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Методична розробка 
Тема:«Яйця, яєчні продукти: обробка, технологія приготування страв»
Тема уроку: «Будова та хімічний склад яєць. Види яєць за строками зберігання та категоріями. Яєчні продукти їх асортимент. Механічна кулінарна обробка яєць»
Мета:
навчальна:сформувати в учнів поняття про яйця та яєчні продукти, вивчити будову, хімічний склад, значення, категорії та види курячих яєць, сформувати навички проведення механічної обробки яєць і яєчних продуктів;
розвиваюча:розвивати в учнів уміння до самоврядування, мислення,   уміння аналізувати;
виховна:виховувати доброзичливість, вимогливість, чесність і правдивість, культуру спілкування, повагу до праці, своєї професії, а також дбайливе ставлення до обладнання.
Тип уроку: урок засвоєння нових знань
Час: 45 хв.
Обладнання: ноутбук, плакат, стакан з водою, сіль, тарілка, картки з завданнями.
Міжпредметні зв’язки:«Технологія приготування їжі з основами товарознавства», «Гігієна та санітарія виробництва»
Хід уроку
І . Організаційний етап.
а) рапорт про відсутніх на уроці;
б) перевірка готовності учнів до уроку
ІІ. Вивчення нового матеріалу. Повідомлення теми та мети уроку.
ПЛАН:
1. Харчова цінність курячого яйця
2. Будова і хімічний склад яйця.
3. Значення  яєць у харчуванні.
4. Види яєць за строками зберігання та категоріями.
5. Механічна кулінарна обробка яєць.
6. Визначення доброякісності яєць.
7. Яєчні продукти, їх асортимент, кулінарна обробка.
Викладач::
Існує така загадка – «Що з’явилось у світі раніше – курка чи яйце?» Філософи довго сперечались з цього приводу, але зійшлись на тому, що це все ж таки яйце. Адже це – символ життя, фундамент і основа всього живого на Землі.
 Завдяки багатому вмісту різних поживних речовин - білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин та вітамінів,  яйця використовують як цінний харчовий продукт.
Яйця здавна були традиційно слов’янською їжею. Вони є символом відродження природи і весни, тому жоден Великдень не обходиться без крашанок та писанок, а Великодні частування завжди починалися із свяченого яйця. 
Прошу всіх записати тему уроку: «Поняття про яйця та яєчні продукти, їх характеристика та механічна обробка».
Метою нашого уроку є вивчення яєць та яєчних продуктів, їх видів, характеристики, хімічного складу та їх механічної обробки.
Яйце — високоякісний і високоцінний продукт харчування, необхідний у щоденному раціоні дітей і дорослих. Але для того, щоб не отримати харчові отруєння під час приготування яєчних страв, треба навчитися правильно здійснювати механічну і теплову кулінарну обробку яєць.
На наш урок ми також запросили спеціалістів, які допоможуть нам краще засвоїти новий матеріал – це Хімік, Дієтолог, Гігієніст та Технолог.
Залежно від виду птиці розрізняють яйця курячі, качині, гусячі, перепелині, індичі. Яйця водоплавної птиці для приготування страв не використовують, вони можуть бути джерелом інфекційних захворювань. 
Найбільшого розповсюдження набули курячі яйця. Дієтологи всього світу вважають їх абсолютно натуральним продуктом.
До складу курячого яйця входять білки (12,7%), жири (11,5%), вуглеводи (0,6-0,7%), мінеральні речовини (1%), вода (74%), вітаміни Д, Е, каротин В1, В2, В6, РР, холін. Енергетична цінність 100 г курячих яєць — 157 ккал, або 657 кДж. За поживністю одне яйце можна прирівняти до 40 г м'яса або 200 г молока.
Яйце має складну будову: 12% маси яйця становить шкаралупа, 56% — білок, 32% — жовток.
Шкаралупа зберігаєвміст яйця.Вона пронизана порами особливо на тупому кінці, крізь які проникають повітря і мікроорганізми. Шкаралупа свіжознесеного яйця ззовні вкрита тонкою надшкаралупною матовою плівкою, яка запобігає проникненню всередину яйця мікроорганізмів. При механічній дії вона легко збивається, а при тривалому зберіганні руйнується, внаслідок чого поверхня яєць стає блискучою.
Між підшкаралупною і білковою оболонкою на тупому кінці яйця після знесення утворюється повітряна камера. В процесі висушування яйця вона поступово збільшується в об'ємі, за розміром якого судять про якість курячих яєць.
Білок складається з кількох шарів прозорої тягучої, майже безбарвної маси, яка під час збивання утворює густу стійку піну, що збільшується в об'ємі у 7 разів. Якщо білок збивають разом з цукром — у 5 разів. Білкова піна добре утримує цукор, така властивість широко застосовується в кондитерському і хлібопекарному виробництві. Найщільніший білок розміщений в середині яйця, а найміцніший (градинки) утримує жовток у центрі яйця.
Жовток — це густа маса світлих і темних шарів, що чергуються між собою, зверху він вкритий тонкою оболонкою. На поверхні жовтка розміщений зародок.
Про хімічний склад найціннішої частини яйця - білка і жовтка нам розповість спеціаліст Хімік.
Хімік:
Хімічний склад білка і жовтка неоднаковий. 
До білкової частини входять білки, що забезпечують добру розчинність яєчного білка у воді, здатність при збиванні утворювати і стабілізувати піну, білки мають бактерицидні властивості, які зникають при старінні яєць. Із вуглеводів у білку яйця міститься глюкоза, із мінеральних речовин — натрій, калій, фосфор, магній, кальцій, залізо та ін. Білок бідний на жири, має вітаміни В1, В2, В12. 
Жовток — найцінніша частина яйця, він багатий на  жири і жироподібні речовини, містить також білки, вуглеводи, мінеральні речовини ті самі, що і в білку яйця, вітаміни Е, РР і групи В. Жовтого кольору жовтку надає наявність у ньому каротину, з якого в організмі утворюється вітамін А. 
Викладач:
Що ж цікавого нам повідомить про яйця Дієтолог? 
Дієтолог:
Яйця добре засвоюються організмом людини. Проте надмірна кількість яєць в харчуванні може зашкодити здоров'ю, викликати алергію, захворювання печінки, жовчного міхура тощо.Найбільш оптимальне споживання яєць в середньому - це від чотирьох до шести яєць на тиждень. Дітям рекомендують споживати 1 яйце на добу. Яйця споживають переважно на сніданок.
Жовток - найбільш цінна частина яйця. Речовини, що входять до складу жовтка, необхідні для росту організму, підтримання нервової та мозкової тканини.Жовток засвоюється на 96%.
Білок  - джерело тваринного білка найвищої якості. Він є найбільш повноцінним і легкозасвоюваним серед білків, що зустрічаються в харчових продуктах. Білок необхідний організму для росту та оновлення клітин.Засвоюваність білка яєць 98 %, причому  після теплової обробки білки засвоюються краще, ніж сирі.
Яйця містять багато жиру, який сконцентрований переважно в жовтку у вигляді емульсії. Жир має низьку температуру топлення і добре засвоюються організмом людини, оскільки в ньому містяться ненасичені жирні кислоти. Проте у жовтку є велика кількість холестерину (1,6%), який прискорює атеросклеротичні процеси. Тому кількість страв, які містять яйця у раціоні харчування людей похилого віку, слід обмежувати.
Викладач:
Яйця курячі харчові залежно від терміну зберігання, якості і маси поділяються на такі види:
1. дієтичні, які надходять і реалізуються до 7 діб після знесення,
2. столові, що надходять через 7 діб після знесення.
Столові яйця залежно від способу і терміну зберігання поділяються на:
а) свіжі,
б) холодильникові 
в) вапновані. 
До свіжих належать яйця, які зберігалися при температурі від 1 до 2 °С не більше як 30 діб після знесення; холодильникові — це яйця, які зберігалися при температурі від 1 до -2 °С понад 30 діб; вапновані — це ті, що зберігалися у розчині вапна, незалежно від терміну зберігання. 
Дієтичні і столові яйця залежно від маси поділяють на такі категорії: 
· «добірні» – маса одного яйця не менше 65 г, позначається «0»
· «перша» – з масою яйця не менше 55 г, позначається «1»
· «друга» – маса одного яйця не менше 45 г, позначається «2»
· Яйця, які мають масу менше як 45 г, випускають під назвою «дрібні» - позначається «3».
Кожне дієтичне яйце маркують червоною, а столове — синьою фарбою, де вказуються число, місяць знесення, вид і категорія.
Дієтичні і столові яйця за станом повітряної камери, жовтка і білка повинні відповідати певним вимогам. 
Дієтичні яйця повинні мати нерухому повітряну камеру, не більше 4 мм, міцний жовток, що знаходиться у центральному положенні і не переміщається, щільний і світлий білок. 
Для столових яєць допускається деяка рухомість повітряної камери висотою понад 7 мм, жовток –міцний або дещо послаблений, може бути відхилений від центрального положення, переміщається, білок - щільний, світлий, трохи водянистий.
Перед використанням яйця обов'язково обробляють. Для цього виділяють окреме приміщення, де встановлюють стіл із спеціальним приладом - світловим овоскопом для перевірки якості яєць і чотири мийні ванни для їх санітарної обробки.
· Яйця, звільнені від упаковки, перевірені на свіжість овоскопом, укладають в решітчасту корзину або відро з отворами і поміщають у першу ванну, де витримують у теплій воді 10 хв. (при потребі яйця миють волосяними щітками); 
· потім корзину з яйцями переносять у другу ванну з 0,5-процентним розчином кальцинованої соди і витримують 5-10 хв.
·  У третій ванні здійснюють дезінфекцію 0,5-процентним розчином хлорного вапна протягом 5 хв. 
· У четвертій – ополіскують проточною холодною водою протягом 5 хв.
Після промивання яйця викладають на лотки або інший чистий посуд.
Якщо окремого приміщення для обробки яєць на підприємстві немає, яйця обробляють у гарячому цеху. Їх миють у ванні або в посуді, а дуже забруднені протирають сіллю. Сіль використовують тільки столову дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце).
Не відповідають вимогам  стандарту яйця, які мають такі вади:
Які поділяються на :
· харчові не повноцінні яйця.(тріщини, м’ятий бік, виливка , присихання, запашистість (легко зникає)
· технічний брак(красюк, кров’яне кілье,велика пляма , тумак)
· мала пляма - яйце з однією або декількома нерухомими плямами під шкаралупою, загальним розміром не більше ніж 1/8 поверхні шкаралупи;
· велика пляма - яйце з наявністю плям під шкаралупою загальним розміром більше за 1/8 поверхні всього яйця;
· красюк - яйце з одноманітним рудуватим забарвленням вмісту;
·  тік - яйце з пошкодженою шкаралупою і підшкаралупною оболонкою, що зберігається більше однієї доби, не рахуючи дня знесення;
· кров'яна пляма - яйце з наявністю на поверхні жовтка або білка кров'яних включень, які можна виявити під час овоскопії;
·  тумак - яйце із зіпсованим вмістом внаслідок дії пліснявих грибків і гнильних бактерій. При овоскопії яйце не прозоре, вміст його має гнильний запах;
· зелена гниль - яйце з білком зеленого кольору і різким неприємним запахом;
· присушка - яйце з присохлим до шкаралупи жовтком
· запашисте - яйце зі стороннім запахом;
·  виливок - яйце з частковим змішуванням жовтка з білком;
Викладач. Яйця  та яйцепродукти:
У раціональному харуванні:
· джерело ідеального, повноцінного , легкозасвоюваного білка з ліпотропною дією.
· джерело мінеральних речовин (кровотворних) P.Fe.Cu.Co.Zn.Mn-жовток .K.Na.Cu- білок
· джерело вітамінів –A.D.E. B 12 .H. холін .
У ліквально-проффілактичному харуванні:
· джерело повноцінних білків ,ліпотропних речовик ,кровотворних елементів , вітамінів.
· антиоксична дія.
· антиоксидантна дія.
· використання у всіх дієтах
Якими ж способами можна перевіряти якість яєць? Про це ми запитаємо Гігієніста.
Гігієніст:
Якість яєць перевіряють декількома способами:
1) за допомогою спеціального приладу - овоскопу. Яйця розкладають у лунки овоскопу і підсвічують знизу. У свіжого яйця білок легко просвічується, а жовток слабо помітний. Недоброякісні яйця не просвічуються.
2) При оцінці поверхні яйця свіжознесене має матову шкарлупу, несвіже – блискучу.
3) При струшуванні свіжого яйця його вміст не збовтується.
4) За допомогою води з сіллю: яйця занурюють у солону воду.Якщо яйце свіже воно потоне, якщо не свіже – спливе.
5) При розбиванні яйця його доброякісність визначають за допомогою огляду стану жовтка і білка. Жовток у свіжого яйця має компактну, округлу форму. Він утримується  в центрі яйця за допомогою вузького, щільного шару білка, оточеного невеликим, більш тонким шаром. З часом щільність білка знижується, він стає водянистим. Неякісне яйце має неприємний запах і прожилки крові, таке яйце вживати не можна.
Викладач:
Якість і безпека яєць залежать не тільки від визначення доброякісності, а й від правильних умов зберігання. Яйця не рекомендується довго зберігати. Через наявні пори в шкаралупі випаровується вода. Таким чином, білок всихає, і розмір повітряної камери яйця збільшується. У повітряний простір разом з повітрям можуть проникнути мікроорганізми і викликати псування яйця.
Отже, яйця треба зберігати в спеціальному відділенні холодильника, подалі від продуктів, які мають різкий запах при температурі від 0 до 2 ° С. Бажано, щоб гострий кінець яйця був направлений вниз. В таких умовах яйця зберігаються протягом 3-4 тижнів. Пам'ятайте! Яйця ні в якому разі не можна залишати надовго в целофановому пакеті.
Учень.:
Цікаві факти про яйце:
1. Найбільше яйце знесла кубінська курка – 148 г, найменше – в Гвінеї – 10 г.
2. Скульптуру самого більшого в світі великоднього яйця встановлено в Канадському місті Вегревіллі.  Його габарити - 8×6 м.
3. Всесвітній день яйця відмічають в другу п’ятницю жовтня.
4. «Кіндер-сюрприз» придумав італієць Мікеле  Ферерро в 1979р.
5. Яйце страуса в 25 разів більше курячого (близько 2 кг), його варять 2-2,5 год.
6. Для того, щоб яйце стало як м’ячик – його потрібно на 3 дні опустити в оцет.
7. Найбільше з’їдають  яєць в Мексиці – 1,5 яйця в день.
8. Найшвидше почистили варені яйця 2 сліпі кухарі – 12600 шт. за 7,5 год.
9. Саме дороге яйце Фаберже пішло з аукціону за 18500 фунтів стерлінгів в Росію.
10.  Найбільша кількість жовтків в 1 яйці зафіксовано – 5 шт.
Викладач технології:
Для приготування страв використовують курячі яйця, а також продукти їх переробки: меланж і яєчний порошок.
Яєчний меланж – це суміш яєчних білків і жовтків (без шкаралупи), перемішаних, профільтрованих, пастеризованих, охолоджених і заморожених при температурі -18°С у металевих банках по 5, 8 і 10 кг. Меланж зберігають замороженим при температурі від -9 до -10°С і відносній вологості повітря 80-85% до 8 місяців.
З меланжу готують страви, що не потребують відокремлення жовтка і білка (омлет, пряження, запіканки, вироби з тіста). Щоб замінити одне яйце масою нетто 40 г, потрібно взяти 40 г меланжу (1:1).
Яєчний порошок – це висушена суміш білків і жовтків. Зберігають його при кімнатній температурі і відносній вологості повітря 65-75% протягом 6 міс, а при температурі 2°С – 2 роки з дня виготовлення. Використовують яєчний порошок для тих самих страв, що й меланж.
Запам’ятайте! Меланж і яєчний порошок використовують тільки для приготування виробів, які піддаються тепловій кулінарній обробці.
Як підготувати до кулінарної обробки меланж і яєчний порошок нам розповість Технолог.
Технолог:
Меланж розморожують безпосередньо перед використанням. Банки з меланжем обмивають і розморожують при кімнатній температурі або у воді з температурою не вище 50°с, потім їх обтирають, відкривають, меланж ретельно перемішують дерев’яною кописткою, проціджують і використовують негайно, оскільки після розморожування він швидко псується. Якщо для приготування страв треба невелику кількість меланжу, то банку відкривають, не розморожуючи, беруть потрібну кількість його, а решту зберігають при температурі нижчій за 0°С.
Яєчний порошок перед вживанням просіюють через сито і розводять холодною водою або молоком ( на 1 кг порошку 3,5 л води і 4 г солі),розмішують дерев’яною кописткою і витримують 30-40 хв для набрякання, потім солять і одразу використовують. Зберігати розведений яєчний порошок не рекомендується, оскільки він швидко псується.
ІІІ. Закріплення і узагальнення матеріалу.  

ІV. Домашнє завдання
Підручник стор. 107-110, конспект.

V. Підведення підсумків уроку
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