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Технологическая карта № 2 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): «Рассольник ленинградский»   

Номер рецептуры: 82 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных организациях / Под редакцией М.П. Могильного, В.А. Тутельна – 

Москва ДеЛи плюс, 2016 г. 

 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Витамин С, 

мг Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал 

1,74 4,10 16,33 97,20 15,03 

2,18 5,12 23,66 121,50 29,30 

 

Технология приготовления: 

В кипящий воду закладывают нарезанный брусочками картофель, подготовленную крупу, доводят 

до кипения, варят 10-15 минут, вводят пассированные овощи и припущенные огурцы варят до 

готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: в жидкой части рассольника огурцы без кожицы и семян, нарезанные соломкой, 

картофель брусочками.  

Консистенция: овощей мягкая, овощи сохранили форму, крупа хорошо разварена, огурцы слегка 

хрустящие. 

Цвет: жира на поверхности желтый, овощей натуральный. 

Вкус: умеренно-соленный с умеренной кислотностью 

Запах: продуктов, входящих в состав блюда 

 

 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

ясли сад ясли сад 

Картофель  с 01.01.по 28.02 100 120 68 78 

с 01.03.по 31.08 110 135 68 78 

с 01.09.по 31.10 90 105 68 78 

с 01.11.по 31.12 100 120 68 78 

Лук репчатый 10 10 8,4 8,4 

Морковь 10 10 7,5 7,5 

Масло растительное 1 2 1 2 

Масло сливочное 1 1 1 1 

Огурцы соленые 25 25 25 25 

Крупа рисовая (перловая) 3 5 3 5 

ВЫХОД:  150 200 
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