ВІДПОВІДІ НА ЗАПИТАННЯ
ДО ПУНКТІВ ІНСТРУКЦІЇ
З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ
У ДОШКІЛЬНИХ НАВЧАЛЬНИХ ЗАКЛАДАХ,
ЗАТВЕРДЖЕНОЇ СПІЛЬНИМ НАКАЗОМ
МІНІСТЕРСТВА ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ТА МІНІСТЕРСТВА ОХОРОНИ
ЗДОРОВ'Я УКРАЇНИ ВІД 17.04.2006 № 298/227
1.
Як рахувати в Журналі обліку виконання норм харчування п'ятий прийом їжі для дітей, які перебувають у закладі цілодобово?
Норми харчування дітей у дошкільних навчальних закладах установлені Постановою Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591 з урахуванням кількості прийомів їжі, а тому до Журналу обліку виконання норм харчування (додаток 9 до Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженої спільним наказом МОН та МОЗ від 17.04.2006 № 298/227 (далі — Інструкція) вноситься денна норма продуктів на одну дитину.
2.
Як правильно організувати харчування дітей, що мають статус постраждалих унаслідок Чорнобильської катастрофи, які відвідують дошкільні навчальні заклади загального типу з три​разовим харчуванням?
Організація харчування дітей, народжених від батьків, що постраждали внаслідок аварії на Чорнобильській АЕС, у дошкільних навчальних закладах здійснюється відповідно до вимог постано​ви Кабінету Міністрів України від 21.05.92 № 258 «Про норми харчування та часткову компенсацію вартості продуктів для осіб, які постраждали внаслідок Чорнобильської катастрофи», якою встановле​но норми харчування дітей у дошкільних навчальних закладах (додаток 3) та фізіологічні норми забез​печення їх продуктами харчування (додаток 4).
На виконання цієї постанови п. 1.3 Інструкції передбачено, що харчування дітей, народжених від батьків, які постраждали внаслідок аварії на Чорнобильській АЕС, має бути за призначенням лікаря 4- або 5-разовим.
3.
Чи має бути харчування дітей у спеціальних дошкільних навчальних закладах чотири​разовим?
Пунктом 1.3 Інструкції передбачено, що харчування дітей у спеціальних дошкільних навчальних закладах має бути за призначенням лікаря 4- або 5-разовим.
4.
У таблиці «Орієнтовний об'єм готових страв та окремих продуктів для дітей» немає окре​мих вікових категорій дітей (від 1-го року до 2-х, від 3-х до 4-х років). Чим користуватися?
У графі 3 слід брати норми для дітей від 1-го до 3-х років, у графі 4 — від 3-х до 5-ти.
5.
В об'ємі їжі сік для дітей від 2-х до 3-х років зазначається 50—80 г, від 5-ти до 6-ти ро​ків —100—130 (150) г. Чи можна змінювати об'єм соку залежно від прийому їжі (другий сніданок, вечеря тощо)? Чи можемо давати на обмін сік в об'ємі інших третіх страв (чай, компот тощо)? Як правильно давати сік перед вечерею?
Для цього слід керуватися приміткою додатка до 3-ї постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591.
6.
У разі недодання до норми тих чи інших продуктів чи може медична сестра збільшити об'єм порції? Наприклад, наприкінці місяця, коли недодано до норми молоко, тому дається молочна каша для дітей групи раннього віку об'ємом 200 г.
У цьому випадку необхідно керуватися п. 1.30 Інструкції.
 7. У таблиці не зазначено першої страви — «борщ». Чи можемо ми завищувати вихід порції, позаяк там у страві є бульйон та овочі? Наприклад, для дітей групи раннього віку — готувати борщ об'ємом 200 г.
Борщ — це перша страва, яка може готуватися у дошкільному навчальному закладі, але об'єм порцій має бути таким, як у додатку 1.6 до Інструкції.
8.
Чим користуватися при визначенні об'єму порцій для дітей, які постраждали внаслідок Чорнобильської катастрофи?
Додатком 1.6 до Інструкції та додатком 4 до постанови Кабінету Міністрів України від 21.05.92 № 258 «Про норми харчування та часткову компенсацію вартості продуктів для осіб, які постражда​ли внаслідок Чорнобильської катастрофи» встановлено фізіологічні норми забезпечення цієї категорії дітей продуктами харчування.
9.
Відповідно до розподілу їжі калорійність підвечірку та вечері протягом дня має бути 20 %. Проте за фізіологічними потребами дитини після денного сну необхідно давати легший підвечірок, ніж вечерю. Чи можемо ми змінювати калорійність підвечірку та вечері?
Можна, але розподіливши 10 та ЗО % або 15 та 25 % тощо.
10.
У примітці до «Орієнтовного об'єму готових страв» зазначено, що при розподілі страв на порції враховується вік дитини та індивідуальні особливості: апетит, стан здоров'я, сприймання продуктів (не сприймає молоко, рибу, полуниці, яйця тощо). Відповідно до цього пункту персонал може видавати страви не в повному обсязі, тобто може це робити на свій розсуд. Як бути?
Об'єм їжі, визначений у таблиці п. 1.6, є обов'язковим для видачі дітям. У разі, якщо дити​на відмовляється їсти весь об'єм порції, необхідно визначити причини цього і вжити відповідних заходів.
11. У додатку 8 до постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591 «Про затвер​дження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах» як продукт-замінник яловичини немає печінки та субпродукту (язик), риби — оселедця. Поясніть норми заміни цих продуктів.
У додатку 1 до п. 1.13 Інструкції «Розподіл продуктового набору за основними групами та вида​ми продуктів» (у відсотках) зазначено, що субпродукти (печінка, язик) становлять 20 % від загальної кількості м'яса, м'ясопродуктів.
12.
Норми заміни продуктів за енергоцінністю затверджено постановами Кабінету Міністрів
України від 22.11.2004 № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих
закладах» та від 27.12.2001 № 1752 «Про норми харчування для осіб, хворих на туберкульоз та
інфікованих мікробактеріями туберкульозу». Проте показники заміни з окремих продуктів у цих
постановах різні. Наприклад:
	Продукт
	Продукт-замінник
	Постанова КМУ від 27. 12.2001 №1752
	Постанова КМУ від 22.11.2004 № 1591

	Яловичина, 100 г
	Птиця
	141 г
	77г

	
	Печінка яловича
	167г
	—

	
	Ковбаса варена (сосиски, сар​дельки)
	133г
	57г

	
	Яйце куряче
	2,5 шт.
	1,02 (1/5шт.)


     Яким додатком скористатися дошкільним навчальним закладам санаторного типу для дітей із латентною туберкульозною інфекцією?
Відповідним нормативним документом установлено норми харчування дітей у санаторних закла​дах.
13. Поясніть, як використовувати в дитячому харчуванні сало (сире, перероблене). Надайте орієнтовні картки-розкладки страв із салом.
Сало — харчовий продукт, що входить до продовольчих наборів, може використовуватися у харчо​вих раціонах дітей для приготування бутербродів із салом, борщів (українського, полтавського з галуш​ками), інших страв (котлети, тюфтелі, голубці).
Технологічні картки страв із салом

Картка-розклад «Бутерброд із салом»

	Продукти
	Нетто, г

	Сало
	10

	Хліб
	ЗО

	Вихід
	40


Картка-розклад «Борщ український»
	Продукти
	Брутто, г
	Нетто, г

	Буряк
	30—37
	24 — ЗО

	Капуста свіжа
	20—25
	16—20

	Картопля
	43—54
	32—40

	Морква
	10—13
	8—10

	Петрушка (корінь)
	4—5
	3—4

	Цибуля
	7—9
	6—7

	Часник
	0,8—1
	0,6—0,7

	Томатне пюре
	6—7
	6—7

	Масло вершкове або олія
	5—6
	5—6

	Сало
	2—2
	2—2

	Цукор
	2—2,5
	2—2,5

	Перець солодкий
	5—6
	4—5

	Вихід
	200—250


Буряк шаткують, додають масло вершкове або олію, цукор, томатне пюре і тушкують до готовності з додаванням невеликої кількості бульйону або води. Нашатковану моркву і цибулю, нарізану півкільцями, пасерують із вершковим маслом або олією. У киплячий бульйон або воду кладуть нарізану часточками картоплю, доводять до кипіння, закладають нашатковану капусту і варять 10—15 хв, потім додають тушкований буряк і пасеровані овочі. За 10—15 хв до готовності вводять пасероване борошно, розведене водою, перець солодкий, сіль, лавровий лист. Готовий борщ заправляють перед видачею са​лом, розтертим із часником, і доводять до кипіння. Окремо можна дати пампушки із часником.
Картка-розклад «Борщ полтавський із галушками»
	Продукти
	Брутто, г
	Нетто, г

	Буряк
	30—37
	24—30

	Капуста свіжа
	20—25
	16—20

	Картопля
	43—53
	32—40

	Морква
	5—6
	4 — 5

	Петрушка (корінь)
	4—5
	3—4

	Цибуля
	7—9
	6—7

	Сало
	2—2
	2—2

	Томатне пюре
	6—7
	9—11

	Масло вершкове або олія
	2—2,5
	2—2,5

	Цукор
	—
	1—1,5

	На галушки: борошно пшеничне
	12—15
	12—15

	Яйця                                                  Маса готових галушок
	1/25—
	/20 шт. 
               36—45

	Вихід
	200—250


Буряк шаткують, додають масло вершкове або олію, цукор, томатне пюре і тушкують до готовності з доданням невеликої кількості бульйону або води. Нашатковані моркву і петрушку, дрібно посічену цибулю пасерують із вершковим маслом або олією. У киплячий бульйон кладуть нарізану часточками картоплю, доводять до кипіння, закладають нашатковану капусту і варять 10—15 хв, потім додають тушкований буряк і пасеровані овочі й варять до готовності. Готовий борщ заправляють салом, розтер​тим із цибулею, і доводять до кипіння. Для приготування галушок у киплячу підсолену воду всипають частину борошна, вимішують та охолоджують, після чого додають яйця, решту борошна і замішують некруте тісто, потім ложкою відокремлюють від тіста шматочки, опускаючи в киплячу підсолену воду і варять до готовності. Борщ подають з галушками у кожну порцію.
Враховуючи, що денна норма сала для дітей 3—6 (7) років становить 2 г, бутерброд із салом можна включити до меню у дошкільних закладах раз на п'ять днів.
14.
Як бути, коли прийшло троє дітей, а на обід або вечерю — щось порційне (яйце, склянка йогурту тощо), а десяткове виписання цих продуктів не передбачено Інструкцією.
Керуватися п. 1.23 Інструкції.
15.
У додатку 6 «Питома вага неїстівної частини харчових продуктів» неїстівна частина овочевої продукції зазначена, не враховуючи сезонності. Чим користуватися?
Керуватися приміткою додатка 6 до Інструкції.
16.
У додатку відсотка на неїстівну частину кабачків, перцю солодкого, капусти цвітної, коре​ня петрушки, ревеню черешкового, капусти білоголовкової, цибулі зеленої та петрушки взагалі немає. Хоча у книзі «Хімічний склад харчових продуктів» за редакцією професорів І. М. Скуріхіна та М. Н. Волгарьова (є посилання в цьому додатку) відсоток на неїстівну частину кабачків стано​вить 25 %, перцю солодкого — 25 %, капусти цвітної — 25 %, кореня петрушки — 25 %, ревеню
черешкового — 25 %, капусти білоголовкової — 20 %, цибулі зеленої — 20 % та петрушки — 20 %. Чи правомірні зазначені відсотки у цій книзі?
Питома вага неїстівної частини таких продуктів, як кабачки, перець солодкий, капуста цвітна, ре​вень черешковий, корінь петрушки, становить 25 % загальної товарної маси продукту. Для капусти білоголовкової, цибулі зеленої неїстівна частина — 20 % від загальної товарної маси продукту.
Відомості про розмір неїстівної частини харчових продуктів (стандартний) наведено за матеріалами Мінторгу СРСР та головних НДІ відповідних галузей харчової промисловості і призначено виключно для встановлення харчової цінності харчових продуктів, що входять до раціонів харчування. Ці дані не можуть використовуватися для визначення норм натуральних втрат при зберіганні або інших форм обліку збереження та виходу продуктів, тобто не для КРУ.
У п. 1.21 Інструкції наведено методику встановлення фактичної кількості відходів заходів у разі над​ходження продуктів або сировини, у яких питома вага відходів перевищує стандартну.
17.
Дошкільні навчальні заклади міста останнім часом отримують рибу сайду та мерлузу, алевідсотка неїстівної частини цих сортів риби в Інструкції не зазначено. Яким документом кори​стуватися?
Керуватися п. 1.21 Інструкції.
Таблиця 1
	Відходи при холодній і тепловій обробці риби                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
Назва риби, способи її розробки й теплової обробки
	Відходи і втрати при холодній обробці, % до маси сировини (брутто)
	Втрати при тепловій обробці, % до маси сировини нетто або напівфабрикати

	1
	2
	3

	І. Сайда, тріска
1) нерозроблена (з головою):
 а) непластована, шматками:                                             — відварена;                                      — припущена;                   — смажена
	43
	18 18
20

	   б) філе зі шкірою та реберними кістками:                       — варене;                              — припущене;                                — смажене
	52
	18
18 20

	в) філе зі шкірою без кісток:
 — припущене; 
— смажене; 
— запечене
	54
	18

20

20

	2) розроблена (без голови)
: а) непластована, шматками:
 — відварена;
— припущена;
—смажена
	15
	18
18
20

	б) філе із шкірою та реберними кістками:
 — варене;
 — припущене;
 — смажене
	25
	18 18 20

	в) філе зі шкірою без кісток: 
— припущене;
 — смажене; 
— запечене
	27
	18 20 20

	3) філе сайди, тріски промислово​го виробництва:
 — припущене;
 — смажене
	12
	18
20

	II. Камбала
1)  нерозроблена (з головою), не-пластована, шматками: 
— відварена; 
— припущена;
  — смажена
	Зб*_45**
	

	2)  розроблена (без голови), непластована, шматками:
 — відварена; 
— припущена; 
— смажена
	10
	20 20 21

	III. Скумбрія
1) нерозроблена (з головою):
 а) непластована, шматками:
 — відварена;
— припущена;
 — смажена
	
	20 20 21

	б) філе із шкірою та реберними кістками: 
— варене; 
— припущене; 
— смажене
	29*— 35**
	20 18 20

	в) філе зі шкірою без кісток:
 — припущене;
 — смажене;
 — запечене
	37*— 43**
	20 18
20

	2) розроблена (без голови): 
а) непластована, шматками: 
— відварена;
 — припущена;
 — смажена
	41
	18 20 20

	б) філе зі шкірою та реберними кістками: 
— варене; 
— припущене;
 — смажене
	8
	20 18 20

	в) філе зі шкірою без кісток:
 — припущене; 
— смажене; 
— запечене
	16
	20 18
20

	3) філе скумбрії промислового виробництва:
— припущене; 
— смажене; 

	20
	18
20

20   

	IV. Ставрида нерозроблена (з го​ловою), непластована, шматками:
 — припущена;                                                                  — смажена
	8

	18
 20

	V. Минтай
1) нерозроблений (з головою):
 а) непластований, шматками: 
— відварений; 
— припущений;                                                                                                               — смажений
	38*— 51**
	  20                                                       20

	б) філе зі шкірою без кісток: 
— припущене;
 — смажене; 
— запечене
	
	20

	2) розроблений (спинка), непластований, шматками:
 — відварений
 — припущений
 — смажений
	40
	                       18

18

18

	VI. Хек
1) нерозроблений (з головою):
 а) непластований, шматками: 
— відварений; 
— припущений;
 — смажений
	50
	19 19 16


	б) філе зі шкірою та реберними кістками:
 — варене; 
— припущене;
 — смажене
	5
	18 16
15

	в) філе зі шкірою без кісток: 
— припущене;
 — смажене;
 — запечене
	36
	18 18 18

	2) розроблений (без голови), непластований, шматками:
 — відварений; 
— припущений; 
— смажений
	45
	18 18 15

	3) філе хека (промислового вироб​ництва): 
—припущене; 
— смажене
	47
	18
18 18

	VII. Путасу нерозроблена, непластована, шматками: 
— відварена;
 — припущена;
 — смажена
	4
	26 24 18

	VIII. Окунь морський
1) нерозроблений (з головою), непластований, шматками:
 — відварений; 
— припущений; 
— смажений
	10

	24 18

	2) розроблений (без голови), непластований, шматками:
 — відварений;
— припущений;
 — смажений
	45
	15
15 15 16

	3) філе окуня (промислового ви​робництва):
— відварене;
 — припущене;
 — смажене
	49
	20 18 20

	IX. Оселедець солоний, марино​ваний із прянощами, нерозробле-ний:
	
	

	— філе без шкіри і реберних кісток
	18
	20


Примітка:
* — відсоток відходів для азово-чорноморської риби;
** — відсоток відходів для океанічної риби.
До норми відходів і втрат при холодній обробці входять втрати при розморожуванні риби, що становлять 2%.
При надходженні незамороженої риби норми відходів і втрат при холодній обробці відповідно зменшують на 2 %.
При надходженні дрібної замороженої риби у блоках відходи і втрати при холодній обробці збільшуються на 8 %.
Таблиця 2
Відходи при холодній і тепловій обробці м'яса
	Назва сировини та способи теплової обробки
	Відходи і втрати при холодній обробці, % до маси сировини брутто
	Втрати при тепловій обробці, % до маси сировини нетто або напівфабриката

	1
	2
	3

	Яловичина

	1. Яловичина І категорії (на кості)
	25
	

	2. Яловичина (вирізка)
	
	

	1) Найдовший м'яз спини: — товстий край; — тонкий край
	1,7 1,6
	

	2) Стегнова частина, шматки: — верхня; — внутрішня; — бокова; — зовнішня
	2,0 4,5 4,0 6,1
	

	3) Лопаткова частина: — плечова; — заплічна
	2,0
2,5
	

	4) Підлопаткова частина
	2,0
	

	5) Грудинка
	2,8
	

	6) Крайка
	4,1
	

	Теплова обробка

	1. Великі шматки: — варіння; — тушкування; — смаження
	
	38 40
35

	2. Дрібні шматки (азу, гуляш) — тушкування
	
	37

	3. Вироби з котлетної маси:
	
	

	а) биточки парові;
	
	12

	б) котлети, биточки, шніцелі —
	
	

	смаження;
	
	19

	в) котлети, биточки, шніцелі —
	
	12

	тушкування у сметанному соусі;
	
	

	г) рулет з яйцем — запікання;
	
	12

	ґ) фрикадельки в соусі — тушку-
	
	15

	вання
	
	

	Свинина

	1. Свинина II категорії (на кості):
	'
	

	— м'ясна;
	14,8
	

	— обрізна
	16,6
	

	2. Напівфабрикати зі свинини:
	
	

	— вирізка м'ясна;
	0,7
	

	— вирізка обрізна;
	0,8
	

	— корейка з реберною кісткою
	10,3
	«Ч—.

	м'ясна;
	
	

	— корейка з реберною кісткою
	11,2
	

	обрізна;
	
	

	— корейка з реберною кісткою
	9,3
	

	разом із м'якоттю, м'ясна;
	
	

	— корейка з реберною кісткою
	10,2
	

	разом з м'якоттю, обрізна;
	
	

	— стегнова частина м'ясна;
	14,0
	

	— стегнова частина обрізна;
	18,5
	

	— лопаткова частина м'ясна;
	6,5
	

	— лопаткова частина обрізна;
	10,1
	

	— грудинка з реберною кісткою
	9,2
	

	м'ясна;
	
	

	— грудинка з реберною кісткою
	10,3
	

	обрізна;
	
	

	— грудинка з реберною кісткою
	8,3
	

	разом із м'якоттю, м'ясна;
	
	

	— грудинка з реберною кісткою
	9,0
	

	разом із м'якоттю, обрізна;
	
	

	— шийна частина (м'якоть)
	4,0
	

	м'ясна;
	
	

	— шийна частина (м'якоть)
	5,6
	

	обрізна;
	
	

	— котлетне м'ясо, м'ясна частина;
	28,8
	

	— котлетне м'ясо, обрізна частина
	29,2
	

	Теплова обробка

	1. Великі шматки:
	
	

	— варіння;
	
	40

	— тушкування
	
	32

	2. Порційні шматочки (гуляш) —
	
	32

	тушкування
	
	

	3. Вироби з котлетної маси:
	
	

	а) тюфтельки — смаження
	
	15

	і тушкування
	
	

	б) фрикадельки в соусі — тушку-
	
	15

	вання
	
	

	в) котлети, биточки, шніцелі —
	
	19

	смаження
	
	

	г) биточки парові — припус-
	
	12

	кання
	
	


Таблиця З
Норми втрат і відходів при холодній і тепловій обробці сільськогосподарської птиці
І категорії
	Найменування птиці, спосіб промислової та теплової об​робки
	Холодна обробка (у % до птиці маси брутто)
	Теплова обробка

	
	Вихід тушки, підготов​леної до теплової обробки
	Харчові оброблені субпродукти разом із шкірою шиї
	Внутрішній жир
	Технічні відходи і втрати
	Втрати при тепловій обробці, у % до маси нет​то або напів-фабриката
	Відходи обвалю​вання при порціону-ванні, у % до маси після обробки

	І.Кури напівпатрані
	69,9
	17,4
	3,9
	8,8
	
	

	2. Кури патрані
	88,9
	6,1
	5,0
	—
	
	

	1) варіння цілком
	—
	—
	—
	—
	28
	3і

	2) тушкування порційними шмат​ками
	
	
	
	
	31
	

	3) вироби з котлетної маси: а) котлети смажені; б) биточки припущені (парові)
	—
	—
	—
	—
	20 12
	—

	3. Курчата-бройлери напівпатрані
	73,9
	14,9
	ІД
	10,1
	—
	—

	1) варіння цілком
	—
	—
	—
	—
	18
	3і

	2) тушкування порційними шмат​ками
	
	
	
	'
	27
	

	Вироби з котлетної маси — котлети смажені
	
	
	
	
	15
	


1
3 % — відходи при порціону ванні.
2
До харчових оброблених субпродуктів із курчат-бройлерів не входить шкіра шиї—вона залишається
при тушці.
Таблиця 4
Норми виходу м'якоті при холодній обробці сільськогосподарської птиці 1 категорії
(у % до птиці маси брутто)
	Найменування птиці та спосіб   промислової 

обробки
	М'якоть із шкірою
	М'якоть без шкіри

	Кури: напівпатрані
	47
	34

	Бройлери-курчата: напівпатрані
	60 43
	43 32


18.
В Інструкції зазначено, що відходи м'яса, риби, яєць тощо зберігаються до вечора, тобто до кінця робочого дня кухарів. Чи зберігати відходи овочів до вечора?
Зберігаються відходи всіх продуктів харчування, які зазначені в меню.
19.
В Інструкції йдеться, що дієтичне харчування дітям призначає лікар дошкільного на​вчального закладу. Чи може лікар поліклініки, який направляє дитину в заклад, призначати таке
харчування?
Так, може у письмовій формі, відповідно до встановлених вимог Міністерства охорони здоров'я України.
20.
Останнім часом збільшилася кількість дітей у дошкільних закладах, яким лікарі призначають
дієту № 5 та зазначають потребу виключення окремих продуктів (молоко, яйця, птиця тощо). Яким
чином забезпечувати раціональне харчування таких дітей та забезпечувати виконання норм?
Забезпечувати харчування таких дітей відповідно до рекомендацій, викладених в Інструкції.
21.
Лікарі-гастроентерологи, що працюють у санаторних дошкільних навчальних закладах
для дітей, які страждають на захворювання органів травлення, рекомендують для дієтичного
харчування (стіл № 5) не вживати томатної пасти й капусти, хоча в Інструкції для дієтичного
харчування таких обмежень немає. Як бути?
Використовувати замість томатної пасти томатний сік або свіжі помідори (влітку).
22.
В Інструкції немає таблиці розрахунку витрат і відходів при холодній і тепловій обробці
м'яса й риби. Чим користуватися при складанні картотеки страв?
Приміткою 6 Інструкції.
23. Як розрахувати норми рідини та солі для варіння каші на 1 кг крупи?
Таблиця
Кількість крупи, рідини й солі, що витрачається на приготування каші
	
	На 1 кг виходу каші
	3 1 кг крупи і вихід каші
	
	Вологість, %

	Найменування каші
	г
	л
	л
	г
	кг
	Привар, %
	(допускається відхилення

	
	
	
	
	
	
	
	+1,5 %)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Гречана:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста
	476
	0,71
	1,50
	21
	2,10
	ПО
	60

	з ядриці
	
	
	
	
	
	
	

	непідсмаженої
	
	
	
	
	
	
	

	і ядриці,
	
	
	
	
	
	
	

	що швидко
	
	
	
	
	
	
	

	розварюється;
	
	
	
	
	
	
	

	— з ядриці
	417
	0,79
	1,90
	24
	2,40
	140
	69

	непідсмаженої;
	
	
	
	
	
	
	

	— в'язка;
	250
	0,80
	3,20
	40
	4,00
	300
	79

	— рідка
	200
	0,85
	4,25
	40
	5,00
	400
	81

	Пшоняна:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	400
	0,72
	1,80
	25
	2,50
	150
	66

	— в'язка;
	250
	0,80
	3,20
	40
	4,00
	300
	79

	— рідка
	200
	0,84
	4,20
	50
	5,00
	400
	83

	Рисова:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	357
	0,75
	2,10
	28
	2,80
	180
	70

	— в'язка;
	222
	0,82
	3,70
	45
	4,50
	350
	81

	— рідка
	154
	0,88
	5,70
	65
	6,50
	550
	87

	Перлова:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	333
	0,80
	2,40
	ЗО
	3,00
	200
	72

	— в'язка
	222
	0,82
	3,70
	45
	4,50
	350
	81

	Ячна:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	333
	0,80
	2,40
	ЗО
	3,00
	200
	72

	— в'язка
	222
	0,82
	3,70
	45
	4,50
	350
	81

	Вівсяна:
	
	
	
	
	
	
	

	— в'язка;
	250
	0,80
	3,20
	40
	4,00
	300
	78

	— рідка
	200
	0,84
	4,20
	50
	5,00
	400
	83

	Із пластівців
	
	
	
	
	
	
	

	вівсяних «Гер-
	
	
	
	
	
	
	

	кулес»:
	
	
	
	
	
	
	

	— в'язка;
	222
	0,82
	3,70
	45
	4,50
	350
	81

	— рідка
	154
	0,88
	5,70
	65
	6,50
	550
	87


Закінчення
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Манна:
	
	
	
	
	
	
	

	— в'язка;
	222
	0,82
	3,70
	45
	4,50
	350
	81

	— рідка
	154
	0,88
	5,70
	65
	6,50
	550
	87

	Пшенична:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	400
	0,72
	1,80"
	25
	2,50
	150
	66

	— в'язка;
	250
	0,80
	3,20
	40
	4,00
	300
	79

	— рідка
	200
	0,84
	4,20
	50
	5,00
	400
	83

	Кукурудзяна:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	333
	0,80
	2,40
	ЗО
	3,00
	200
	72

	— в'язка;
	285
	0,77
	2,70
	35
	3,50
	250
	76

	— рідка
	200
	0,84
	4,20
	50
	5,00
	400
	83

	Із саго штуч-
	
	
	
	
	
	
	

	ного:
	
	
	
	
	
	
	

	— розсипчаста;
	333
	0,75
	2,25
	ЗО
	3,00
	200
	71

	— в'язка
	250
	0,81
	3,25
	40
	4,00
	300
	78


Для каш, приготовлених на воді, беруть 10г солі, а для молочних і солодких — 4—5 г на 1 кг виходу каші.
**Відходи при переробці, просіванні та промиванні крупів, що становлять 1—1,5 %, а також втрати при порціонуванні (близько 1 %) враховані при визначенні виходу каш і готових виробів із них.
На приготування каш із подрібненого рису, пшона і вівсяної крупи норми їх збільшують проти за​значених у таблиці й рецептурі на 2 %.
В'язкі й рідкі каші, приготовлені із суміші молока і води, повинні мати 60 % молока і 40 % води

