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	Наименование продукта
	1
	2
	3

	
	Брутто
	Нетто 
	Брутто
	Нетто 
	Брутто
	Нетто 

	Мука пшеничная в/с
	
	32,0
	
	44,8
	
	51,2

	Сахар
	
	6,0
	
	8,4
	
	9,6

	Сахар (для посыпки)
	
	2,5
	
	3,5
	
	4,0

	Масло крестьянское несоленое
	
	9,1
	
	12,7
	
	14,6

	Яйца куриные
	
	4,3
	
	6,0
	
	6,9

	Дрожжи прессованные
	
	2,0
	
	2,8
	
	3,2

	Соль
	
	0,25
	
	0,35
	
	0,4

	Вода
	
	6,4
	
	9,0
	
	10,2

	Выход
	
	50,0
	
	70,0
	
	80,0

	Внешний вид
	форма восьмерки, поверхность посыпана сахаром

	Цвет
	от желтого до светло-коричневого

	Вкус и запах
	Вкус: выпеченного изделия из дрожжевого теста Запах: выпеченного изделия из дрожжевого теста

	Консистенция
	мягкая, пышная

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность 

	50г
	4,17
	7,50
	30,68
	206,0








































































































































































































































































































































































Информационная ежемесячная газета  


для родителей и детей 1 декабря 2015 г. 


  №7





«Поваренок»   





Советы   


Доктора Айболита 





ЭТО ИНТЕРЕСНО!


 «Год кончает - зиму начинает» - так говорят о декабре, последнем месяце года и первом - зимы. Все ниже солнце, все короче и темнее дни. А морозные ночи светлее от звезд.


Древнерусское название декабря: ЛЮТЕНЬ, СТУДЕНЬ- за лютую морозную пору, за длительную стужу. Это самый скромный месяц года, поглощенный тьмой и морозами.


Бывает, морозы затихают и наступает оттепель. На теплынь отзываются сирени, зеленея верхушками набухших почек. Но зима не отступает, и валят пушистые снега, трещат морозы.








Михаил Садовский


У декабря полно забот -�Как всё успеть - не знает!�Он провожает старый год�И Новый Год встречает! 


Он должен ёлку нарядить!�Последний день сегодня,�Чтоб всех на свете пригласить�На праздник новогодний!





См. начало на стр.1





Полезнее употреблять в пищу


конфеты из темного шоколада с


фруктовой начинкой из вишни, 


кураги, изюма, чернослива,


 которые богаты антиоксидантами,


пектинами, железом, калием,


магнием. Конфеты с цельными


орехами; грецкий орех, фундук, 


миндаль и другие орехи, они 


богаты белками, калием, 


фосфором и цинком и другими полезными веществами.�Карамель и леденцовые конфеты состоят из расплавленного сахара, в который добавляются всевозможные красители, ароматизаторы, пользы от таких конфет нет, а вреда предостаточно. Часто дети, да и взрослые грызут карамельки, а это вредит зубной эмали.�Не секрет, что в современном производстве в состав кондитерских изделий добавляются всевозможные пищевые добавки, ароматизаторы, красители, усилители вкуса, консерванты и прочие химические вещества, которые придают готовым изделиям приятный запах, яркий насыщенный цвет, вкус, да и срок хранения продукта повышается.�Есть добавки, которые запрещены в производстве продуктов, которые вредны для здоровья человека и, по сути, являются ядами-Е121,Е123,Е128-это красители красного цвета, а так же многие другие красители и консерванты. Часто производители не указывают полный состав продукта, да и многие покупатели даже не задумываются, о том из чего изготовлен продукт и что на самом деле они покупают.


Шоколад: горький, молочный, белый


Горький шоколад


Самый полезный шоколад - горький или темный. В составе горького шоколада должно содержаться большое количество тёртого какао от 60% и более и масла какао, сахар, а вот молока и растительных масел не должно быть. Шоколад содержит магний, кальций, фтор, железо, богат антиоксидантами. Горький шоколад бывает со всевозможными добавками: с орехами, с изюмом, и прочими наполнителями.


Молочный шоколад


Молочный шоколад является более распространённым и более любимым из всех видов шоколада, но не обладает теми полезными свойствами, какие имеются в тёмном шоколаде. В состав молочного шоколада добавляются молочные продукты: молочный порошок и молочный жир, масло-какао или какао-порошок, сахар, разные ароматизаторы и всевозможные наполнители.


Белый шоколад


В белом шоколаде какао отсутствует, а вот жира в нем предостаточно примерно 40% и польза от белого шоколада минимальная. В состав белого шоколада входят: сахарная пудра, сухое молоко, масло-какао, добавляется ваниль и соль.


(продолжение на стр.3)








Конфеты, шоколад и другие сладости. Польза и вред для здоровья.


Все дети любят сладости, да и многие взрослые дня не могут прожить без чего-нибудь сладенького. И чай, кофе мы пьём с конфетами, с печеньем, с пирожными, с вареньем и другими сладостями. На любом праздничном столе обязательно найдутся всевозможные сласти. Ни одно день рождение, юбилей, свадьба не обходится без торта, да и красочный новогодний подарок с конфетами является одним из главных атрибутов Нового года.


Конфеты�Конфеты - сладкие кондитерские изделия, изготовленные из сахара, шоколада, засахарённых фруктов и других продуктов. На свете существует множество разновидностей конфет - это помадки и батончики, леденцы и карамельки с различными начинками, ириски, трюфеля и грильяж, шоколадные, молочные и вафельные конфеты и множество других разновидностей.�На прилавках магазинов можно найти различные сорта конфет, завернутых в красивые блестящие фантики или упакованные в красочные коробочки. Дети и многие взрослые очень любят конфеты и не представляют, как можно жить без сладкого. Почти у каждого человека есть свои любимые сорта конфет.�Полезно или вредно есть конфеты�В состав конфет входят углеводы – фруктоза, глюкоза, лактоза, сахароза и другие углеводы, жиры или липиды, так же в конфетах есть немного белков, совсем мало минералов и витаминов. Углеводы являются источником энергии для нашего организма, повышают умственную и физическую работоспособность, поднимают настроение. В шоколадных конфетах имеются антиоксиданты, влияющие на обменные процессы в нашем организме, предотвращающие изменения в сердечно - сосудистой системе и образование злокачественных опухолей.�При избыточном попадании в организм сахарозы образуется молочная кислота, которая разрушающе действует на зубы, повреждается зубная эмаль, повышается угроза появления кариеса.�Так как конфеты имеют высокую калорийность, злоупотреблять ими не стоит. Лишнее потребление легкоусвояемых углеводов приводит к отложению жира в организме, повышается вес человека, развивается ожирение. От большого количества углеводов увеличивается секреция желудочного сока и возникает изжога. Возникает нарушение обмена веществ, и как следствие, аллергические высыпания на коже - диатез. (продолжение на стр.2)


Подробнее: � HYPERLINK "http://vse-sekrety.ru/528-konfety-shokolad-i-drugie-sladosti-polza-i-vred-dlya-zdorovya.html" �http://vse-sekrety.ru/528-konfety-shokolad-i-drugie-sladosti-polza-i-vred-dlya-zdorovya.html�

















Декабрь





«По секрету- всему свету!»





Польза шоколада


Вещества, содержащиеся в тёмном шоколаде, снижают холестерин в крови, улучшают работу нашего сердца, предохраняют кожу от преждевременного старения, от появления морщин, предотвращают слабоумие в старости.�Вещества - фенамин, серотанин, пенетиламин и другие создают ощущение влюблённости, повышают сексуальность, улучшают настроение и у человека уходит чувство тревоги, помогают при стрессах и в борьбе с депрессией.�Кофеин и теобромин способствуют повышению творческой активности и работоспособности человека, улучшает память и внимание.�Темный шоколад полезен женщинам во время критических дней.�Содержание фтора, кальция и антисептических веществ в тёмном шоколаде способствует укреплению костей и зубов, подавляет образование зубного налёта.�А флавоноиды- антиоксиданты, содержащиеся в какао препятствуют образованию тромбов в сосудах, оказывают положительное влияние на сердечно- сосудистую систему, понижают артериальное давление и улучшают кровообращение, защищают от ультрафиолетового излучения.�Вред шоколада


25-30 грамм горького шоколада в день принесут организму большую пользу, а вот лишнее потребление шоколада может нанести вред здоровью.�Маленьким детям лакомится шоколадом нежелательно, так как происходит перевозбуждение нервной системы, и ребёнок будет капризничать, его будет трудно успокоить, он долго не сможет заснуть. Детям до пяти лет чёрный шоколад употреблять нежелательно, да и многие дети не любят такой шоколад, потому что он горький на вкус. Трёхлетнему ребёнку лучше есть молочный или белый шоколад, но совсем в небольших количествах.


Не стоит есть шоколад в больших количествах и вечером, может появиться бессонница.�Так как шоколад является высококалорийным продуктом, чрезмерное его употребление чревато отложением жира и повышением массы тела.�У некоторых людей от шоколада могут возникать головные боли, так как содержащийся в какао танин сужает кровеносные сосуды. Таким людям рекомендуется лучше употреблять белый шоколад, в котором отсутствует какао.�Вреден шоколад людям страдающим аллергией, ожирением, больным сахарным диабетом.








Почитай-ка!





Чем занять ребёнка на кухне?


Кухня – сердце любой квартиры.  Здесь женщина проводит большую часть времени, к сожалению. Но сейчас речь пойдёт не о кухне, а о полезном времени , проведённом вместе с детьми.


Предлагаем несколько занимательных опытов с яйцами.


Опыт первый. Для малышей.


На столе лежат два яйца, одно из них сырое, а другое вареное, как можно это определить, не разбивая их?


Конечно, каждая хозяйка сделает это с легкостью, но покажите этот опыт ребенку - ему будет очень интересно крутить яйца на столе как волчки, и при этом наблюдать, что одинаковые с виду яйца крутятся совершенно по разному.


Объяснения: Если ребенок мал - не стоит ему рассказывать про центр тяжести. Ну, а если ребенок способен понять, то этот опыт - отличная демонстрация физического явления. Попробуйте объяснить ему, что в вареном яйце центр тяжести постоянен, поэтому оно крутится. А у сырого яйца внутри жидкая масса и центр все время смещается, являясь тормозом, поэтому сырое яйцо крутится с трудом.


Опыт второй.


Как сделать, чтобы яйцо плавало, а не тонуло.�Это тоже распространенный в интернете опыт для детей. Для эксперимента понадобятся два сырых яйца и две банки с водой. Можете для чистоты эксперимента использовать � HYPERLINK "http://www.nextonmarket.com/shops/akvadom_" \o "Магазин. Фильтры для воды" \t "_blank" �фильтр для воды�.


� INCLUDEPICTURE "http://www.babylessons.ru/wp-content/uploads/2010/03/_250_1.jpg" \* MERGEFORMATINET ���


Запустите одно яйцо в банку, и посмотрите, что оно опустилось на дно. Затем во вторую банку насыпьте соли (примерно 2 ст. ложки), хорошо размешайте и опустите второе сырое яйцо - оно будет плавать. Если сбалансировать соленый раствор и простую воду - можно добиться, что яйцо будет находится где-то посередине банки.


Объяснения: Все дело дело в плотности воды. Чем плотность выше (в данном случае за счет соли), тем сложнее в ней утонуть. Расскажите ребенку о том, что в соленом море плавать гораздо легче, чем в пресноводной реке. Соленая вода помогает держаться на поверхности. Можно еще рассказать о Мертвом море, в котором очень сильная концентрация соли, и что там человек может спокойно лежать на поверхности воды, не боясь утонуть.


Опыт третий. Послушное яйцо


Как сделать так, чтобы яйцо стояло на кончике.


Перед началом эксперимента попробуйте поставить целое сырое яйцо на тупой или острый конец. Получится едва ли. Теперь приступаем к изготовлению послушного яйца.


Проткните шилом яйцо с тупого и острого конца. Выдуйте содержимое. Внутренность промойте и высушите. Насыпьте в скорлупу сухого песка примерно на 1/4. Дырочки аккуратно залепите воском или гипсом, чтобы было не заметно.�Нарисуйте на скорлупе глазки и ротик - послушное яйцо готово. Теперь для того, чтобы поставить его в любое положение, нужно всего лишь немного перед установкой потрясти яйцо именно в том положении, в каком будете устанавливать, чтобы центр тяжести оказался внизу.


� INCLUDEPICTURE "http://www.babylessons.ru/wp-content/uploads/2010/03/_250_2.jpg" \* MERGEFORMATINET ��� Опыт четвертый. Яйцо Ванька-встанька.


Делаем игрушку неваляшку из яйца. 


Принцип изготовления, такой же как в предыдущем опыте. Только вместо песка нужно набросать в яйцо очень мелкие кусочки камушков или маленьких металлических предметов и кусочки парафина или воска от свечи. Потом установить яйцо в нужное положение и подогреть снизу. Воск растопится, а когда застынет, слепит всю мелочовку между собой и приклеит их к скорлупе. Заделайте дырочки и украсьте яичного Ваньку-встаньку смешной рожицей.�Пусть ребенок попробует уложить яйцо на бок.











 





Сказка про дракона, который любил сладости 





    В стародавние времена, в сказочном лесу жили-были  по соседству пальма  и баобаб. Каждый вечер старый баобаб рассказывал маленьким детишкам- 


отросточкам сказки. Однажды, когда детишки                целый день просили сладости,  он поведал им такую историю. 


    «Давным-давно, когда я был ещё маленький, когда существовали феи,  недалеко от меня жил дракончик – большой любитель сладостей. Ни один день не проходил у него без конфет. Шли дни, дракончик подрастал и все  больше и больше съедал конфет. 


    Но в одно утро страшный рев, который доносился из пещеры дракона,  разбудил всех обитателей леса. Он стонал и ревел от дикой боли. У него  болели зубы. Дракон просил, чтобы ему кто-нибудь помог, но все боялись  лезть к нему в пасть. 


    Наконец, с другого острова приплыл  крокодил и начал доставать пинцет,  но  дракончик подпрыгнул и пустился на утек. Его искали три дня и три  ночи, а когда нашли, то увидели, что он весь дрожал от страха.  


    Он только открыл рот, чтобы сказать, что лучше потерпит боль, но у него  только получилось «а-а-а!», потому что именно в это время крокодил  выдернул ему зуб. С тех пор дракон никогда не ел много конфет и у него  всегда были прекрасные белые зубы».  


    Когда баобаб закончил свой рассказ, то увидел, что детишки давно уже  спят. Он покачал головой и решил, что следующий раз, когда они будут  просить много сладостей, он опять повторит им эту поучительную историю. 


                                     Надя ФЕДОРОВА





Сегодня  своим  семейным  кулинарным рецептом делится семья  Булочкиной Евы





Шоколадный мусс





Ингредиенты: 


горький шоколад 50 грамм 


яйцо 1 штук 


сахар 1 ст.ложка 


соль по вкусу 


шоколадные хлопья по вкусу 


Приготовление:   


  Горький шоколад поломать в сотейник, растопить на водяной бане и остудить, сохраняя текучесть. 


  Отделить яичный желток от белка, соединить с сахаром и тщательно взбить в пышную пену. 


  Добавить пену из желтка в шоколад и перемешать. 


  Яичный белок слегка присолить и тщательно взбить до состояния пены. 


  Соединить с шоколадной массой, аккуратно помешивая ложкой. 


  Приготовленный мусс переложить в креманки и отставить в холодильник на 1 час. 


  Перед подачей к столу шоколадный мусс посыпать шоколадными хлопьями.


� INCLUDEPICTURE "http://gotovte.com/images/bf1a39802db2e43c9535422652b6d9d9.png" \* MERGEFORMATINET ���


ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!                                       





Выпуск. № 7   1 декабря 2015г. 


в ГУО «Ясли-сад №5 г.п. Корма» 


Редактор -  Заместитель заведующего по основной деятельности


                       Хоменкова О.Н.





ОТДЕЛ  ОБРАЗОВАНИЯ СПОРТА И ТУРИЗМА  КОРМЯНСКОГО  РАЙИСПОЛКОМА


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА


Крендель сахарный


Рецептура №292  (СР2003 г. ст. 588)


1.Рецептура





2.Технология приготовления


Влажность не более 25%.


Дрожжевое тесто, приготовленное опарным или безопарным способом, делят на куски продолговатой формы, после непродолжительной расстойки  раскатывают в жгуты и свертывают их в виде восьмерки. Верхнюю поверхность кренделя обмакивают в сахар, укладывают на смазанные маслом листы и ставят в теплое место для расстойки на 40-60 минут. Выпекают при температуре 230-240 °С в течение 8-10 минут.


3.Правила оформления и подачи блюда. 


Подают на пирожковой тарелке или вазе, или салфетке.


4.Характеристика блюда по органолептическим показателям








Срок годности и условия хранения


При комнатной температуре  в течение 2 часов с момента приготовления


Сведения о пищевой и энергетической ценности








Инженер-технолог                                                   Моисеенкова А.М.








