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Уважаемые мамы! 


В светлый октябрьский денёк мы отмечаем самый тёплый, самый лучший, самый светлый праздник – День матери. 


Дай Бог Вам крепкого здоровья, счастья и любви в детях. Пусть улыбка на устах ваших почаще сияет, пусть горе обходит вас стороной. Живите долго-долго и радуйте своих детей нас. С праздником!  





 Вся правда 


о молоке





(Г. Соренкова)�Сеет дождик в октябре�Лужи на дороге.�В желтой кружатся листве�Осени тревоги.�Лес багряный за рекой�В белой дымке скрылся�И тумана пеленой,�Как плащом укрылся.�Тучи по небу с утра�Стаями летают.�Дни листки календаря�Октябрю считают. 





                 Уважаемые родители !


О том, как правильно выбирать молочные продукты и чем они могут быть вредны.�1. Одни говорят, что молоко полезно, другие утверждают обратное. Кто же все-таки прав? �В принципе молоко полезно, особенно парное. Другое дело, какое молоко пьет человек и как его организм реагирует на него. Около 20% населения страны страдают непереносимостью коровьего молока. В этом случае идеально подойдут кисломолочные продукты. По своей пользе они нисколько не уступают самому молоку. �Например, съесть 200 граммов творога или 100 граммов сыра все равно, что выпить 2-3 литра молока. �2. Чем отличается пастеризованное молоко от стерилизованного? Какое полезнее?


Пастеризация - это поэтапное нагревание. Молоко в специальных емкостях в течение 20 секунд нагревают до 76 градусов С, а затем резко охлаждают. При этом погибает большинство бактерий. Ферменты в продукте тоже разрушаются, но белки и большинство витаминов все же удается сохранить. �Стерилизованное молоко менее полезно, зато хранится значительно дольше. �3. Опасно ли прокисшее молоко? �Если молоко прокисло дома, а не сквасилось под воздействием микрофлоры, то продукт испорчен. В таком молоке появляются психотропные микробы, отчего оно начинает горчить. Допивать такое молоко нельзя. Это может привести к серьезным заболеваниям. А для приготовления блинов и пирогов, если в молоке нет гнилостного запаха и плесени, оно вполне сгодится. 
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 Вся правда о молоке


Продолжение, начало стр.1








Какие витамины 


содержатся в молоке?








Обычное коровье молоко богато на витамины и микроэлементы, причем это справедливо и для натурального, и для пастеризованного варианта.


Так, например, самый популярный для городских жителей вариант молока – это стандартная упаковка пастеризованного продукта 2.5% жирности. Рассмотрим, какие витамины в таком коровьем молоке (мг на 100 г.):


витамин B2 - 0.20; 


витамин B6 - 0.05; 


витамин B9 - 5.00; 


витамин C - 1.30; 


витамин H - 3.20; 


йод - 9.00; 


калий - 146.00; 


кальций - 120.00; 


кобальт - 0.80; 


магний - 14.00; 


марганец - 6.00; 


медь - 12.00; 


молибден - 5.00; 


селен - 2.00; 


сера - 28.99; 


фосфор - 90.00; 


фтор - 20.00; 


хлор - 110.00; 


холин - 23.60; 


цинк - 400.00. 


Зная, какие витамины содержит молоко, вы можете смело включать его в свой рацион питания, когда испытываете нехватку чего-либо из этого списка. Стоит отметить, что все вещества находятся в молоке в растворенном виде, что улучшает их усвояемость. 





Советы   


Доктора Айболита 





?





?





4. Что лучше: молоко или кисломолочные продукты? �Больше пользы от кисломолочных продуктов. Они легче усваиваются организмом, и полезных веществ в них практически столько же, сколько и в молоке. Кисломолочные продукты помогают восстановить нормальную микрофлору кишечника, особенно выработанные с использованием бифидобактерий. �5. Как отличить лежалый и некачественный продукт? �* Первым делом смотрите на упаковку. Она должна быть ровной, невспученной.�* Обратите внимание на дату изготовления и срок годности.�* Все молочные продукты должны быть однородной консистенции, без крупитчатости, кроме творога.�* Не должно быть никаких посторонних привкусов и запахов. Кефир должен пахнуть кефиром, а сметана - сметаной.�* В продукте не должно быть газовых пузырей и полостей. Если выделяется сыворотка, особенно слоями, то продукт уже не первой свежести.�* Срок хранения действительно полезного молока и молочных продуктов не больше трех суток. �Покупаем творог �* У хорошего творога белый цвет с кремовым (а не синюшным) оттенком. Причем пахнуть он должен именно творогом - чуть кисловатый (но не слишком) запах.�* Хороший творог никогда не бывает кислым. Самый лучший свежий творог - тот, в который не надо добавлять сахар или варенье - он вкусен и сладок сам по себе.�* Творог должен быть жирным, нежно-маслянистым и однородным: плохо, если он состоит из нескольких слоев, которые отличаются друг от друга цветом и консистенцией.�* Если творог комковатый, зернистый, рассыпчатый - это значит, что его выжали до последнего, вытянули из него всю влагу. Он легче, нежели маслянистый, то есть при покупке его по объему получится больше, к тому же такой творог дольше не портится. Однако он суховат и не слишком вкусен, а кроме того, от этих комков практически невозможно будет избавиться в процессе кулинарной обработки. Чтобы, например, приготовить из такого творога пасху, его надо очень долго протирать через сито, поскольку избавиться от мелких комков при помощи миксера или блендера вам не удастся. 





Сказка про молоко


�HYPERLINK "http://detskiychas.ru/sochinyaem_skazki/skazka_pro_moloko/"�� �Есть ли у молока братья и сёстры, или какие-нибудь другие родственники? Малыш из нашей сказки это попытался выяснить. И вот что ему удалось разузнать…











«Про молочную семью»�


Автор сказки: Ирис Ревю





В добром царстве, в сказочном государстве жила-была хорошая семья. И взрослые и дети в ней очень любили молоко – целебный и вкусный продукт питания.


Когда в семье появился младенец, то ему тоже понравился полезный напиток. Лишь только малыш научился говорить, то он сказал так:


— Дорогое Молоко! Не скучно ли тебе стоять одному в кувшине? Вот у меня, например, есть сестрицы — Варвара, Марьяна, Дарья. А ещё братцы — Иванушка, Емеля, Игнат.


— Ты, малыш, ещё маленький, и не знаешь, что у меня тоже есть братья и сёстры, — сказало Молоко.


— Но я их никогда не видел, — признался малыш.


– У меня есть сестрицы — Сметана, Брынза, Простокваша. Братья — Сыр, Творог, Йогурт. Есть и другие родственники.


Малыш обрадовался. Он с удовольствием познакомился с сестрицами и братьями Молока.





Почитай-ка!





ЭТО ИНТЕРЕСНО!!! 


 Почему молоко белое? Опыты с молоком. Клуб почемучек 


Узоры в молоке


                         В плоскую тарелку надо налить


                         молоко и дождаться, пока оно


                         успокоится. На него осторожно капнем несколько капель пищевых красителей (у нас они остались еще с Пасхи). А потом осторожно дотронемся до центра тарелки ватной палочкой, смоченной в жидкости для мытья посуды. Мыло, расщепляя жиры, вызовет в тарелке настоящую бурю, которая заставит краски разметаться причудливыми узорами.


Сворачивание молока под воздействием кислоты


                           Расскажите малышу, что


                           большинство фруктов и ягод


                           содержат в себе кислоту. И


                           эта кислота вызывает


                           сворачивание белка  в молоке. Например, если в чайную ложку с молоком капнуть гранатовый (яблочный, вишневый и т.п.) сок, то малыш увидит, как оно поменяет свою структуру. То же самое произойдет и внутри желудка, что вызовет его расстройство.


Тайное послание, написанное молоком


                      Возьмите тонкую кисточку и


                      напишите или нарисуйте что-


                      нибудь на обычном листе бумаги


                     молоком. Когда надпись


                     высохнет она станет практически


                     не видна. Чтобы буквы


                     проявились, нужно 


                     нагреть лист бумаги над свечкой


                     или прогладить его утюгом. И


                     тогда молочные буквы


                     потемнеют и станут видны. Это


                     происходит            от того, что      


                     молоко подгорает при


                     температуре гораздо меньшей,


                     той, при которой горит бумага.


                     Поэтому места, на которых есть


                     молоко, уже почернеют, а бумага


                     еще останется белой.





Белки, г





Жиры, г





Углеводы, г





Энерг. цен., ккал





18,59





14,39





29,82





325,54





Наименование сырья





Нетто





Нетто





Нетто





Творог 





73,3





88,8





111





Мука пшеничная в/с





19,3





23,2





29





Яйца куриные





6,6





8,0





10





Сахар 





9,6





11,6





14,5





Масса п/ф





106,6





128





160,0





Сметана





9,6





11,6





14,5





Масло сливочное





3,3





4,0





5,0





Выход:





100





120





150





Со сметаной





100/10





120/10





150/15





Инженер – технолог                                                Моисеенкова А.М.








5.Срок реализации 


на мармите или горячей плите не более 1часа с момента приготовления.


6.Сведения о пищевой и энергетической ценности на 100г блюда:








2. Описание технологии приготовления кулинарной продукции Яйца промывают в мясо-рыбном цеху сначала в 1%, а затем в 0,5% тёплом (с температурой до 30 град.) растворе кальцинированной или питьевой соды, ополаскивают в проточной воде (процесс обработки яиц осуществляется в специально промаркированных ёмкостях). В протёртый творог добавляют 2/3 просеянной муки, обработанные яйца, сахар, соль. Хорошо перемешанную массу формуют в виде валика диаметром 4-5см и нарезают на кружочки. Панируют в муке и выкладывают на разогретый с маслом противень. В каждом кружочке делают небольшое углубление и заполняют его сметаной. Запекают в жарочном шкафу 25-30 мин. при температуре 200-250. На диету № 5 готовят без изменений. 


3. Правила оформления, подачи блюд, кулинарных изделий . 


    отпускают по 2 шт. на порцию со сметаной при температуре +65 град.


 4.Характеристика блюда по органолептическим показателям


 внешний вид- кругло- приплюснутой формы, в середине запеченная  сметана; 


   цвет- светло- коричневый, светло- кремовый;   


   вкус- характерный для творога, без посторонних привкусов, сладковато- кисловатый; 


   запах- характерный для творога;  


   консистенция- мягкая, слегка плотная, однородная. 





ОТДЕЛ  ОБРАЗОВАНИЯ СПОРТА И ТУРИЗМА  КОРМЯНСКОГО  РАЙИСПОЛКОМА


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА


Сырники запечёные со сметаной


Рецептура № 240 ( СР2003г) ( СР97 г.)


1.Рецептура





Выпуск. № 5   1 октября 2015г. 


в ГУО «Ясли-сад №5 г.п. Корма» 


Редактор - . Заместитель заведующего по основной деятельности


                       Хоменкова О.Н.





Ингредиенты: Рис круглозерновой - 1 стакан (220-230 г)Вода (для варки риса) - 2,5 стакана (625 мл)Творог - 440-450 гСахар - 100 г или по вкусуЯйцо - 3 шт.Ванилин - 1 пакетик (10-15 г)Цедра лимона (или апельсина) - по вкусуИзюм - 0,75 стакана (140-150 г)Молоко - 1,5 стакана (375 мл)Соль - 0,3-0,5 ч. л.�Приготовление:   


1. Рис хорошо промыть, залить водой и довести до кипения. Затем убавить огонь до минимума и варить, закрыв кастрюлю крышкой, приблизительно 25-35 минут, до испарения жидкости (рис получается немного липким). 


2. Разогреть духовку до 180 градусов. Яйца взбить с сахаром. Перемешать все ингредиенты. Рис добавить в самую последнюю очередь. 


3. Полученную массу вылить в форму (если нужно, смазывайте форму маслом; у меня силиконовая, поэтому без масла). 


Запекать творожно-рисовую запеканку в духовке при температуре 180 градусов 40-45 минут.    


ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!                                       





Творожно-рисовая запеканка 





Сегодня  своим  семейным  кулинарным рецептом делится семья  Мироненко Марины





«По секрету- всему свету!»








