Позакласний профорієнтаційний захід 
 з математики 
на тему: 

Математика у професії кухаря
Мета:  
повторити та систематизувати знання учнів з основних тем математики, необхідних кухарю у своїй роботі, сприяти виникненню внутрішніх мотивів навчання;

виховувати відповідальне ставлення до виконання своєї роботи в колективі;

розширити прикладну спрямованість математики і, таким чином, стимулювати пізнавальну  активність учнів.
Девіз проекту: Джерело і мета математики – в практиці
                                                                  Академік С.Л.Соболєв.
 Мотивація 
     Викладач: Давайте вдумаємось у слова академіка С.Л.Соболєва “Джерело і мета математики – в практиці”. Джерело математики – звідки воно? Чи не з практичних потреб людини?

Ще первісним людям, які  полювали  на звірів, приходилось ділити тушки на кількість учасників полювання.

А коли люди починали будувати будівлі із дерева, їм приходилось розбиратись у тому, якої форми повинні бути стіни, покрівля.

Наприклад, не обтесані колоди круглої форми будуть котитися, тому, щоб побудувати дім, треба надати колоді форму паралелепіпеда. А покрівля повинна бути похилою, щоб з неї стікав дощ. Тобто, самі того не знаючи, люди використовували математичні знання.

     А ще люди давно помітили, що глина не пропускає воду. Із неї стали ліпити горщики та інший посуд.  Проте глина не була міцною. Але одного разу первісна людина поставивши горщик на вогонь помітила, що посуд став твердим і міцним. І настав день, коли був виготовлений перший гончарний круг, на якому посуду придавали округлену форму. Так практична діяльність людини привела до поглиблення знань про форми фігур, площі, об’єми і т.д., тобто, математика бере свій початок із практики. Вона потрібна не лише інженерам, конструкторам, бухгалтерам, а й працівникам робітничих професій, бо без вимірювань неможливо зробити навіть стільця.

 А чи потрібно кухарю добре знати математику?

 Які теми є основними при приготуванні страв, сервірування столу і т. д.? 
Професія кухаря - одна з найдавніших у світі. В дитячому садку і школі, на заводі і у вугільній шахті, на борту океанського лайнера і в просторах космосу - усюди люди користуються результатами праці кухарів. Від того, як нагодувати людину, залежить і його здоров'я, і настрій, і продуктивність праці. 

• У роботі кухаря завжди є місце вигадки, фантазії, винахідливості. Дана професія - одна з небагатьох, де нюхові і смакові відчуття і сприймання є основними професійно важливими психічними функціями. Професія кухаря важка, і складність ця, перш за все, полягає в тому, що багато технологічних процесів йому доводиться виконувати вручну, в умовах різких коливань температури. Тому успішно працювати в даній професії можуть тільки професіонали. 

Для початку розберемося з питанням: Кухар - хто це такий? 

Поняття кухар - одне з найбільш узагальнених для визначення спеціаліста-кулінара. Це слово стало настільки звичним і буденним, що мало хто здогадується про різноманітність кухарських спеціальностей. Але для того що б зрозуміти хто ж такий кухар і визначити, якими знаннями і навичками йому доводиться оперувати у своїй роботі, ми скористаємося широким змістом даного поняття. 

кухар це людина, професією якого є приготування їжі.
Хай же стануть епіграфом до нашої спільної праці слова відомого французького фізіолога Брійат-Савварена: 
«Тварина насичується, людина їсть, а розумна людина вміє харчуватись».
З історії професії

У 1779 р. була видана перша оригінальна кулінарна книга «Поваренные записки» С. Друковцева, 

Про мистецтво кулінарії писали мислителі Древнього Риму, Греції і Сходу. Особливо багато кулінарних книг видавалось у Франції в XVIII—XIX ст. придворними кухарями аристократичних домів (Карем, Ескаф'є, Кремон та ін.). 

Багато книг було перекладено на російську мову. Російські кухарі швидко з успіхом оволодівали «секретами» зарубіжної кулінарії і в майстерності часто випереджали своїх іноземних колег. 

У Росії, так само як і в інших країнах XVIII-XIX ст., видавалось багато кулінарних книг. Але в них були тільки зібрані рецепти й описано приготування страв без наукового обґрунтування технологічних процесів. 

В «Энциклопедии питания» вперше давались фізико-хімічні обгрунтування деяких кулінарних процесів, описувалась історія харчування народів різних часів, ставилось питання про необхідність підготовки культурних кухарів, відкриття науково-дослідних закладів (Академій харчування) і підприємств раціонального харчування. Але в той час спроба наукового обгрунтування приготування їжі не знайшла розвитку. 

З ініціативи прогресивного вченого-гігієніста Ф.Ф.Ерісмана з участю Д. В. Каншина були вперше в світі відкриті «Столовые нормального питания». У штаті цих їдалень передбачався лікар, харчування в них організовувалось за спеціальними нормами, з дотриманням санітарно-гігієнічних правил. Проте спроба раціонально налагодити Харчування викликала незадоволення в господарів ресторанів і трактирів. Незважаючи на велику популярність, «Столовые нормального питания» проіснували всього чотири роки і були закриті, так само як і перша Петербурзька школа кухарів і кондитерів (1888). 

У 1917 р. був підписаний декрет про створення громадського харчування. 

Продовольча криза, що виникла влітку 1917 p., примусила владу серйозно задуматися над проблемами дешевої їжі, приготованої в одному казані. 

«При масовому приготуванні їжі досягається, без сумніву, дуже важлива в теперішній час економія продуктів, палива і робочих рук, внаслідок чого вартість гарячої їжі значно знижується і стає доступною багатьом громадянам», — підкреслюється в записці спецкомісії Тимчасовому урядові про необхідність забезпечити населення гарячою їжею через громадські їдальні. 

Перша їдальня громадського харчування була організована в 1918 р. в Петрограді, на Путилівському заводі. Приклад путилівців знайшов послідовників, і у вересні 1918 р. в Петрограді вже функціонувало близько 200-т їдалень. 

Швидкими темпами розширювалась мережа дитячих і шкільних їдалень. Перша фабрика-кухня була відкрита на базі ресторану «Яр» у Москві, де готували 18 тисяч обідів для дітей щоденно. 

Ці їдальні відрізнялись від сучасних. Обладнання в них було примітивне, не вистачало посуду, інвентарю, кухарі-самоучки готували прості страви. Алев їдальнях вбачали велике майбутнє.
15 жовтня 1918 р. було оголошено про закриття приватних їдалень і трактирів. У їх приміщеннях відкривались їдальні відкритого типу. 

Організація підприємств громадського харчування вимагала відповідної механізації технологічних процесів, вивчення фізико-хімічних змін, які відбуваються під час кулінарної обробки продуктів, створення такого харчування на науково-гігієнічній основі. 

Все це привело до виникнення нової технічної дисципліни — технології приготування їжі, яка вивчає раціональне приготування їжі з найменшими затратами праці, матеріальних цінностей, з мінімальними втратами поживних речовин. В її основі лежать традиції народної кухні і досвід кухарів-професіоналів, досягнення науки і техніки. 

У перші роки Радянської влади були створені школи кулінарного навчання, а в І 930—1931 роках — технікуми та Інститути громадського харчування.) 
Потреба в їжі може задовольнятися індивідуальним приготуванням в домашніх умовах і на підприємствах масового харчування, які забезпечують населення їжею за місцем, роботи, навчання, проживання, в лікарнях, санаторіях, а також організовують змістовне дозвілля. 

Масове харчування в Україні має велике народногосподарське значення. Воно тісно пов'язане з розв'язанням важливих економічних проблем, є невід'ємною частиною широкої програми економічного і соціального розвитку нашої держави, піднесення добробуту і культурного рівня життя людей в умовах переходу до ринкової економіки. 

Масове харчування сприяє економії суспільної праці внаслідок більш раціонального використання техніки, сировини і матеріалів, підвищенню продуктивності праці, організації збалансованого харчування з урахуванням енергетичних витрат, збільшенню бюджету вільного часу працівників і особливо жінок. 

Сучасний кухар повинен знати:
— технологію приготування усіх видів страв та кулінарних виробів, особливості приготування національних, фірмових страв та страв іноземних кухонь; 

— правила оформлення та подачі порційних страв та страв на замовлення; 

— правила складання банкетного меню; 

— приготування різних видів тіста та виробів з нього; 

— основи, значення та технологію приготування дієтичного та дитячого харчування; 

— ознаки доброякісності харчових продуктів та органолептичні методи їх визначення; 

— умови, строки зберігання та реалізації сирої та готової продукції, напівфабрикатів; 

— вихід готових виробів; 
— санітарно-гігієнічні правила утримання продуктів, кухні, та службових приміщень; 

— правила особистої гігієни; 

— правила використання та призначення обладнання, виробничого інвентаря, інструментів вимірювальних приладів, посуду, тари; 

— дотримуватись правил охорони праці, внутрішнього розпорядку і вимог пожежної безпеки.
 Вимоги до індивідуально-психологічних особливостей 
Професія кухар за класифікацією Климова, віднесена до професій типу "людина - техніка" і "людина - людина". Ця професія вимагає від працівника певних індивідуально-психологічних якостей. Кухар повинен мати хороший загальний інтелект, добре розвинені дотик та нюх; координацію рухів рук; високі показники концентрації, переключення, стійкості та об'єму уваги; добре розвинену довготривалу, мовно-логічну, зорову, образну, оперативну пам'ять. 

Обов'язковою умовою успішної професійної діяльності працівників типу "людина - людина" є вміння встановлювати ділові контакти і спілкуватися з іншими людьми, наявність організаторських здібностей. Від працівників цієї професії вимагаються високий рівень переключення і розподіл уваги, емоційна стійкість, постійна мобілізованість і готовність до соціальних контактів. 

Успішному виконанню роботи сприяють такі якості особистості, як несприятливість до перешкод, що проявляється у здатності зберігати зосередженість в умовах дії різних перешкод; стійкість (психічна і фізична); кухареві необхідна висока працездатність, комунікабельність 

працелюбність, добросовісність, чесність, акуратність, ретельність. Крім того, у кухаря має бути добре розвинутий естетичний самк і почуття прекрасного. 

Особисті якості: 

добросовісність, 

ввічливість, 

охайність, 

комунікабельність. 

вміння працювати командою 

Умови праці 
Види праці: ручна, механізована, автоматизована; одиночне чи масове виробництво. 

Технологічний процес приготування їжі складається з кількох стадій та операцій. Кухар, насамперед, виконує такі операції: прийом сировини, її переробка, зберігання продуктів; приготування холодних закусок, гарячих страв, випічка з борошна; оформлення страв для їх роздачі. Основні операції кухар виконує вручну. Але сьогодні вже більшість трудомістких операцій здійснюють машини, механізми та автомати. 

Асортимент страв, які пропонуються відвідувачам, залежить від типу підприємства громадського харчування. Так, у ресторанах він ширший та більш різноманітний. Причому страви готують за індивідуальними замовленнями, використовуючи підвищені норми закладення продуктів. Зовсім інша ситуація в закладах громадського харчування, де виробництво носить масовий характер, зокрема, на фабриках-заготівельнях та фабриках-кухнях. 

Предметами праці кухаря є: 
— харчові продукти та напівфабрикати. 

Засобами праці кухаря є: 

— кухонний інструментарій та обладнання. 

Санітарно-гігієнічні умови та безпека праці 

Праця кухаря належить до розряду фізичної праці середньої тяжкості. Кухарем можуть працювати як жінки, так і чоловіки різного віку. На підприємствах громадського харчування застосовують такі види робочих графіків: лінійний чи змінний (всі працівники починають і закінчують роботу одночасно); стрічковий поточний, ступінчастий (передбачає вихід працівників у різний час з тим, щоб в години "пік" забезпечити найшвидше обслуговування); двобригадний (для підприємств, що працюють в дві зміни); комбінований (для підприємств, що працюють більше 12 годин, наприклад ресторани); сумарного обліку робочого часу (для підприємств, де працівника не можливо забезпечити роботою рівномірно протягом місяця чи року, наприклад вагонів-ресторанів). 

У кухарів 8-годинний робочий день в одну чи дві зміни (залежно від розпорядку роботи закладу). У приватних кафе чи ресторанах режим та темп роботи кухар встановлює сам, виходячи з потреб і можливостей.
 Особливі умови та фактори праці: — працює в приміщенні, але умови мікроклімату несприятливі: температура повітря досягає 25-32С, підвищена вологість повітря, протяги, перепади температури повітря, пов'язані з необхідністю переходів з гарячих у холодні цехи. Під час роботи біля плити впливає інфрачервоне (теплове) випромінення;  робота пов'язана із вплив інтенсивного шуму, переважно середньочастотного характеру, викликаного дією витяжної та загальнообмінної вентиляції.                                                                                                                                                                                
Перспективи професії 
Кухарям, випускникам коледжів профтехучилищ присвоюється третій, четвертий розряди. З цією кваліфікацією можна йти працювати помічником кухаря, поступово дослужитися до су-шефа правої руки, нарешті до самого шеф-кухаря. Шеф-кухар має кваліфікацію кухаря 5-6 розряду. Останнім часом багато випускників коледжів і ліцеїв, профтехучилищ залюбки йдуть в приватні їдальні, ресторани. З урахуванням зарплат (від 500 доларів) цей варіант перспективний і попит на нього росте. 

Споріднені професії 
Бармен 

Офіціант 

Дегустатор 

Кондитер 

Кухар 

Ресторатор 

Шеф-кухар 

Хто такий кухар розібралися, тепер спробуємо зрозуміти де ж у його роботі сховалася математика! 

Кухар повинен вміти швидко і правильно первинно обробити продукти. 

При холодній обробці продуктів відбувається втрата маси. Процентне співвідношення якої залежить від багатьох факторів. 

Наприклад, норми щодо втрати маси овочів залежить від: сезону 

методу обробки (ручна, механічна) 

Після очищення і промивання овочі нарізають. Однорідні овочі, однаково нарізані за розміром і формою, при тепловій обробці приготуються одночасно і надають стравам гарний вигляд.
Макарони за формою Elbow macaroni (рожки) Сегмент порожнього циліндра Rigatoni (ригатони) Cannelloni (каннеллони ) Порожні циліндри Anelli (анелли)/кільця 
Capellini (капеллини) 
Spaghetti (спагетти) 
Прямі, зірочки
До речі, а чи знаєте, від чого залежить форма сирних дірок? 

Вони утворюються на стадії визрівання сиру під впливом вуглекислого газу: 

якщо сир до цього моменту вже був спресований, дірки вийдуть довгасті, 

якщо ні - круглі. 

Взагалі-то дірка в сирі - річ серйозна. Не дарма ж американські сировари до хрипоти сперечаються зі швейцарськими колегами щодо розміру оних в сир «Емменталь». 

Теплова обробка продуктів так само як і холодна супроводжується втратою маси продукту, норми яких беруться із збірників рецептур. 

Приклад. Для свята потрібно приготувати 3кг вареної картоплі. Скільки неочищеного картоплі слід взяти кухарю? 
Рішення: 

Після варіння картоплі стане на 2% менше, 3кг - це 98%, а шукана величина - це 100%. 

Визначимо, скільки кг містить 1%: 3/98=0,03 кг 

У нас 100%. Таким чином 0,03*100=3, 06кг - це маса очищеного картоплі, необхідна для того що б в готовому вигляді отримати 3 кг. 

Так як при очищенні, приміром, у лютому ми втрачаємо 30%, то 3,06 - це 70%, а маса брутто - це 100%. 

Визначимо скільки в 1%: 3,06/70=0,0437. 

Нам треба 100%. 0,0437*100=4,37. 

Таким чином маса брутто дорівнює 4,37кг. 

Відповідь: 

для приготування 3 кг картоплі в лютому місяці необхідно взяти 4 кг 370 гр. Продукту
ПРОПОРЦІЇ 

Цей пункт розглянемо на прикладах: Зіпсувати гречану кашу важко, і тим не менше її часто-густо готують несмачно. Чому? Та тому, що здавана простота її приготування змушує діяти навмання, а не за правилами. Між тим, як не здасться дивним, а кашоварні правила схожі на математичні - вони точні, ясні і неважкі для запам'ятовування. Для гречаної крупи на кожну одиницю об'єму крупи повинно братися вдвічі більше за обсягом води (1:2). І це співвідношення повинне дотримуватися не на око, а абсолютно точно, до грама! 

2. ВЗАЄМОЗАМІННІСТЬ 

Скільки потрібно взяти води, щоб з 20% оцтової кислоти, приготувати 5% розчин цієї кислоти, що потребується в рецепті? Тут Х - кількість води, що міститься в 5% розчині, приготовленому з 20% розчину. Х= 380мл. З цієї кількості води віднімаємо воду, уже знаходиться в 20% розчині (до розведення) 380 - 80 =300. Рішення: % - це скільки чистого речовини міститься в 100 мл розчину. Тому, 100 мл розчину = 5 г чистого речовини + 95 мл розчинника (води). Далі завдання можна вирішити з допомогою формули або скласти пропорцію: 

Формула : %*100МвеществаМраствора=52095Х=20% розчин містить 20 г оцту 80 мл води 5 % розчин містить 5 г оцту і 95 мл води?, тобто 

Пропорція: 

Отже 300 мл води - потрібно додавати на кожні 100 мл 20%-го розчину 

Красиво оформити. 

Гарне оформлення включає в себе і фігурну нарізку овочів, і розташування продуктів на тарілці. Так само не маловажну роль грає посуд, що використовується при подачі! 

Посуд так само має геометричну форму.
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 нам відомі найпростіші задачи на проценти 
У їдальні кухар переробив на котлети 6 кг фаршу, що становить 30% від усієї маси. Яка маса всього фаршу?
Ділимо 6 кг на 30% щоб дізнатись, скільки кілограм припадає на 1% і множимо на 100%.

                                   6/30 · 100 = 20 кг

У розчині масою 180г міститься 9г солі. Знайти процентне відношення солі до розчину.
Ділимо 9г на 180г  і результат множимо на 100%.

9/180 · 100 = 5%
   Слово викладача:

  Проценти в наш час використовуються скрізь. Навіть Т.Єдісон у свій час сказав: Геній складається із 1% натхнення і  99% бажання. Тобто, щоб чогось досягти в житті треба мати перш за все бажання, і воно складає 99%.

“ДРОБИ”
Командир:
         З виникненням уявлення про ціле число прийшло й уявлення про його частини. Сучасне позначення дробів бере свій початок у Стародавній Індії. Його використовували араби, а у 12 –14 століттях запозичили європейці. 
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Наприклад, у нашій професії часто

приходиться використовувати

дроби при нарізанні овочів, фруктів

на 2, 4, 6, і так далі частин. Поділ

тушок тварин, птиці при розробці

відбувається на 2, 4 частини.


         Ще у 18 ст. великий французський математик Франсуа Віет, якого називали   «батьком алгебри» сказав : «Алгебра – моє основне блюдо, а геометрія – десерт». 

     Перший учень-кореспондент на екрані:(зйомка у навчальній лабо-раторії)
 Це геометричні форми нарізки: кубики, брусочки, кульки, кружочки, кільця та напівкільця, бочечки.

Наприклад,  перед вами:
 а) картопля нарізана : кубиками,, брусочками,  кружочками 

б) цибуля: кільцями  та  на півкільцями 

в) огірок: кружочками  
г) морква: соломка або це паралелепіпед, брусочки витягнутої    форми 
Геометричні фігури з м’яса:
а) у формі круга виробляють: биточки, біфштекс. 

 б) у формі овала: шніцель, ромштекс.

в) у формі кульки: фрикадельки, тюфтельки .

г) у формі прямокутника: зрази.

д) у формі кубика: м'ясо для плова , гуляша.
При сервіруванні столу  слід  дотримуватись естетики та правильних геометричних форм. Дуже гарно, коли стіл правильної форми: квадратної, круглої або овальної. Тоді прибори розташовують по периметру, на однаковій відстані один від одного. Ложку, виделку, ніж  кладуть паралельно один одному.

Нарізання продуктів: ковбас, сиру, огірків, помідорів слід проводити по паралельних прямих, щоб кожен шматок був однакової товщини.

Серветки беруть в основному квадратної та прямокутної форми.
Круглі фігури та фігури обертання.    

 Якщо ми подивимось на посуд, в якому ми готуємо , то виникає питання: Чому весь посуд має форму циліндра? Мабуть тому, що його зручно мити, а також відбувається  рівномірне нагрівання їжі. Циліндр , конус , куля – це фігури, одержані від обертання плоскої фігури навколо заданої прямої , яка є віссю. На таблиці ви бачите посуд, який має форму циліндра, конуса, півкулі, зрізаного конуса. 
      Тож не даремно  найталановитіший  алгебраїст 20 ст.  викладач  інституту у Киеві  Михайло Кравчук  говорив  своїм студентам: "Не опускайте рук, займайтесь математикою, і ви прозрієте душею”.  
Слово викладача: 

            У Японії завдяки генній інженерії для зручності перевезень виведено кавуни кубічної форми.  Отже, не дивуйтесь, коли такі кавуни з’являться на наших прилавках, адже за задумом їх творців кавуни скоро розповсюдяться по всьому світу.
     У Китаї ростуть незвичайні дерева висотою 3-5 м, у яких стовбур має форму шпал. Завдяки такій формі їх використовують для будівництва залізничних доріг.

А селекціонери із Ізраїлю виростили квадратні помідори, які зручно пакувати у ящики.

Освітня підготовка кухарів 
І в підготовці висококваліфікованих фахівців для громадського харчування та сфери обслуговування важливу роль відіграють професійно-технічні училища багатоступеневого професійного навчання. Основне їх завдання — забезпечення підготовки кадрів для підприємств різних форм власності в сучасних соціально-економічних умовах.
Здобути професію кухаря, кондитера в можна у професійному училищі 
Навчаючись, майбутні робітники можуть одержувати свої перші самостійні заробітки. 

Навчаючись учні вивчають такі дисципліни: 

технологія приготування їжі 

кондитерське виробництво 

товарознавство харчових продуктів 

обладнання 

організація ресторанного господарства 

спец малювання 
Здобути професію можна:

Херсонське вище професійне училище ресторанного господарства м. Хкрсон вул.. Жовтневої революції 45

Медичні обмеження 
Професія кухаря протипоказана людям, які страждають: 

серцево-судинними захворюваннями, 

ревматизмом, шкірними захворюваннями, 

запамороченням, нервово-психічними захворюваннями, 

легеневими захворюваннями: 

туберкульоз, 

хронічна пневмонія, 

бронхіт, 

ларингіт, 

тонзиліт, 

гіпертонія, 

виразкові хвороби, 

гастрит, 

коліт, 

захворювання нирок і сечовивідних шляхів, 

цукровий діабет. 

1. Геометрія є прообразом краси світу. Іоган Кеплер
2. Найвище призначення математики – знаходити порядок у хаосі, який нас оточує. Н.Вінер
3. Математика – це мова, на якій говорять усі точні науки.  М.Лобачевський                                                                                
4. Математику вже тому вивчати потрібно, що вона розум до порядку приводить. М.Ломоносов

5. Математика – це наука, яка вимагає найбільше фантазії.  С.Ковалевська                                                                           
6. Джерело і мета математики – в практиці. Академік С.Л.Соболєв  

7. У величезному саду математики кожен знайде собі букет.  Викл. матем.
8. Жодна наука не навчає так ясно розуміти гармонію природи, як математика. П.Карус

 9. Є в математиці щось таке, що викликає людське  

    захоплення. Ф.Хаусдорф

10. Краса тісно пов’язана із симетрією. Г.Вейль
11. Математика – це не так знання, як розуміння. В.Серве
