
 

 

 
Требования 

 

к соблюдению температурного режима кулинарной продукции 

 
Разработано в соответствии с 

СанПиН 2.4.5. 2409 - 08 

раздел VIII п.п.8.22 - 8.28 

 

При приготовлении кулинарного изделия, представляющего собой 

пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной 

готовности, должны соблюдаться следующие требования: 

– при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или 

отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо 

обязательно подвергают вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 

минут; 

– порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в 

бульоне на горячей плите или мармите (не более 1 часа); 

– масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, 

должно предварительно подвергаться термической обработке 

(растапливаться и доводиться до кипения); 

– яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды; 

– омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят 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 не выше 4±2ºС; 

– вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после 

закипания; 

Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей 

плите не более 2-х часов с момента изготовления, либо в изотермической таре 

(термосах) – в течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не 

ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже 

температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь 

температуру не ниже 75ºС, вторые блюда и гарниры – не ниже 65 ºС, холодные 

супы, напитки – не выше 14 ºС. 

Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в 

охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа. 

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в 

холодильнике при температуре 4±2°С не более 30 минут. 

Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно 

перед раздачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 часов 

при температуре плюс 4 + 2 0 С. Хранение заправленных салатов не 

допускается. 
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