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Витамины

Витамин

«А»

-

предотвращение

нарушения

зрения

в

сумерках,

способствует

формированию

светочувствительного

пигмента

(родопсина),

обеспечивает

целостность

поверхностных

клеток,

которые

формируют

кожу,

слизистые

оболочки

ротовой

полости,

кишечника,

дыхательных

и

половых

путей,

повышает

сопротивляемость

организма

различным

инфекциям

.

,

способствует

росту

и

укреплению

костей,

сохранению

здоровья

кожи,

волос,

зубов,

десен

.

,

оказывает

антираковое

действие,

эффективен

при

лечении

аллергии,

повышает

внимание

и

ускоряет

скорость

реакции

.

,

при

наружном

применении

эффективен

при

лечении

фурункулов,

карбункулов

.

Витамина

А

содержится

в

печени,

сливочном

масле,

яичном

желтке,

сливках,

рыбьем

жире

.

,

в

моркови,

абрикосах,

листьях

петрушки

и

шпината,

тыкве

.

Где же 

витамин «А»

найти,

Чтобы видеть и расти?

И морковь, и абрикосы

Витамин в себе тот носят.

В фруктах, ягодах он есть.

Их нам всех не перечесть.

?

?

Сколько должен съесть ребенок?

Каждый ребёнок индивидуален.

У каждого человека гены определяют разные потребности, а 

потому невозможно точно ответить, сколько же должен есть 

ребёнок 

Дети

зачастую

лучше

родителей

знают,

сколько

еды

им

нужно

.

Поэтому

Ваша

задача

-

обеспечивать

полезные

продукты

и

блюда

и

вовремя

приглашать

ребёнка

к

столу

.

Если

ребенок

совсем

не

ест

молоко,

кефир

и

творог,

их

можно

заменить

йогуртом,

сыром

.

Если

ребенок

совсем

не

ест

овощи

вареные

–

возможно,

он

полюбит

сырые,

запеченные

–

или

ассорти

на

тарелке

.

Если

ребенок

не

любит

кашу,

добавляйте

крупу

в

суп,

котлеты,

сырники,

покупайте

детские

хлебцы

из

гречневой,

кукурузной

и

рисовой

крупы

.

,

кроме

ржаных

или

пшеничных

,

они

вызывают

сильное

расстройство

желудка

и

кишечника

.

Если

ребенок

не

любит

мясо,

заменят

молочные

продукты,

яйца,

сыр,

горох,

фасоль,

соя,

баклажаны,

риса

.

Для

утоления

«ночного

жора»

используйте

зеленые

яблоки,

кефир,

сырую

морковь

.
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Дидактическая игра

«Попробуй и  угадай»

.

Цель: 

развивать вкусовые ощущения 

детей, знакомить с овощами и фруктами, 

развивать логическое мышление.

Материал: 

овощи и фрукты

Ход игры:  

нарезать мелкими ломтиками 

морковь или

свеклу, положить на блюдце, 

накрыть салфеткой. Ребенок с закрытыми 

глазами пробует , называет. Затем можно 

прочитать загадку, стихотворение

Рисуем

Морковь

Морковь

имеет

удлинённую

форму

:

один

конец

толще,

а

другой

тоньше

.

Тонкий

кончик

моркови

заострён,

а

толстый

—

закруглён

.

Морковь

оранжевого

цвета

.

Украшаем блюдо

Предложите  ребенку пофантазировать,

и оформить красиво блюдо

Чем занять ребенка на кухне?

Я дружу немножко 

со столовой ложкой.

Только ротик открываю,

Ложка с

кашей

заезжает,

Плюх! Ко мне на язычок,

Щёчки дружно чмок

-

чмок

-

чмок!

Все довольны: я, мой ротик

И мой сытенький животик! Ай да суп!

Л.Разумова
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«Курица маринованная 

в кефире, запечённая  

с картофелем с травами 

и чесноком

»

Ингредиенты

:

кефир, куриные бедра , 

картофель, травы, соль, перец,  чеснок, томаты 

1. В первую очередь делаем маринад. 

Приготовление: 

Мелко режем чеснок, 

добавляем его в кефир, солим, добавляем перец 

и травы.  Бедра маринуем в течении минут 20

-

25. Картофель чистим, режем дольками. 

Укладываем его в форму для запекания, 

добавляем оливковое масло, соль, перец, травы. 

Зубчики чеснока раздавить ребром ножа и 

уложить на картофель. Томаты «черри» режем 

на 4 части и тоже выкладываем в форму. Сверху 

на картофель выкладываем курицу и заливаем 

остатками маринада. Запекаем в духовке при 

200 градусах около 40 минут 

Приятного Аппетита!

МАКАРОННИК

1

2

3

4

Нетто 

Нетто 

Нетто 

Нетто 

Макаронны

е изделия 

в.с

.

30,0

36,0

45,0

60,0

Вода

60,0

72,0

90,0

120,0

Молоко 

пастеризова

нное

40,0

48,0

60,0

80,0

Яйца 

куриные 

8,0

9,6

12,0

16,0

Сахар

4,0

4,8

6,0

8,0

Масло 

крестьянско

е

2,0

2,4

3,0

4,0

Сухари

2,0

2,4

3,0

4,0

Масса 

полуфабрик

ата

120,0

144,0

180,0

240,0

Выход

100,0

120,0

150,0

200,0

С маслом 

сливочным

100/3

120/4

150/4

200/5

Технология приготовления

Яйца промывают сначала в 1%, а затем в 

0,5% тёплом (с температурой до 30 град.) 

растворе кальцинированной или питьевой соды, 

ополаскивают в проточной воде (обработка яиц 

осуществляется в специально 

промаркированных ёмкостях). Макаронные 

изделия засыпают в кипящую смесь 

подсоленной воды по норме и части молока (на 1 

кг берут 6 л воды, 50г соли) и варят, не 

откидывая на малом нагреве при плотно 

закрытой крышке. Сырые яйца растирают с 

сахаром и разводят молоком. Сваренные 

макароны охлаждают до 60 С, смешивают с 

маслом и молочным сладким 

льезоном

. Массу 

выкладывают  на смазанный маслом  и 

посыпанный сухарями противень. Запекают в 

жарочном шкафу при температуре 220

-

280оС в 

течение 10мин. до образования румяной 

корочки. Готовый макаронник нарезают на 

порции. При отпуске заливают сливочным 

маслом. 
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Витамины

Витамин

«А»

-

предотвращение

нарушения

зрения

в

сумерках,

способствует

формированию

светочувствительного

пигмента

(родопсина),

обеспечивает

целостность

поверхностных

клеток,

которые

формируют

кожу,

слизистые

оболочки

ротовой

полости,

кишечника,

дыхательных

и

половых

путей,

повышает

сопротивляемость

организма

различным

инфекциям

.

,

способствует

росту

и

укреплению

костей,

сохранению

здоровья

кожи,

волос,

зубов,

десен

.

,

оказывает

антираковое

действие,

эффективен

при

лечении

аллергии,

повышает

внимание

и

ускоряет

скорость

реакции

.

,

при

наружном

применении

эффективен

при

лечении

фурункулов,

карбункулов

.

Витамина

А

содержится

в

печени,

сливочном

масле,

яичном

желтке,

сливках,

рыбьем

жире

.

,

в

моркови,

абрикосах,

листьях

петрушки

и

шпината,

тыкве

.

Где же 

витамин «А»

найти,

Чтобы видеть и расти?

И морковь, и абрикосы

Витамин в себе тот носят.

В фруктах, ягодах он есть.

Их нам всех не перечесть.

?

?

Сколько должен съесть ребенок?

Каждый ребёнок индивидуален.

У каждого человека гены определяют разные потребности, а 

потому невозможно точно ответить, сколько же должен есть 

ребёнок 

Дети

зачастую

лучше

родителей

знают,

сколько

еды

им

нужно

.

Поэтому

Ваша

задача

-

обеспечивать

полезные

продукты

и

блюда

и

вовремя

приглашать

ребёнка

к

столу

.

Если

ребенок

совсем

не

ест

молоко,

кефир

и

творог,

их

можно

заменить

йогуртом,

сыром

.

Если

ребенок

совсем

не

ест

овощи

вареные

–

возможно,

он

полюбит

сырые,

запеченные

–

или

ассорти

на

тарелке

.

Если

ребенок

не

любит

кашу,

добавляйте

крупу

в

суп,

котлеты,

сырники,

покупайте

детские

хлебцы

из

гречневой,

кукурузной

и

рисовой

крупы

.

,

кроме

ржаных

или

пшеничных

,

они

вызывают

сильное

расстройство

желудка

и

кишечника

.

Если

ребенок

не

любит

мясо,

заменят

молочные

продукты,

яйца,

сыр,

горох,

фасоль,

соя,

баклажаны,

риса

.

Для

утоления

«ночного

жора»

используйте

зеленые

яблоки,

кефир,

сырую

морковь

.
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-

ка!

Дидактическая игра

«Попробуй и  угадай»

.

Цель: 

развивать вкусовые ощущения 

детей, знакомить с овощами и фруктами, 

развивать логическое мышление.

Материал: 

овощи и фрукты

Ход игры:  

нарезать мелкими ломтиками 

морковь или

свеклу, положить на блюдце, 

накрыть салфеткой. Ребенок с закрытыми 

глазами пробует , называет. Затем можно 

прочитать загадку, стихотворение

Рисуем

Морковь

Морковь

имеет

удлинённую

форму

:

один

конец

толще,

а

другой

тоньше

.

Тонкий

кончик

моркови

заострён,

а

толстый

—

закруглён

.

Морковь

оранжевого

цвета

.

Украшаем блюдо

Предложите  ребенку пофантазировать,

и оформить красиво блюдо

Чем занять ребенка на кухне?

Я дружу немножко 

со столовой ложкой.

Только ротик открываю,

Ложка с

кашей

заезжает,

Плюх! Ко мне на язычок,

Щёчки дружно чмок

-

чмок

-

чмок!

Все довольны: я, мой ротик

И мой сытенький животик! Ай да суп!

Л.Разумова

[image: image8.wmf]«По секрету

-

всему свету!»

«Курица маринованная 

в кефире, запечённая  

с картофелем с травами 

и чесноком

»

Ингредиенты

:

кефир, куриные бедра , 

картофель, травы, соль, перец,  чеснок, томаты 

1. В первую очередь делаем маринад. 

Приготовление: 

Мелко режем чеснок, 

добавляем его в кефир, солим, добавляем перец 

и травы.  Бедра маринуем в течении минут 20

-

25. Картофель чистим, режем дольками. 

Укладываем его в форму для запекания, 

добавляем оливковое масло, соль, перец, травы. 

Зубчики чеснока раздавить ребром ножа и 

уложить на картофель. Томаты «черри» режем 

на 4 части и тоже выкладываем в форму. Сверху 

на картофель выкладываем курицу и заливаем 

остатками маринада. Запекаем в духовке при 

200 градусах около 40 минут 

Приятного Аппетита!

МАКАРОННИК

1

2

3

4

Нетто 

Нетто 

Нетто 

Нетто 

Макаронны

е изделия 

в.с

.

30,0

36,0

45,0

60,0

Вода

60,0

72,0

90,0

120,0

Молоко 

пастеризова

нное

40,0

48,0

60,0

80,0

Яйца 

куриные 

8,0

9,6

12,0

16,0

Сахар

4,0

4,8

6,0

8,0

Масло 

крестьянско

е

2,0

2,4

3,0

4,0

Сухари

2,0

2,4

3,0

4,0

Масса 

полуфабрик

ата

120,0

144,0

180,0

240,0

Выход

100,0

120,0

150,0

200,0

С маслом 

сливочным

100/3

120/4

150/4

200/5

Технология приготовления

Яйца промывают сначала в 1%, а затем в 

0,5% тёплом (с температурой до 30 град.) 

растворе кальцинированной или питьевой соды, 

ополаскивают в проточной воде (обработка яиц 

осуществляется в специально 

промаркированных ёмкостях). Макаронные 

изделия засыпают в кипящую смесь 

подсоленной воды по норме и части молока (на 1 

кг берут 6 л воды, 50г соли) и варят, не 

откидывая на малом нагреве при плотно 

закрытой крышке. Сырые яйца растирают с 

сахаром и разводят молоком. Сваренные 

макароны охлаждают до 60 С, смешивают с 

маслом и молочным сладким 

льезоном

. Массу 

выкладывают  на смазанный маслом  и 

посыпанный сухарями противень. Запекают в 

жарочном шкафу при температуре 220

-

280оС в 

течение 10мин. до образования румяной 

корочки. Готовый макаронник нарезают на 

порции. При отпуске заливают сливочным 

маслом. 
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Июнь



















image1.jpeg







image2.jpeg









«dlosaperox»






Почитай-ка!

             Дидактическая игра

 «Попробуй и  угадай».

Цель: развивать вкусовые ощущения детей, знакомить с овощами и фруктами, развивать логическое мышление.

Материал: овощи и фрукты

Ход игры:   нарезать мелкими ломтиками морковь или свеклу, положить на блюдце, накрыть салфеткой. Ребенок с закрытыми глазами пробует , называет. Затем можно прочитать загадку, стихотворение

          Рисуем  Морковь

Морковь имеет удлинённую форму: один конец толще, а другой тоньше. Тонкий кончик моркови заострён, а толстый— закруглён. Морковь оранжевого цвета.

   Украшаем блюдо

Предложите  ребенку пофантазировать,

 и оформить красиво блюдо






   Чем занять ребенка на кухне?







Я дружу немножко  со столовой ложкой.
Только ротик открываю,
Ложка с  кашей  заезжает,

Плюх! Ко мне на язычок,
Щёчки дружно чмок-чмок-чмок!
Все довольны: я, мой ротик
И мой сытенький животик! Ай да суп!

                                                Л.Разумова
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«По секрету- всему свету!»

  







«Курица маринованная 

в кефире, запечённая  

с картофелем с травами 

и чесноком» 

Ингредиенты: кефир, куриные бедра , картофель, травы, соль, перец,  чеснок, томаты 1. В первую очередь делаем маринад. 

Приготовление: Мелко режем чеснок, добавляем его в кефир, солим, добавляем перец и травы.  Бедра маринуем в течении минут 20-25. Картофель чистим, режем дольками. Укладываем его в форму для запекания, добавляем оливковое масло, соль, перец, травы. Зубчики чеснока раздавить ребром ножа и уложить на картофель. Томаты «черри» режем на 4 части и тоже выкладываем в форму. Сверху на картофель выкладываем курицу и заливаем остатками маринада. Запекаем в духовке при 200 градусах около 40 минут 

                 Приятного Аппетита! 



МАКАРОННИК

				1		2		3		4

				Нетто 		Нетто 		Нетто 		Нетто 

		Макаронные изделия в.с.		30,0		36,0		45,0		60,0

		Вода		60,0		72,0		90,0		120,0

		Молоко пастеризованное		40,0		48,0		60,0		80,0

		Яйца куриные 		8,0		9,6		12,0		16,0

		Сахар		4,0		4,8		6,0		8,0

		Масло крестьянское		2,0		2,4		3,0		4,0

		Сухари		2,0		2,4		3,0		4,0

		Масса полуфабриката		120,0		144,0		180,0		240,0

		Выход		100,0		120,0		150,0		200,0

		С маслом сливочным		100/3		120/4		150/4		200/5



Технология приготовления

     Яйца промывают сначала в 1%, а затем в 0,5% тёплом (с температурой до 30 град.) растворе кальцинированной или питьевой соды, ополаскивают в проточной воде (обработка яиц осуществляется в специально промаркированных ёмкостях). Макаронные изделия засыпают в кипящую смесь подсоленной воды по норме и части молока (на 1 кг берут 6 л воды, 50г соли) и варят, не откидывая на малом нагреве при плотно закрытой крышке. Сырые яйца растирают с сахаром и разводят молоком. Сваренные макароны охлаждают до 60 С, смешивают с маслом и молочным сладким льезоном. Массу выкладывают  на смазанный маслом  и посыпанный сухарями противень. Запекают в жарочном шкафу при температуре 220-280оС в течение 10мин. до образования румяной корочки. Готовый макаронник нарезают на порции. При отпуске заливают сливочным маслом. 
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Советы   Доктора Айболита



Витамины







Витамин «А» - предотвращение нарушения зрения в сумерках, способствует формированию светочувствительного пигмента (родопсина), обеспечивает целостность поверхностных клеток, которые формируют кожу, слизистые оболочки ротовой полости, кишечника, дыхательных и половых путей, повышает сопротивляемость организма различным инфекциям., способствует росту и укреплению костей, сохранению здоровья кожи, волос, зубов, десен., оказывает антираковое действие, эффективен при лечении аллергии, повышает внимание и ускоряет скорость реакции., при наружном применении эффективен при лечении фурункулов, карбункулов. Витамина А  содержится в печени,  сливочном масле, яичном желтке, сливках, рыбьем жире., в моркови, абрикосах, листьях петрушки и шпината, тыкве.

Где же витамин «А» найти,
Чтобы видеть и расти?
И морковь, и абрикосы
Витамин в себе тот носят.
В фруктах, ягодах он есть.
Их нам всех не перечесть.

?

?

Сколько должен съесть ребенок?

Каждый ребёнок индивидуален.

 У каждого человека гены определяют разные потребности, а потому невозможно точно ответить, сколько же должен есть ребёнок 

Дети зачастую лучше родителей знают, сколько еды им нужно. Поэтому Ваша задача - обеспечивать полезные продукты и блюда и вовремя приглашать ребёнка к столу. Если ребенок совсем не ест молоко, кефир и творог, их можно заменить йогуртом,   сыром. Если ребенок совсем не ест овощи вареные – возможно, он полюбит сырые, запеченные – или ассорти на тарелке.  Если ребенок не любит кашу, добавляйте крупу в суп, котлеты, сырники, покупайте детские хлебцы из гречневой, кукурузной и рисовой крупы., кроме ржаных или пшеничных , они  вызывают сильное расстройство желудка и кишечника. Если ребенок не любит мясо,  заменят молочные продукты, яйца, сыр, горох, фасоль, соя, баклажаны, риса. Для утоления «ночного жора»  используйте зеленые яблоки, кефир, сырую морковь. 
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