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Заключение 
Введение
В передовых критериях на предприятиях социального питания, нет отчетливого разграничения функций повара и технолога. Повар сейчас обязан уметь трудиться с нормативной документацией, разрабатывать технологические схемы и изготовлять технологические расчеты. Повар кондитер обязан уметь планировать требующееся численность товаров для изготовления, кулинарных и кондитерских изделий, а еще квалифицировать, сколько порций готового изделия возможно изготовить из имеющегося сырья. При аналогичных расчетах оперируют «Сборником рецептур», где указаны общепризнанных мерок закладки товаров по рецептурам и предоставлены таблицы, определяющие численность отходов и утрат при прохладной и термический обработке товаров и общепризнанных мерок взаимозаменяемости товаров.

Кок на предприятии обязан уметь, читая табличные данные, сконструировать стоящую перед ним технологическую задачку, т.е. взять в толк, собственно что ему идет по стопам квалифицировать на их основании: сколько понадобится сырья для изготовления подходящего нужного числа брутто и нетто, сколько порций такого или же другого яства возможно из имеющегося сырья изготовить, какие продукты выписать дополнительно к имеющимся и т.п. Нормы вложения продуктов массой брутто в рецептурах рассчитаны на стандартное сырье определенных кондиций. При использовании стандартного сырья других кондиций или способов промышленной обработки, отличающихся от предусмотренных в рецептурах, норму вложения сырья определяют в соответствии с таблицами, приведенными в сборниках рецептур.
Обучающиеся по профессии «Повар, кондитер» должны овладеть достаточно прочными знаниями по математике, необходимой высокой техникой вычислений, переводом единиц измерения. Задачи практической направленности делают изучение курса математики более понятным, доступным и актуальным, способствуют развитию устойчивого интереса к предмету.
Актуальность исследовательской работы заключается в том, что использование математических методов происходит на всех стадиях приготовления пищи, а также для решения задач, поставленных перед поваром, кондитером при оформлении блюд, сервировки стола.
Объект исследования: профессия повар, кондитер.
Предмет исследования: математика в профессии повара, кондитера.
Цель исследования работы заключается в изучении использования математики для решения профессионально-ориентированных задач на примере профессии «Повар, кондитер».

Задачи:

– изучить использование математики в профессиональной деятельности повара, кондитера;

– раскрыть основные требования к профессиональным навыкам повара;

– рассмотреть алгоритм приготовления блюд и их калькуляцию;
– рассмотреть эстетическое применение математики на практике.

Методы исследования:  
Общенаучные методы: метод анализа, метод наблюдения, метод анализа и синтеза.

Диалектические методы: метод конкретности, метод восприятия, метод количества и качества.

Специальные методы: метод информационного анализа.
Экономико-математический метод: метод исследования операций. 
Переход экономики страны к рыночному этапу развития требует внедрения высокоэффективных производственных отношений. Обучающиеся, выбравшие профессию повара, кондитера должны овладеть твердыми знаниями и умениями строго соблюдать технологии производства, что невозможно без прочных знаний математического аппарата.
1 Использование математики в профессиональной деятельности повара, кондитера
1.1 Основные требования к профессиональным навыкам повара
 В работе повара всякий раз есть пространство выдумке, воображении, изобретательности. Предоставленная специальность – 1 из немногих, где обонятельные и вкусовые чувства восприятия считаются ведущими мастерски актуальными психологическими функциями. Специальность повара сложная, и трудность эта, до этого всего, произведено в том, собственно, что почти все технологические процессы ему приходится исполнять вручную, в критериях резких шатаний температуры. В следствие этого благополучно трудиться в предоставленной профессии имеют все шансы лишь только мастера.
К профессиональной подготовке предъявляются следующие требования: знание математики, экономики и организации общественного питания, основ физиологии человека и эстетики, технологии приготовления блюд, устройства и правил эксплуатации специального оборудования, знание норм и принципов современного права.
Повар-кондитер обязан уметь: 
– воплотить в жизнь технологический процесс изготовления блюд, кулинарных изделий;
– изготовлять расплата надобного сырья и выхода готовой продукции, оформляет рационы, заказы на продукты и полуфабрикаты;
– держать под контролем поступившее сырье;
– оформлять акты на недостачу веса, бой, венчание, некондиционные продукты; 
– воплотить в жизнь обвешивание, отмеривание сырья по данной рецептуре;
– предопределять готовность яств и изделий по контрольно-измерительным устройствам, а еще по наружному облику, запаху, цвету, вкусу; 
– планировать энергетическую значение пищевых продуктов;
– изготовлять художественное оформление блюд;
– воплотить в жизнь запуск, остановку, разборку, очистку, промывку применяемого оснащения, определяет его неисправность.
1.2 Алгоритм приготовления блюд
Алгоритм – точное и понятное предписание исполнителю совершить последовательность действий над заданными объектами, приводящее исполнителя после конечного числа шагов к достижению указанной цели или решению поставленной задачи. 
Примеры алгоритмов:

· правила по русскому языку;
· правила выполнения арифметических действий;

· правило решения квадратного уравнения;

· рецепт приготовления блюда,
Наша профессия тоже требует умение создавать и применять алгоритм приготовления блюд. Например, линейный алгоритм приготовления яичницы (см. рисунок 1).

При приготовлении яичницы все действия выполняются одно за другим. Они как бы выстраиваются в одну линию. Отсюда и название – линейный. Линейные алгоритмы состоят из команд, которые выполняются последовательно.
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Рисунок 1 – «Линейный алгоритм приготовления яичницы»
Повар –творец, способный и кучки самых просты продуктов создать шедевр, при это учитываются все погрешности, и характер изменения пищи в процессе термообработки. Далее рассмотрим одну из его обязанностей –составление калькуляции блюда более подробно.
Способ приготовления котлетной массы из мяса:
– нарезают мясо;
– замачивают хлеб в молоке или же воде;
-говядина пропускают через мясорубку;
– подготавливают хлеб для котлетной массы;
– добавляют соль перец;
- массу перемешивают и выбивают;
– просеивают размолотые сухари, муку;
– изготовка полуфабрикатов.
Метод изготовления супа из овощей:
– поставить кипятить воду для бульона;
– неглубоко нашинковать ножки грибов, морковь, лук;
пассеровать жиром;
– порезать соломкой шляпки грибов;
– в бурлящий бульон или же воду положить нарезанные соломкой шляпки грибов и варить;
– нашинковать белокочанную капусту;
– порезать стручки фасоли;
– порезать на дольки картофель;

– прибавить нашинкованную белокочанную капусту, нарезанные стручки фасоли, дольки картофеля;
– порезать ломтиками помидоры;
– прибавить пассерованные овощи, ломтики бодрых помидоров, горошек зеленоватый, соль и специи.
1.3 Калькуляция готовых блюд
Калькуляция блюда- расписанный до грамма рецепт. Привычный метод «на глазок» в подобных случаях не действует: все позиции задокументированы и заверены. Это необходимо для ведения финансовой части точки общепита. Учет потери веса продуктов в процессе обработки. Например, 250 грамм говядины и 250 грамм готового стейк – это разные вещи, так как при обжарке мясо теряет процент веса и происходит денатурация белка. Причем в зависимости от влажности продукта и срока/вида термообработки потеря веса меняется 
Наша исследовательская работа заключается в использование математики в профессиональной деятельности повара, кондитера. Для этого мы рассчитаем калькуляции для приготовления блюд на 1 порции и на 100 порций с учетом цены исходного продукта.
Пример 1. Калькуляция для супа «Бишбармак»

Рецепт приготовления бишбармака:

мясо (баранина или гусятина) – 0,5 кг,

картофель – 200 г,

лук репчатый – 2 шт,

мука – 2/3 стакана,

яйцо – 1 шт,

вода – 1 ст. л.,

масло сливочное – 2 ч. Л.,

бульон – 350 г.,

соль.
Калькуляция для расчета 1 порции блюда.

	Продукты:
	1 порция(г)
	100 порций(кг)
	Цена
	Стоимость

	Мясо
	0,500
	5,000
	600-00 р
	3000-00

	Картофель
	0,200
	2,000
	40-00 р
	80-00

	Мука
	2/3(133)
	1,330
	50-00 р
	66-50

	Яйца
	1 шт.
	100 шт.
	6-00 р
	600-00

	Лук репчатый
	2 шт.
	200шт.
	40-00 р
	8000-00

	Масло сливочное
	2 ч л.(0,10)
	100 г
	400-00 р
	4000-00

	Цена за 1 порцию:
	
	
	
	157-45 р


Подавать на стол в порционной тарелке бишбармак, бульон от мяса со специями, корот (см. рисунок 2).
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Рисунок 2 – Суп «Бишбармак»
Пример 2. «Калькуляция блюда: Конина, шпигованная чесноком».

Необходимые ингредиенты: конина, чеснок, масло растительное.

Для соуса: помидоры, хрен, чеснок.
	Продукты:
	1 порция(г)
	100 порций(кг)
	Цена
	Стоимость

	Мясо (конина)
	120
	12,000
	550-00 р
	6600-00

	Чеснок
	3
	0,300
	200-00 р
	60-00

	Масло растительное
	5
	0,500
	90-00 р
	45-00

	Соус:
	
	
	
	

	Помидоры
	40
	4,000
	160-00 р
	640-00

	Чеснок
	2
	0,200
	200-00 р
	40-00

	Хрен
	5
	0,500
	80-00 р
	40-00

	Цена на 1 порцию:
	
	
	
	74-25 р


Способ приготовления:
Чеснок нарезать небольшими кусочками. В куске мяса сделать небольшие надрезы и нашпиговать его чесноком. Шпигованное мясо обжарить в масле, выложить в казан. Казан накрыть крышкой, тушить мясо на небольшом огне до готовности.

Оставшийся от шпигования чеснок растолочь. Помидоры бланшировать 2-3 минуты в кипятке, вынуть, остудить, снять с них кожицу, мякоть размять, смешать с чесноком. Готовое мясо нарезать ломтиками, полить приготовленным соусом, подать на стол.
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Салат “Огурцы свежие”.
Продукты:
· Огурцы свежие;
· Сметана;
· Лук зеленый;
· Соль по вкусу.
Калькуляция для приготовления салата огурцы свежие.
	Продукты:
	1 порция(г)
	100 порций(кг)
	Цена
	Стоимость

	Огурцы свежие
	100
	10,000
	120-00 р
	1200-00

	Сметана
	30
	3,000
	160-00 р
	480-00

	Лук зеленый
	5
	0,500
	100-00 р
	50-00

	Цена за 1 порцию:
	
	
	
	17-30р


Для расчета стоимости за 1 порцию необходимо все сложить и разделить на 100.

Выход за 1 порцию: 17,30 р

Таким образом, математика в профессии повара играет первую скрипку наравне с практическими умениями. Подсчет продуктов и порций, необходимых для банкета, в зависимости от того, какое количество гостей планируется. Данное число должно включать в себя все риски и погрешности, дабы посередине мероприятия не возникло неприятных сюрпризов. Вывод пропорций, основанный на сиюминутных потребностях заведения. Исходит из таких показателей, как количество посадочных мест, предполагаемая интенсивность посещаемости плюс небольшой форс-мажор. Все это направлено на то, чтобы избежать или минимизировать порчу продуктов, закупаемых ежедневно.
2 Эстетические применение математики на практике
Повар, кондитер должен уметь производить художественное оформление блюд и сервировку стола. Когда видишь красиво оформленный стол, о математике забываешь. А если внимательно присмотреться, то взору откроются фигуры планиметрии и стереометрии!
Большое значение для хорошего усвоения пищи имеет обстановка, в которой питается человек. Хорошо убранный стол, вкусно приготовленная пища возбуждают аппетит. Вот почему стол должен быть всегда хорошо сервирован, покрыт чистой скатертью.
Стол – мебельное изделие, имеющее приподнятую горизонтальную или наклонную поверхность, предназначенную для размещения на ней предметов и для выполнения работ, принятия пищи и готовки пищи. Формы стола – это геометрическая фигура: круг; овал; прямоугольник; квадрат (см. рисунок 3).
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Рисунок 3 – Различные формы стола
Говоря о форме треугольников в кулинарии в первую очередь вспоминаем про салфетки - непременный предмет сервировки стола (см. рисунок 4).
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Рисунок 4 – Салфетки в форме треугольник

Посуда и столовые приборы тоже имеют свои геометрические формы – круг, квадрат или прямоугольник. Бокалы (кружки) имеют форму цилиндра, конуса или усеченного конуса. Стаканы для сока по форме правильные призмы, в основаниях которых находятся шести, восьмиугольники (см. рисунок 5). 
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Рисунок 5 – Посуда и столовые приборы
Также геометрические фигуры можно увидеть и при нарезке ингредиентов для приготовления какого-либо блюда (см. рисунок 6). 
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Рисунок 6 – Виды нарезки, имеющие геометрическую форму

Мясная и овощная нарезки – прямоугольники, треугольники, круги, овалы, конусы из рыбной нарезки и многие другие формы (см. рисунок 7).
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Рисунок 7 – Мясная и овощная нарезки
Заключение
Исследовав использование математики в профессиональной деятельности повара, кондитера пришли к выводу, что важно для повара, кондитера иметь прочные знания по математике. На первый взгляд математика кажется далекой от реальностей жизни, но она пронизывает всю нашу жизнь. Заслуга математики состоит в том, что она выявляет глубинные свойства, которые заложены в природе, но не лежат на поверхности. Еще с древних времён её считали царицей наук, она остаётся и в наше время важнейшей дисциплиной.

Математические знания способствуют развитию аналитических способностей к логическому мышлению, геометрическому воображению, изобретательности, а это нужно всем: и повару, и кондитеру. В процессе выполнения работы ознакомились с приемами и способами решения задач с профессиональной направленностью по разным разделам математики. Были проанализированы, как и где используется математика для решения задач, поставленных перед поваром, кондитером. 
Непрерывное развитие сети предприятий общественного питания – фабрик-кухонь, комбинатов, мелких и крупных кафе, ресторанов – требует подготовки большого количества высококвалифицированных специалистов. Трудная, но одновременно, и увлекательная профессия повара приносит человеку большое моральное удовлетворение, так как дает ему возможность ежедневно убеждаться в необходимости и важности своей работы.
Таким образом, повар, кондитер – не просто человек, который колдует на кухне, и из-под рук которого выходят вкуснейшие и красивейшие блюда. Он должен знать многое: структуру и специфику работы предприятия общественного питания, санитарные нормы, провести первичную обработку сырья, отличить свежие продукты от размороженных, правильно выбрать нужные ингредиенты и в каком количестве. Кроме того, необходимы знания о составе пищи и ее калорийности, правилах составления меню, алгоритма приготовления блюда. 
Рассмотрев задачи с практической направленностью, прослеживается связь математики при решении поставленных задач перед поваром, кондитером. А это подтверждает важность изучения математики и умений применять ее в профессии «Повара, кондитера».
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