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    В организации питания детей большое значение

имеет правильная кулинарная обработка продуктов.

Несоблюдение правил обработки приводит к снижению качества их основных ингредиентов (белки, жиры, углеводы,витамины).

1.МОЛОКО.
Для сохранения биологической ценности 

оно не должно подвергаться длительному кипячению.
2.ТВОРОГ.
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Употребляют только после термической обработки, 

т.е. в виде запеканок, вареников, сырников, пудингов.

3.СМЕТАНА.
Используют только для приготовления соусов, подлив, а также для заправки блюд (добавляют в блюдо перед снятием с огня). 

4.МЯСО.
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Мясо тщательно промывают в проточной воде. Варят мясо крупными кусками, опуская их в кипящую воду.

5.РЫБА.
Рыбу лучше использовать в виде филе. Замороженную рыбу размораживают при комнатной температуре .
6.ЯЙЦА.

Тщательно моют, варят вкрутую, дают в составе салатов, в виде омлетов, с вермишелью.
7.КРУПЫ.
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Крупы перебирают, промывают (кроме манной), засыпают в кипящую воду, варят до готовности.

Молоко в каши – НАПОМИНАЕМ! – добавляют перед концом варки.
8.МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ.
Погружают в кипящую подсоленную воду, варят до готовности, затем откидывают на дуршлаг и промывают горячей водой.

9.ОВОЩИ.
Перед приготовлением тщательно моют, очищают, снимая кожуру тонким слоем (непосредственно под кожей содержится наибольшее количество витамина С).
Варят овощи в минимальном количестве воды до готовности.

10.ФРУКТЫ И ЯГОДЫ.
Дают в основном в сыром виде. Для этого их тщательно промывают, при необходимости очищают.

11.СУХИЕ ФРУКТЫ.
Используют для приготовления компотов.

В замороженных фруктах витамины сохраняются плохо, поэтому из них также лучше готовить компоты. Готовые компоты перед подачей витаминизируются.
