
 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 



 

 

 

 



 

 Каша перлова  розсипчаста  
 

 

 

Технологія приготування 

  У на плитний посуд наливають за нормою воду, доводять до кипіння, 

додають сіль і засипають підготовлену крупу, перемішують дерев’яною 

кописткою. Знімають шумівкою зерна, які спливли. Варять, періодично 

помішуючи, до загусання, вирівнюють поверхню, закривають кришкою 

і розпарюють  кашу до готовності при малому нагріванні. Щоб каша 

була розсипчастою її розпушують кухарською виделкою. 

Правила подачі 

   Гарячу кашу кладуть на мілку столову тарілку і поливають 

розтопленим маслом чи посипають цукром. Можна подавати з 

підсмаженими з цибулею вареними грибами. Охолоджену – з холодним 

молоком . 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – зерна крупи цілі. 

Колір – сірий 

Смак – в міру солоний 

Консистенція – розсипчаста, м’яка.  

  

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа перлова 67 67 

Вода 160 160 

Сіль 2 2 

Масло 

вершкове 

15 15 

Вихід  215 



 

Каша Ячнєва  розсипчаста  

 

 

 

Те

хн

ол

огія приготування 

          У на плитний посуд наливають 

за нормою воду, доводять до кипіння, додають сіль і засипають 

підготовлену крупу, перемішують дерев’яною кописткою. Знімають 

шумівкою зерна, які спливли. Варять, періодично помішуючи, до 

загусання, вирівнюють поверхню, закривають кришкою і розпарюють  

кашу до готовності при малому нагріванні. Щоб каша була 

розсипчастою її розпушують кухарською виделкою. 

Правила подачі 
         Гарячу кашу кладуть на мілку столову тарілку і поливають 

розтопленим маслом чи посипають цукром. Можна подавати з 

підсмаженими з цибулею вареними грибами. Охолоджену – з холодним 

молоком . 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – зерна крупи цілі. 

Колір – сірий 

Смак – в міру солоний 

Консистенція – розсипчаста, м’яка.  

  

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа ячнева 67 67 

Вода 160 160 

Сіль 2 2 

Масло 

вершкове 

15 15 

Вихід  215 



 

 Каша рисова в’язка з гарбузом  

 

 

 

Технологія приготування 

      Гарбуз очищають від шкірочки, видаляють насіння і м’якоть, 

нарізають дрібними кубиками, закладають в кип’ячене молоко, додають 

сіль, цукор і нагрівають до кипіння. Потім засипають підготовлену 

крупу і варять кашу до готовності при слабкому кипінні. 

Правила подачі 

     Гарячу кашу з гарбузом поливають жиром або кладуть шматочок 

вершкового масла.  

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – зерна добре зварені, набухлі. 

Колір – білий.  

Смак – в міру солоний, присмак гарбуза і масла. 

Консистенція –  м’яка, в’язка, однорідна, маслоподібна. 

Запах - властивий виду крупи, гарбуза та масла. 

  

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа рисова 42 42 

Гарбуз 100 70 

Молоко 100 100 

Сіль 2 2 

Цукор  3 3 

Маса каші - 200 

Масло 

вершкове 

15 15 

Вихід  215 



 

 Каша пшоняна в’язка з чорносливом  

 

 

 

 

 

Технологія приготування 

           Чорнослив варять у воді і дають йому після варіння повністю 

набухнути. Після цього відвар зливають, додають в нього необхідну 

кількість води, засипають підготовлену крупу і варять до готовності 

кашу. 

Правила подачі 

           Перед подачею на кашу кладуть чорнослив (з кісточкою) і 

поливають розтопленим маслом. 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – зерна добре зварені, набухлі. 

Колір – жовтий.  

Смак – в міру солоний, присмак чорносливу і масла. 

Консистенція –  м’яка, в’язка, однорідна, маслоподібна. 

Запах - властивий виду крупи, чорносливу та масла. 

 

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа пшоняна 50 50 

Вода 160 160 

Цукор 5 5 

Сіль 2 2 

Чорнослив  40 60 

Маса каші - 250 

Масло вершкове 10 10 

Вихід  260 



 

 Каша пшоняна рідка  

 

 

Те

хн

ол

огі

я 

пр

иготування 

     У киплячу підсолену воду закладають підготовлену крупу і варять 

протягом 5-7 хв., потім воду зливають, додають за нормою молоко і 

варять до готовності.  

Правила подачі 

Перед подаванням поливають джемом і посипають корицею. 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – зерна добре зварені, набухлі. 

Колір – жовтий.  

Смак – в міру солоний. 

Консистенція –  рідка, однорідна. 

Запах - властивий виду крупи, кориці, джему. 

 
 

  

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа 

пшоняна 

60 60 

Молоко 252 252 

Сіль 2 2 

Маса каші - 300 

Джем 25 25 

Кориця  0,5 0,5 

Вихід  325 



 

Каша вівсяна «Геркулес» рідка  

 

 

 

Технологія приготування 

    У кипляче підсолене молоко закладають підготовлену крупу вівсяну 

«Геркулес» і варять до готовності.  

Правила подачі 

Перед подаванням поливають повидлом. 

Вимоги до якості 

 
Зовнішній вигляд – зерна добре зварені, набухлі. 

Колір – сірий.  

Смак – в міру солоний. 

Консистенція –  рідка, однорідна. 

Запах - властивий виду крупи, повидла. 

 

 

 

 

 

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа вівсяна 

«Геркулес» 

46 46 

Молоко 264 264 

Сіль 2 2 

Маса каші - 300 

Повидло  30 30 

Вихід  330 



 

Каша полтавська рідка  

 

 

 

Технологія приготування 

   У кипляче підсолене молоко закладають підготовлену крупу і варять до 

готовності.  

Правила подачі 

Перед подаванням поливають розтопленим вершковим маслом. 

Вимоги до якості 

 
Зовнішній вигляд – зерна добре зварені, набухлі. 

Колір – світло коричневий.  

Смак – в міру солоний. 

Консистенція –  рідка, однорідна. 

Запах - властивий виду крупи, масла і кориці. 

 

 

 

 

Сировина Брутто, г Нетто, г 

Крупа 

полтавська 

60 60 

Молоко 252 252 

Сіль 2 2 

Маса каші - 300 

Вершкове масло  15 15 

Кориця  0,5 0,5 

Вихід  315 



 

Каша розсипчаста гречана 

 

Технологія приготування 

Розсипчасту гречану кашу варять на воді. Підготовлену крупу всипають у 

киплячу підсолену воду. Крупу перемішують, піднімаючи з дна посуду. Коли 

крупа поглине всю рідину і набухне, перемішування припиняють, закривають 

кришкою і залишають для упрівання. 

Правила подачі 

Гарячу кашу кладуть на мілку столову тарілку і поливають розтопленим 

маслом чи посипають цукром. Можна подати гречану кашу з пасерованою 

цибулею, січеними круто звареними яйцями і маслом. Холодну кашу можна 

подавати з молоком, вершками або цукром. 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд – зерна крупи цілі, гарно набухлі, легко розділяються. 

Колір – від світло-коричневого до темно-коричневого. 

Смак – трохи солонуватий. 

Консистенція – розсипчаста, м’яка, однорідна. 

 

 

 

 

Назва 

сировини 

Кількість сировини 

Брутто Нетто 

Маса 

гречаної 

крупи 
119 119 

Маргарин 

столовий 
11,2 11,2 

Сіль 2,5 2,5 

Вода 297 297 

Вихід 250 



 

Каша розсипчаста рисова 

 

Технологія приготування 

У киплячу підсолену воду засипають підготовлений рис і варять, 

помішуючи, до загусання. Потім доводять до готовності в посуді із 

закритою кришкою в жаровій шафі протягом 1год при слабкому 

нагріванні. Використовують як гарнір або як самостійну страву з 

вершковим маслом, молоком або обсмаженими разом з цибулею 

вареними грибами. 

Правила подачі 

Гарячу кашу кладуть на мілку столову тарілку і поливають 

розтопленим маслом. 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд – зерно крупи ціле, добре набухло. 

Колір – білий. 

Смак – в міру солоний. 

Консистенція – розсипчаста, м’яка. 

 

 

 

 

Назва 

сировини 

Кількість 

сировини 

Брутто,г Нетто,г 

Рис 71,4 71,4 

Вода 150 150 

Сіль 2 2 

Масло 

вершкове 

10 10 

Вихід 200 



 

Каша пшоняна розсипчаста 

 

 

Назва 

сировини 

Кількість 

сировини 

Брутто,г Нетто,г 

Пшоно 80 80 

Вода 144 144 

Масло 

вершкове 
10 10 

Сіль 2 2 

Вихід 200 

Технологія приготування 

У киплячу підсолену воду засипають підготовлену крупу і варять 

до загусання, періодично помішуючи. Доводять кашу до готовності в 

жаровій шафі протягом 1,5год. 

Правила подачі 

Гарячу кашу кладуть на мілку столову тарілку. Холодну кашу 

можна подавати з молоком або цукром. 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд - зерно крупи ціле, добре набухло. 

Колір – жовтий. 

Смак – в міру солоний. 

Консистенція – розсипчаста, м’яка. 


