceklesiyorsa,
asagidaki kosullara ve uygun alanlara tabidir:

a) Uretim, Gida Perakende Yénetmeligi kapsamina giriyorsa:
Sigir, dana ve kanath hayvanlarin etinin depolanmasi veya islenmesi sirasindaki
sicaklik gereklilikleri, Grinlin 6z sicakligi icin gegerlidir.
Déner, Uretimden hemen sonra pisiriimedigi stirece, liretimden hemen sonra en
yuksek 4 °C sicakhga kadar dondurulmalidir.

b) Uretim bir toplum/dernek ¢atisinda gerceklesiyorsa:
Toplulugun tedarige iliskin genel hiikiimlerine bakilmaksizin, perakende (iretimde
oldugu gibi ayni sicaklik gerekliliklerine uyulmasi dnerilir.

3. Satis Esnasinda Sislerin islenmesi

* Pisirmeden 6nce kebabin lzerindeki folyoyu c¢ikarin.
* Kavurma/izgara islemi, dis katmanlar iyice isitilmis (kavrulmus) et 6zelliklerini agikca



gosterecek sekilde yapilmalidir. Bu islemde etin yizey sicakhgr yaklasik 110 °C'ye
yukselir.
* Kesme islemi sadece pismis bolgeden yapiimalidir.



4. Tamami Tiiketilmemis Acilmis/Eritilmis Sisler

Tamami tiketilmemis ,,paketi agiimis" sisler ayni glin pisirilir ve kesilir, sogutulduktan
sonra uygun sekilde paketlenir, dondurulur veya sogutulur ya da hemen imha edilir. Aksi
takdirde "agilmis" sisler bir sonraki satis glintinde kullanima uygun degildir.
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