
«Пищевая ценность яиц». 



Древние народы 

считали яйцо 

прообразом Вселенной 

- из него родился мир, 

окружающий человека. 

Древние греки, 

римляне, египтяне и 

многие другие народы 

относились к яйцу как к 

символу рождения

http://fotki.yandex.ru/users/rosa2003/view/239922/?page=0
http://fotki.yandex.ru/users/rosa2003/view/239922/?page=0


ВИДЫ ЯИЦ

гусиныеутиные индюшачьи перепелиные

куриные страусиные

http://900igr.net/Detskie_prezentatsii/nasekomye_i_ptitsy/Ptitsy_1.files/slide0003_image009.jpg
http://900igr.net/Detskie_prezentatsii/nasekomye_i_ptitsy/Ptitsy_1.files/slide0003_image009.jpg
http://s61.radikal.ru/i171/0905/c6/fd54e1640a27.jpg
http://s61.radikal.ru/i171/0905/c6/fd54e1640a27.jpg
http://900igr.net/Detskie_prezentatsii/biologiya/Domashnie_5.files/slide0011_image017.jpg
http://900igr.net/Detskie_prezentatsii/biologiya/Domashnie_5.files/slide0011_image017.jpg
http://www.rs-g.ru/uploads/www_rs_g_ru/image_upload/102683/medium/slide0014_image021.jpg
http://www.rs-g.ru/uploads/www_rs_g_ru/image_upload/102683/medium/slide0014_image021.jpg
http://kakadu.509.com1.ru:8018/WWW/zooclub/birds/374.jpg
http://kakadu.509.com1.ru:8018/WWW/zooclub/birds/374.jpg


В одном яйце /70 калорий/ находится 13 главных 

витаминов и минералов. Усваиваются яйца почти 

полностью – на 98 процентов.

ПИТАТЕЛЬНАЯ ЦЕННОСТЬ ЯИЦ

http://www.pohudet-tut.ru/images/stories/ .png
http://www.pohudet-tut.ru/images/stories/ .png


Пищевая ценность яиц

• В белке яйца содержится весь комплекс 

жизненно важных питательных 

веществ.

• Желток – наиболее важная часть, богат 

белками, жирами, минеральными 

веществами, витаминами (А, В, Д, Е)



Строение яйца



Штамп

http://markerovka.ru/images/big-2.jpg
http://markerovka.ru/images/big-2.jpg
http://fotki.yandex.ru/users/dmitrijmig/view/84240/?page=0
http://fotki.yandex.ru/users/dmitrijmig/view/84240/?page=0


По сроку хранения

Диетические –

не более 7 суток

Столовые –

более 7 суток



Продукты

Куриное яйцо

Меланж

Яичный порошок Высушенный меланж

Замороженная смесь яичных белков 
и желтков без скорлупы. 



Признаки свежести

• Свежеснесенное

- матовая скорлупа

- шероховатая

поверхность

• Лежалое 

- блестящая

скорлупа

- гладкая

поверхность

Важно, чтобы яйца 

были свежими!



Определение 

доброкачественности
1. Метод просвечивания



Овоскопы

ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТЬ ЯИЦ

http://nsk.old.kp.ru/readyimages/32553.jpg
http://nsk.old.kp.ru/readyimages/32553.jpg


Определение 

доброкачественности
Свежее         Недостаточно        Тухлое

свежее 



СВЕЖЕСТЬ ЯЙЦА

яйцо недельной 

давности

свежесть яйца = 

15-20 дней

только что 

снесённое яйцо

http://noialbinoi.de/wp-content/uploads/2009/09/fresh-150x150.jpg
http://noialbinoi.de/wp-content/uploads/2009/09/fresh-150x150.jpg


правильный способ 

хранения яиц в 

холодильнике:

яйца направлены вниз 

своим острым концом, 

так как они «дышат» 

через тупой конец

ХРАНЕНИЕ ЯИЦ

http://eurocomfort.dp.ua/published/publicdata/EUROCOMFORTDB/attachments/SC/products_pictures/kt1434.jpg
http://eurocomfort.dp.ua/published/publicdata/EUROCOMFORTDB/attachments/SC/products_pictures/kt1434.jpg


Яйца могут быть источником 

инфекционного заболевания –

сальмонеллеза
В процессе приготовления пищи необходимо 

соблюдать  правила:

1. Хранить яйца в холодильнике.

2. Использовать только свежие, хорошо вымытые яйца. 

3. Для работы с сырыми яйцами использовать глубокую посуду из 
пластмассы, нержавеющей стали или толстого фарфора.

4. Соблюдать режим тепловой обработки яиц.



ЯЙЦО ВАРЁНОЕ

«пашот»-без скорлупы

Всмятку 2 мин. «В мешочек» 4-5 мин.

Вкрутую 10 мин.



Блюда из яйца

ОМЛЕТЫ

Натуральный

- яйца, молоко

С гарниром:

•смешанный

•фаршированный

http://s46.radikal.ru/i114/0901/59/97f1a7eedfbe.jpg
http://s46.radikal.ru/i114/0901/59/97f1a7eedfbe.jpg
http://www.kafe-totem.ru/images/catalog/442.jpg
http://www.kafe-totem.ru/images/catalog/442.jpg


ЯИЧНИЦЫ

Натуральная

только из яиц

С гарниром

с добавлением 

различных продуктов

Болтунья Глазунья

http://www.gestaltlife.ru/img/photo/p38405OzqI5UsOb.jpg
http://www.gestaltlife.ru/img/photo/p38405OzqI5UsOb.jpg
http://img0.liveinternet.ru/images/attach/b/3/6/26/6026456_1193203472_kartofel_.jpg
http://img0.liveinternet.ru/images/attach/b/3/6/26/6026456_1193203472_kartofel_.jpg


Связывающие 

свойства

Блинчики Пирожки

Котлеты Лапша Запеканка

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В 

КУЛИНАРИИ

http://www.consumer-club.com.ua/modules/multimedia/media/foto/20443.jpg
http://www.consumer-club.com.ua/modules/multimedia/media/foto/20443.jpg
http://fotobank.ru/image/SF01-5825.html
http://fotobank.ru/image/SF01-5825.html
http://serebrennikova.ru/wp-content/uploads/pirojki_pechenie.jpg
http://serebrennikova.ru/wp-content/uploads/pirojki_pechenie.jpg


Осветляющие свойства яичного белка

Заливное Бульон

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В 

КУЛИНАРИИ



Пенообразующие

свойства 

Безе Крем Суфле

Зефир Пастила

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В 

КУЛИНАРИИ

http://www.sweetsensationscakes.com/Happy New Year.jpg
http://www.sweetsensationscakes.com/Happy New Year.jpg
http://images.km.ru/images/kitchen/desert/pastila2.jpg
http://images.km.ru/images/kitchen/desert/pastila2.jpg


УКРАШЕНИЕ БЛЮД



ПРОФЕССИИ

ОПЕРАТОР 

ПТИЦЕФЕРМЫ

ПТИЧНИЦА

http://cdb-vorkuta.ru/uploads/posts/2010-03/1267624075_sykt.-pticefabrika.jpg
http://cdb-vorkuta.ru/uploads/posts/2010-03/1267624075_sykt.-pticefabrika.jpg


ПРОФЕССИИ

ПОВАР КОНДИТЕР



Полезно знать

1. Чтобы отличить сырое яйцо от варёного, его нужно покрутить. 

Варёное яйцо вращается, а сырое, сделав 1-2 

оборота, останавливается.

2. Яйца, взятые из холодильника, нельзя сразу класть в кипяток, так 

как может треснуть скорлупа. 

Их следует предварительно подержать в теплой воде

3. Если скорлупа яйца слегка треснута, яйцо надо 

варить в солёной воде, чтобы белок  не вытек.



СПАСИБО 

ЗА

ВНИМАНИЕ


