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Технологическая карта № 44 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): «Суп картофельный с бобовыми»   

Номер рецептуры: 87 

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 

10,14 12,62 9,57 174,27 3,44 

     

 

Технология приготовления: 

Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку. Очищенные овощи 

повторно промывают в проточной воде не менее 5 минут небольшими партиями с использованием 

дуршлагов, сеток.  

Картофель нарезают крупными кубиками, морковь – мелкими, лук мелко рубят. Подготовленные 

горох кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, припущенные 

морковь, лук и варят до готовности. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: в жидкой части супа – картофель, нарезанный кубиками, и горох (фасоль в виде 

целых, не разваренных зерен) 

Консистенция: картофель – мягкий, горох – пюреобразный (фасоль – мягкая виде целых не 

разваренных зерен) 

Цвет: золотистый, жира на поверхности - светло-коричневый 

Вкус: картофеля и припущенных овощей, умеренно-соленый 

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо 

 

   

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

ясли сад ясли сад 

Картофель до 01.09 

С 01.09 по 31.10  

С 01.10 по 31.12 

С 01.01 по 28.02 

С 01.03 по …… молодой картофель 

75  60  

80  60  

85  60  

90  60  

100  60  

Морковь 10  8  

Горох  155  15  

Лук репчатый 10  8  

Масло сливочное 1  1  

Масло растительное 2  2  

Бульон или вода 105  105  

ВЫХОД:    150  
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