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Без знания основных математических законов и умения в современ-

ном мире невозможно освоить любую профессию. Математические знания и 

навыки необходимы практически во всех профессиях, прежде всего, конечно, 

в тех, что связаны с естественными науками, техникой и экономикой [1-4]. 

Цель нашего исследования заключается в том, чтобы показать значи-

мость математики в жизни человека и в профессиональной деятельности тех-

нолога общественного питания. Мы попытаемся: 

 объяснить, как можно применить математику в оформлении блюд;  

 выяснить, как используются знания математики в профессии;  

 как при помощи математических задач рассчитать цвет продукции;  

 сделать соответствующие выводы. 

Математику можно разделить на две взаимодополняющие части. Тео-

ретическая наука занимается глубоким анализом внутриматематических 



структур.  Прикладная же предоставляет свои модели другим дисциплинам. 

С его помощью делаются открытия, обнаруживаются закономерности, пре-

дугадываются события. В этом смысле значение математики в жизни челове-

ка невозможно переоценить [4]. 

В повседневной жизни нам постоянно приходится отвечать на вопро-

сы, например, как успеть на поезд, получится ли из килограмма мяса приго-

товить ужин для десяти гостей, сколько калорий в блюде, на какое время 

хватит одной лампочки. Отвечая на которые мы не задумываемся, что эти и 

многие другие вопросы имеют прямое отношение к царице наук и без нее не 

решаются. Математика в нашей жизни незримо присутствует практически 

постоянно, зачастую мы этого даже не замечаем [1, 5]. 

Математика в жизни общества и отдельного человека затрагивает ог-

ромное количество областей. Некоторые профессии без нее немыслимы, 

многие появились только благодаря развитию отдельных ее направлений. 

Современный технический прогресс тесно связан с усложнением и развитием 

математического аппарата.  

Одной из главных специальностей в сфере производства продуктов 

общественного питания - это технолог. Представитель этой профессии дол-

жен хорошо разбираться во всех аспектах производства [1, 2, 6].  

Основные функции в работе технолога: 

 принимает активное участие в разработке новых блюд, работая над сбор-

ником рецептур; 

 контроль за выходом блюд и соблюдением технологии их производства; 

 контролирует приход и расход продуктов на предприятии осуществлять 

внутренний анализ их движения; 

 составляет технологические и калькуляционные карты 

 своевременно устанавливает цены на готовые блюда с учетом изменений 

в рецептуре, вносить соответствующие поправки в калькуляционные карточ-

ки. 



Техник-технолог должен обязательно уметь определять влажность 

продуктов, рассчитывать дневную норму питания, производить калькуляцию 

и учёт продуктов питания. Поэтому, конечно, важны для этой профессии ма-

тематические задачи на проценты. Так же технолог рассчитывает объём по-

суды, количество жидкости для точного расчёта количества порций. Поэтому 

важны задачи нахождения площадей и объёмов и т. д. [7] 

При подготовке к профессии технолога общественного питания сле-

дует уделить большое внимание приобретению математических знаний и на-

выков. 

Навыки, которыми должен обладать технолог [1, 2, 8]: 

- определять процент отходов при первичной обработке продуктов, 

- определять процент потерь при тепловой обработке продуктов, 

- определять объем посуды при приготовлении кондитерских изделий, 

- составлять технологические и калькуляционные карты, 

- рассчитывать количество мастики для обтяжки тортов, 

- рассчитывать количество воды (молока) для приготовления теста, 

- определять и вычислять вес, массу и размер готового кондитерского изде-

лия.) 

Математика в кулинарии имеет большое значение, так как для приго-

товления любого блюда должен соблюдаться рецепт. В рецепте указывается 

точное соотношение продуктов, которое необходимо соблюдать в процессе 

приготовления. При взвешивании продуктов в кулинарии используются ма-

тематические величины - масса и объём. Ими тоже необходимо уметь поль-

зоваться. Единицы времени играют далеко не последнюю роль в приготовле-

нии блюд. Приготовленные блюда нужно умело делить на порции, в чём нам 

опять же поможет математика. 

Калорийность готового блюда обычно указана в рецепте, однако, не 

всегда и не все имеют возможность туда заглянуть. Тем более , что при со-

ставлении вашего индивидуального меню вам придется делать несколько за-



кладок. Поэтому стоит сказать о том, каковы общие принципы подсчета ка-

лорий в будущем блюде, как правильно определить калорийность блюда. 

В процессе приготовления все продукты ужариваются, либо упарива-

ются [9]. Крупы, мясо и овощи меняют свой объем, но их калорийность оста-

ется прежней. Мясо, птица, рыба при приготовлении теряют влагу и объем 

уменьшается. Овощи также теряют влагу, а вместе с ней уменьшаются в объ-

еме. Крупы и макаронные изделия, наоборот, впитывают влагу – их объем 

увеличивается. 

Калорийность остается прежней. Например, вы решили приготовить 

куриную грудку. Вы взяли 200 г мяса, калорийностью 220 ккал, сварили его, 

но на выходе у вас получилось только 150 г готового продукта, но калорий-

ность его не изменилась – 220 ккал. Аналогично вы решили сварить гречне-

вую крупу. Взяли 100 г гречки, калорийностью 329 ккал, и 200 г воды. Крупа 

впитала воду, увеличилась в объеме, но осталась с прежней калорийностью – 

329 ккал. Если бы вы взяли не 200, а 300 г воды, то объем каши стал бы еще 

больше без изменения калорийности. 

Именно поэтому, после того, как вы произвели подсчет сырых продук-

тов и приготовили блюдо, необходимо взвесить его и пересчитать. Или же 

просто посчитать в процентном соотношении, сколько вы съели. Предполо-

жим, что вы приготовили 100 г гречки, но съели только третью часть. Для 

этого нужно разделить калорийность готового блюда на 3: 329/3 = 109,66 

(округлим до 110) ккал. В этом случае готовое блюдо можно не пересчиты-

вать, поскольку вы съели лишь его третью часть. Не нужно пересчитывать 

калорийность готового блюда, которое собираетесь съесть полностью. Дос-

таточно посчитать его сырые ингредиенты. 

Например для приготовления котлет вам понадобятся: 1 яйцо – 86,35 ккал; 

0,5 кг говядины – 935,0 ккал; 100 г молока – 64,0 ккал; 100 г белого хлеба – 

242 ккал; 20 г чеснока – 28,6 ккал; 50 г лука – 20,5 ккал; 100 г растительного 

масла – 899 ккал. Всего калорий: 2275,45 ккал. Общий вес продуктов в сыром 

виде: 925 гр. 



Мы рассчитали калорийность необходимого нам количества продуктов. 

Теперь можно приступать к приготовлению самих котлет. Все котлеты со-

ставят 2272,45 калорий. Чтобы узнать, сколько калорий в 1 котлете надо про-

сто разделить общий  калораж на количество приготовленных котлет [9]. Од-

нако если размер котлет отличается, то такой способ расчета не самый под-

ходящий. 

Точнее высчитать калорийность и БЖУ на 100 грамм готового продук-

та. Итак, после того, как котлеты приготовлены, посмотрите, осталось ли 

масло. Если масло осталось, замерьте при помощи мерной емкости его объем 

(привыкайте пользоваться этой емкостью), и вычтите калорийность оставше-

гося масла из общего показателя. 

Допустим, масла у вас не осталось совсем, вес котлет составляет 700 г. 

Теперь необходимо подсчитать, сколько же калорий содержится в 100 грам-

мах ваших котлет. Для этого мы разделим общие калории на вес всех котлет 

в готовом виде. 

Воспользуемся формулой: 

Калорийность всех сырых ингредиентов / вес готового блюда = калорийность 

1 грамма готового блюда 

Калорийность 1 грамма х 100 = калорийность 100 г готового блюда 

Получается 2275,45 / 700 = 3,25. Именно столько калорий содержится в од-

ном грамме готового блюда. А в 100 граммах котлет – 325 ккал. Расчет готов. 

На наш взгляд, математика и математическое образование необходи-

мы для подготовки к будущей профессии. Мы показали на примере приго-

товления блюд взаимосвязь математических и профессиональных задач. Это 

ясно при выполнении расчетов и вычислений. Все это подтверждает значи-

мость изучения математики и применения математических знаний и умений 

в данной профессии. 
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