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ПРАВИЛА ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ ПРОДУКТОВ
(СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно эпидемиологические требования к устройству, содержанию 

и организации режима работы дошкольных образовательных организаций»)

14.10. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При 
приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, 
пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате. При 
приготовлении блюд не применяется жарка.
14.11. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение 
технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте (Приложение 7), а также 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам 
приготовления блюд.

-  Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекаются при 
температуре 250-280 С в течение 20-25 мин.

-  Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого 
мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыбу (филе) 
кусками отваривается, припускается, тушится или запекается.

-  При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или отпуске вареного 
мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергается вторичной 
термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранится в нем при 
температуре +75 С до раздачи не более 1 часа.

-  Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, 
омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180-200 С, слоем не более 2,5-3 см; 
запеканки - 20-30 минут при температуре 220-280 С, слоем не более 3-4 см; хранение 
яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4 2 С.

-  Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180-200 С 
в течение 8-10 мин.

-  Яйцо варят после закипания воды 10 мин.
-  При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется овощепротирочная 

машина.
-  Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 

предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до 
кипения).

-  Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении 
не менее 1:6) без последующей промывки.

-  При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 
кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками.

14.13. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы 
промывают проточной водой.
14.14. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают 
проточной водой и вытирают.
14.15. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче 
должны иметь температуру +60...+65 С; холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15 С.
С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите 
не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.
Лист ознакомления прилагается.
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