
Блюда из яиц



Тема урока
«Блюда из яиц»

Что вы знаете о 
яйцах?

Как определить 
свежесть яиц?

Покупали вы 
яйца в 

магазинах?

Что нужно для 
варки яиц?

Какие блюда из 
яиц вы знаете?



У древних римлян существовали поговорки: «Жизнь 
– из яйца», «С яйца – с самого начала», потому что 
свою трапезу  они всегда начинали с яйца, которое 
они не варили, а выпивали сырым.  
«Яйцо – начало всех начал» – так считали и наши 
предки – славяне, которые называли «божьим 
яйцом» солнце и верили, что поедание яиц дает силу 
и здоровье. 

Всемирный день яйца — неофициальный праздник 
всех  любителей кулинарных блюд, 
одним из основных ингредиентов которых    является 
яйцо.

Отмечается во вторую пятницу октября. 



Пасхальные яйца





Строение яйца

Скорлупа

Желток

Белок

Зародышевый диск Воздушная камера

Подскорлуповая оболочка

Канатики



Какие питательные вещества содержатся в 
яйце

Пищевая ценность куриного яйца:

• Белки: 12,6 (гр)
• Жиры: 10,6 (гр)
• Углеводы: 1,12 (гр)
• Вода: 75 (гр)
• Минеральные вещества
• Витамины: А, D, Е и  В.

Калорийность: 157 (ккал)

Куриные яйца – питательный и ценный продукт питания.



Меры предосторожности при работе с 
яйцами

• Хранить яйца отдельно от других пищевых продуктов (в 
холодильнике – в специальных лотках)

• Мыть руки после того, как брали в руки сырые яйца
• Перед приготовлением блюд из яиц вымыть их в теплой 

воде с помощью щетки
• Не употреблять в пищу яйца с треснутой скорлупой



Овоскопы

Линия проверки качества яиц

Как определить свежесть яйца 

1. Просвечивание яиц

№ 1

№ 2



 2. Определение свежести  яиц с помощью подсоленной 
воды

1. В стакан с водой всыпьте столовую ложку соли и размешайте. 
2. Опустите в стакан яйцо и определите его качество в соответствии с 

таблицей.
3. Оформите результаты опыта: зарисуйте положение яйца в стакане с 

водой и охарактеризуйте его качество. 

 



                      Какую информацию содержит

              штамп на яйце 

✓поступают в продажу не позднее 7 суток
                1-й категории (45 – 60 г)
Диетическое 
                2-й категории (40г. и 
меньше)  

Столовое         
              (срок хранения до 30 суток)

Куриное 
яйцо



 Способы варки яиц 

Желток и белок свернулся.7-10 мин.
                    
                      Вкрутую

Белок свернулся, желток 
не свернулся.

4-5 мин.
                
                     «В мешочек»

Белок свернулся 
наполовину, желток не 
свернулся.

2 мин.
                    
                      Всмятку

ГотовностьВремяСпособ
приготовления





 Стул датского дизайнера Арне Якобсена

Памятник «Колумбово яйцо» 
в городе 
Сан-Антонио-Абад

Памятник французскому 
кулинару Огюст Эскофье



В городе Коломыя  находится 
архитектурное сооружение в форме  яйца, 
сюда приезжают посетители 
из разных стран.

В Москве на улице Маликова      
стоит удивительный  Дом – яйцо 
(архитектор С. Ткаченко)

Театр – музей Сальвадора Дали 
уникальное здание в Испании



Сервировка стола к завтраку.



        Приятный завтрак в кругу семьи будет                      
способствовать хорошему настроению на весь 
день. 

         Завтрак должен содержать примерно 30% от 
общей калорийности суточного рациона.

         Завтрак должен состоять из:
1. горячего напитка (чая, кофе, какао, горячего 

молока и т.д.)
2. горячего блюда (каши, омлета, яичницы)
3. бутербродов, булочек, варёного яйца, варенья, 

мёда и т.д.

  



        Сервировка - это подготовка и 
оформление стола для приёма пищи. 
Сервировка стола зависит от выбора 
блюд и количества участников завтрака.



      Сервировку стола к завтраку проводят 
в следующей  последовательности:

     1.    накрытие стола скатертью;
     2.    сервировка тарелками;
     3.   сервировка приборами;
     4.    сервировка чайной посудой;
     5.    раскладывание салфеток.



                   Скатерть на столе.
         Чтобы скатерть хорошо лежала на столе, 

столешницу покрывают мягкой тканью. 
Центральные складки должны лежать строго по 
центру стола, а концы свисать равномерно со 
всех сторон на 30 см. Углы скатерти должны 
опускаться строго против ножек стола и 
закрывать их.



            Схема сервировки стола для завтрака. 

1. Тарелка закусочная - ставится строго по центру 
стула, в 2 см от края стола. 

2. Закусочные приборы (вилка и нож) – нож кладётся 
справа от закусочной тарелки, лезвием к ней, в 2 
см от края стола; вилка слева, зубцами кверху, в 2 
см от края стола.

3. Ложка (если подаётся каша)- справа от закусочной 
тарелки, выпуклой стороной вниз, справа от ножа.

4. Блюдце с чашкой - ставится наискосок справа от 
закусочной тарелки, причём ручка чашки 
обращена влево.

5. Чайная ложка - кладут на блюдце перед чашкой 
или за ней  ручкой вправо.



7. Блюдо с гастрономическими продуктами (колбаса, 
ветчина, сыр) или бутербродами – размещается в 
центре стола.

8. Сахарница, вазочка с вареньем или мёдом 
ставится на середину вместе с ложечками для 
раскладывания.

9. Салфетки – обязательный предмет сервировки 
стола. Для завтрака на стол ставят вазочку с 
бумажными салфетками (или кладут льняные). 
Салфетки из ткани складывают треугольником или 
колпачком и размещают на закусочной тарелке.



         Правила пользования приборами

      Нож рекомендуется держать так, чтобы конец его ручки 
упирался в ладонь правой руки, средний и большой 
пальцы нужно держать за бока начала ручки, а 
указательный палец — на верхней поверхности начала 
ручки ножа. Этим пальцем ручку ножа прижимают вниз 
при отрезании нужного куска. Остальные пальцы должны 
быть несколько согнуты к ладони.



     Вилку рекомендуется держать в левой руке зубцами 
вниз, так, чтобы конец её ручки слегка упирался в 
ладонь. Большим и средним пальцами нужно держать 
вилку за ребро ручки, а указательный палец держать 
сверху, прижимая ручку вилки вниз. Остальные пальцы 
нужно слегка согнуть и прижать к ладони.



     Ложку следует держать в правой руке так, чтобы конец 
ручки ложки лежал на основании указательного пальца, а 
начало ручки ложки на среднем пальце. Большим пальцем 
при этом нужно слегка прижать ручку сверху к среднему 
пальцу, а указательным — поддерживать её сбоку.



               Искусство складывания салфеток                                     

                                        Веер
1. Сложите салфетку складками шириной 2 см чуть больше, 

чем до середины.
2. Лежащую складками вниз салфетку согните пополам.
3. Правый конец по диагонали отогните к вееру.
4. Подогните выступающий конец и поставьте веер. 
    Чтобы получился простой веер, складки закладывают по 

всей салфетке.



                        Сдвоенный конус

1. Верхний слой левого нижнего угла перекиньте направо
2. Правую половину образовавшегося треугольника сложите 

налево
3. Повторите движение, показанное на рисунках 1 и 2, но в 

другую сторону: нижний правый угол пойдет налево
4. Вновь отогните правую половину треугольника налево
5. Поставьте салфетку, не подгибая краев



                Правила поведения за столом
        Культура поведения за столом подразумевает 

правила этикета.
         Этикет – это строго установленный порядок 

поведения.



        За столом надо сидеть прямо, нельзя 
облакачиваться на стол.



     Не следует широко расставлять локти 
при еде. Это мешает соседям по столу.



     Нельзя есть пищу с ножа. Это опасно – 
можно порезать язык и губы.



     Нельзя тянуться за далеко стоящими 
общими блюдами и хлебом над 
приборами соседей по столу. Следует 
попросить рядом сидящих передать вам 
их.



     Тканевую салфетку перед началом еды 
рекомендуется развернуть и положить 
на колени, а после еды положить на 
стол.



     Если подано блюдо, которое надо резать 
ножом, то вилку держат в левой руке, а нож в 
правой. Разрезая кушанье, вилку держат 
наклонно, а не перпендикулярно тарелке, иначе 
вилка может соскользнуть по гладкой 
поверхности и разбросать содержимое тарелки 
по столу.



     Мясо и другие блюда следует 
разрезать ножом постепенно, кусок за 
куском, по мере того, как эти куски 
съедены.



     После окончания приёма пищи вилку, 
нож, ложку следует положить на тарелку, 
а не на скатерть. На тарелку кладут и 
использованную салфетку.



Домашнее задание:

Выполнить три способа сложения салфеток. Выслать фотоотчёт. 


