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ТЕОРІЯ-БУДОВА ЯЙЦЯ 

 



КЛАСИФІКАЦІЯ ЯЄЦЬ 

ДІЄТИЧНІ 
 
СТОЛОВІ 

 
СВІЖІ 

ХОЛОДИЛЬНИКОВІ 
 

ВАПНОВАНІ 

  



СВІЖІСТЬ ЯЄЦЬ  

ПЕРЕВІРЯЮТЬ,ПРОСВІЧУЮЧИ ЇХ 

НА ОВОСКОПІ 

 

 

 

 

 
 

• Залежно від наявності дефектів яйця відносять до 

харчового неповноцінного і технічного браку. 



ЯК ВИЗНАЧИТИ СВІЖІСТЬ 

ЯЙЦЯ БЕЗ ОВОСКОПУ? 



 



ЯЙЦЯ ДІЄТИЧНІ 

• Дієтичні-які надходять до 7 діб з дня зносу. 

• Висота повітряної камери у свіжих яєць не більше 4мм, у 

вапнованих і холодильникових-не більше 7-11мм. 

 

 

 

 

 

• Маса яйця І категорії- не менше 56г, ІІ-категорії-не менше 

44г. На кожному дієтичному яйці має бути штамп,де 

вказується число,місяць знесення,вид і категорія.  

 



ЯЙЦЯ СВІЖІ 

• До свіжих належать яйця ,які зберігалися при t від 1 °С 

до  2 °С не більше 30 діб після знесення   



    ЯЙЦЯ ХОЛОДИЛЬНИКОВІ 

• Холодильникові-це яйця,які зберігалися 

•  у холодильнику при t від 1 до 2 °С понад  

• 30 діб після знесення; 
•    

 

 



ЯЙЦЯ ВАПНОВАНІ 

• Вапновані-це ті,що зберігалися у розчині 

вапна,незалежно від терміну зберігання.  

 



Санітарна обробка яєць 

• Перед використанням яйця обробляють. 

• Для цього встановлюють стіл з овоскопом для 
перевірки їх на свіжість. 

• Та чотири мийні ванни для їх санітарної обробки: 

• І- ванна- витримують 10хв у теплій воді; 

• ІІ-ванна – на 5-10хв у 0,5%  у розчині кальцінованої 
соди; 

• ІІІ-ванна- на 5хв у 0,5% у розчині хлорного вапна;  

• ІV-ванна –ополіскування  проточною холодною водою 

• протягом 5хв. 

          



 



ХАРЧОВИЙ БРАК ЯЄЦЬ  

• Свіжість яєць перевіряють,просвічуючи їх на овоскопі. 

• Брак яєць буває харчовий і технічний: 
• -харчовий-це яйця,які мають такі дефекти: 

• тріщини, 

• м'ятий бік, 

• виливка(часткове змішування жовтка з білком), 

• присихання жовтка до шкаралупи, 

• специфічний запах ,який легко вивітрюється. 



ТЕХНІЧНИЙ БРАК ЯЄЦЬ  
• До технічного браку належать: 

• красюк(повне змішування жовтка і білка), 

• кров'яне кільце(при просвічувані видно 
кровоносні судини), 

• велика пляма(колонії плісняви), 

• тумак(при просвічувані непрозоре,має 
неприємний запах; 

• міражні яйця(вилучені із інкубатора,як не 
запліднені). 

• Рецептури збірника складені  

• на масу сирих і варених яєць без 
шкаралупи 40г: стікання і  

• втрати-12,8%,жовток становить-35 
%,білок-65 %. 

 



ПРОДУКТИ ПЕРЕРОБКИ  
ЯЄЦЬ 

• -МЕЛАНЖ; 

 

 

 

• -ЯЄЧНИЙ ПОРОШОК; 



 



 

Меланж-це суміш білка і 
жовтка у замороженому 
стані. 
Заморожують при t (- 18  °С) у металевих 
банках по 5, 8 і 10кг. Зберігають замороженим 
при t (– 9до-10°С) і відносній вологості 
повітря 80-95% до 8 місяців. 

Щоб замінити 1 яйце  масою 40г необхідно 
взяти 40г меланжу (1:1). 

Перед використанням банки з меланжем 
відтаюють 2-3години на мармиті при t – 40-45 
°С і проціджують. Термін зберігання  
відтаяного меланжу 2-3 години.  



Підготовка яєчного 
порошка 

Яєчний порошок-це висушена суміш 

білків і жовтків. 

• Зберігають при  температурі  20  °С і відносній 

вологості повітря 65-75 %-  протягом 6 місяців, 

а при  t 2 °С і відносній вологості повітря  

• 60-70 %- протягом 2 років з дня виготовлення. 

Для заміни 1-го яйця масою 40г беруть 11,2г 

яєчного порошку (1:0,28). Перед використанням 

яєчний порошок просівають розводять 

спочатку у невеликій кількості  води  

• (t-40-50 °С) і поступово доливають решту води  

та залишають для набухання на 30 хв (на 100г 

порошка 0,35л води). 

      



КЛАСИФІКАЦІЯ  

СТРАВ З ЯЄЦЬ 

• За способом теплової обробки страви з яєць 

поділяються на: 

• - варені; 

 

• - смажені; 

 

• - запечені; 



ВАРЕНІ СТРАВИ З ЯЄЦЬ  
 

• Яйця варять у шкаралупі і без неї. 

• Для варіння 10 яєць у шкаралупі беруть 3л 

води 40-50г солі. В залежності від 

тривалості варіння дістають яйця різної 

консистенції: 

• -яйця рідкі; 

• -яйця зварені «в мішечок»; 

• -яйця зварені круто.  

     



ЯЙЦЯ РІДКІ 

• Підготовлені яйця занурюють у 
киплячу підсолену воду і варять 2,5-
3хв з моменту повторного закипання 
води. Готові яйця виймають 
шумівкою і промивають холодною 
водою.  

• Яйця зварені рідко містять 
напіврідкий білок і рідкий жовток. 
Яйця не зберігають форму,тому їх 
подають у шкаралупі гарячими. 



       ЯЙЦЯ ЗВАРЕНІ В «МІШЕЧОК» 

• Підготовлені яйця варять так 
само ,як і рідкі,але протягом  4,5-
5хв, потім промивають 
холодною водою.  

• В яйцях зварених в «мішечок» 
білок повинен мати 
консистенцію ніжних драглів, 
напіврідкий  жовток.Обчищене 
яйце від шкаралупи зберігає 
форму,але трохи деформується 
під дією власної ваги. Їх також  
подають необчищеними у 
пашотницях гарячими. 

 



ЯЙЦЯ ЗВАРЕНІ КРУТО 

• Попередньо підготовлені яйця варять  

• 8-10хв у підсоленій воді. В яйцях зварених 

круто,білок і жовток повністю загусають. 



  ЯЙЦЯ ЗВАРЕНІ БЕЗ ШКАРАЛУПИ 

• Для варіння яєць без шкаралупи у воду додають 

оцет,сіль(50г оцту і 10г солі на 1л води) доводять до 

кипіння ,розмішують воду,так щоб утворилася воронка в 

яку обережно випускають яйце без шкаралупи. Варять їх 

3-3,5хв,виймають шумівкою і ножем обрізають білкові 

торочки. Відходи становлять 7%. Форма яйця 

приплюснута,білок густий,з нерівною поверхнею,жовток 

напіврідкий. Їх подають як гарячими так і холодними. 
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• До смажених страв з яєць належать: 

• - яєчні; 

 

 

 

• - омлети. 

 

СМАЖЕНІ СТРАВИ З ЯЄЦЬ  



ЯЄЧНЯ НАТУРАЛЬНА 

• Яєчня натуральна-на розігріту до 
t-120°С порційну сковорідку з 
вершковим маслом обережно 
випускають підготовлені яйця 
так,щоб не порушити цілісності 
жовтка. Білок посипають 
дрібною сіллю,оскільки на 
жовтку від солі можуть 
залишитися світлі плями,жовток 
посипають меленим перцем. 
Яєчню смажать 2-3хв до повного 
загусання білка. Жовток має 
залишитися напіврідким. 



ВИДИ ОМЛЕТІВ 

• ОМЛЕТИ ПОДІЛЯЮТЬ: 

• -НАТУРАЛЬНІ; 

• -ЗМІШАНІ; 

• -ФАРШИРОВАНІ; 

• Омлети готують із суміші яєць,молока (води) і солі(з 
розрахунку 15г молока і 0,5г солі на одне яйце) 

• ОМЛЕТ НАТУРАЛЬНИЙ-підготовлені яєчні продукти 
з'єднують з молоком і сіллю,розмішують і злегка 
збивають. На розігріту сковорідку із маслом виливають 
омлетну масу. Коли нижня частина підсмажиться,краї його 
загинають до середини надають форму довгастого 
пиріжка,перекладають рубцем донизу на підігріту тарілку.  



ОМЛЕТ ЗМІШАНИЙ 

• У сиру підготовлену омлетну масу додають гарнір 

нарізаний кубиками 



ОМЛЕТ ФАРШИРОВАНИЙ 

• Готують омлет натуральний,на середину кладуть 

начинку,загортають з двох боків краї,прикриваючи 

начинку і надаючи форму довгастого пиріжка. 

Перед подаванням кладуть на підігріту мілку 

тарілку рубцем донизу,поливають розтопленим 

вершковим маслом. 



ЗАПЕЧЕНІ СТРАВИ З ЯЄЦЬ  
 

• Запеченими готують омлет натуральний і 

змішаний,пряженю,яйця запечені у 

сметані,яйця по-українському. Запікають 

у жаровій шафі при t 160-180 °С 

• 8-10хв.  

• ПРЯЖЕНЯ-до готової омлетної маси 

додають підсушене пшеничне борошно і 

сметану,добре перемішують.На змащений 

маргарином лист виливають масу шаром 

1см і запікають до появи румяної кірочки. 



 





 



 



 

• РОЗВ'ЯЗАТИ ВПРАВИ,ВКАЗАТИ ПРАВИЛЬНУ 

ВІДПОВІДЬ 

РІШЕННЯ 

ВПРАВ 

ЗНАЙДИ 

ЗАЙВИЙ 

ПРОДУКТ 



ЗАВДАННЯ  
• Рецептури збірника складені на масу сирих і варених 

яєць без шкаралупи 40г: 

• - на стікання і втрати-12%; 

• -на жовток припадає-32 %; 

• - на білок-56 %. 
•   

• Задача №1-розрахувати скільки важить жовток і  
білок та яка вага шкаралупи. 

• Маса яйця І категорії становить 54г 

• На шкаралупу припадає- 12% 

• На білок припадає- 56 % 

• На жовток припадає- 32% 

 



РІШЕННЯ 

• Якщо вага яйця становить 54г,тоді 

• -вага шкаралупи  Х=
54х 12

100
=6.48г; 

• - вага білка           Х=
54х 56

100
= 30.24г; 

• - вага жовтка        Х=
54х 32

100
= 17.28г; 

• Перевірка   6.48+30.24+17.28=54г 

 

 



ЗНАЙДИ ЗАЙВИЙ ПРОДУКТ 

 Картка-завдання№1 

 «Знайди зайвий продукт»  у страві 

 «Омлет натуральний»  

 Яйця або меланж,молоко або вода,борошно,маргарин 
столовий,сіль.   

     

 Картка-завдання№1 

 «Знайди зайвий продукт»  у страві «Пряженя»  

 Яйця або меланж,молоко або 
вода,борошно,сухарі,маргарин столовий, 

  сметана,сіль.   
 



ПЕРЕВІР СЕБЕ 

 Картка-завдання№1 

 «Знайди зайвий продукт»  у страві «Омлет натуральний»  

 Яйця або меланж,молоко або вода,борошно,маргарин 

столовий.   

     

   Картка-завдання№1 

 «Знайди зайвий продукт»  у страві «Пряженя»  

 Яйця або меланж,молоко або вода,борошно,сухарі,маргарин 

столовий, сметана,сіль.   

 



Тестові завдання 
1.Яйця варять у підсоленій воді,для того щоб: 

         -краще чиститились; 

 -попередити витікання білка; 

         -не тріскалась шкаралупа; 

2.Дієтичними називають яйця термін зберігання яких 

не перевищує: 

 -7діб; 

        -10діб; 

        -30 діб; 

3.Шкаралупа в яйцї становить: 

 -12%; 

          -36%; 

          -54%; 

4.Щоб замінити одне яйце масою нетто 40г, потрібно 

взяти меланжу: 

         -60; 

         -80; 

 -40; 

5.Для заміни одного яйця масою нетто 40г беруть: 

         -15г яєчного порошка; 

 -11,2г яєчного порошка; 

         -20г яєчного порошка; 

6.При смаженні,яєчню солять: 

      -по білку; 

             -по жовтку; 

            -по білку і жовтку; 

 

 

7.При якій температурі з‘являються перші ознаки зсідання білка: 

 -50-55 °С ; 

          -60-65  °С ; 

           -70-75°С ; 

8.Рідкі яйця варять протягом: 

          -4,5-5хв; 

           -5-6хв; 

 -2.5-3хв; 

9.Яєчню смажать протягом: 

         -4-7хв; 

 -2-3хв; 

          -5-10хв; 

10.Омлети готують з суміші: 

 -яєць,молока і солі; 

         -яєць,молока,солі і сиру; 

         -яєць,сметани,солі,борошна; 

11.Пряженя відрізняється від омлету тим,що до її складу 
входить: 

          -сметана і борошно; 

         -вершки і борошно; 

 - борошно; 

12.При варінні 10 шт.яєць води беруть: 

           -2літри; 

           -5літрів; 

   -3літри. 


