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(слайд 2 ) В  геометрии есть особые темы,  которые  ждешь  с  нетерпением, предвкушая встречу с невероятно красивым материалом.  К  таким  темам  можно отнести тему  "Многогранники".   Здесь   не   только    открывается удивительный мир геометрических тел,  обладающих  неповторимыми  свойствами, но и интересные научные гипотезы. И тогда  урок  геометрии  становится своеобразным исследованием неожиданных   сторон   привычного  учебного предмета, но, к сожалению,  мы не углубляемся в изучение  многогранников,  поэтому сведений об этих геометрических телах для меня недостаточно. Ни одни геометрические тела не обладают таким совершенством и красотой, как правильные многогранники. «Правильных многогранников вызывающе мало, - написал когда-то Л. Кэролл, - но этот весьма скромный по  численности  отряд сумел пробраться в самые глубины различных наук».
В современных учебниках по математике  недостаточно полно отражена прикладная направленность изучаемого материала, фактически отсутствует разнообразие примеров применения теоретических знаний на практике. Ученые отмечают большое значение практических задач, особенно проблемного характера, для обеспечения более осознанного овладения обучающимися математической теорией, приемами поиска для раскрытия   практической значимости математики. Стремление в какой-то мере  восполнить выявленный пробел в практической направленности математической подготовки выпускников колледжа  привело меня  к изучению вопроса «Многогранники в профессии «Повар»
(слайд 3  ) Я поставила перед собой следующие цели:

· Рассмотреть геометрию как теоретическую базу для создания произведений кулинарного искусства.

· Выявить взаимосвязь  математики и предмета «Технология приготовления пищи».

· Охарактеризовать принцип применения различных форм нарезки продуктов.

· Выявить влияние форм нарезки продуктов на вкусовые и эстетические качества еду и оформление блюда.

(слайд 4  )   Мне необходимо было:

· Собрать иллюстративный материал  по теме  «Многогранники»     
· Систематизировать знания об основных видах многогранников.

· Проследить историю изучения видов многогранников 

· Определить возможности  применения  многогранников   в моей будущей профессии «Повар».

   Я считаю своё исследование актуальным, так как, оформляя блюда, повара должны  проявлять тонкий художественный вкус, знать законы сочетания цвета, формы, создавать правильное сочетание гарниров по вкусу, цвету и форме нарезки.

(слайд 5)     Поддержкой в исследовании  для меня были слова Николая Ивановича       Лобачевского «…нет ни одной области в математике, которая когда-либо не окажется применимой к явлениям действительного мира…»
(слайд 6 ) Объект исследования: многогранники, применение знаний по геометрии к решению задач прикладного характера.

Предмет исследования: многогранники в профессии «Повар», формы нарезок, как геометрические модели.
(слайд 7  ) Гипотеза: Применение различных форм нарезок  в форме многогранников приводит к правильному  усвоению пищи, удовлетворяет эстетическую потребность человека. 
Методы исследования: 
- работа с литературой;

- работа с интернет ресурсами;

- беседа с преподавателем;

- наблюдение;

- социологический опрос;

- систематизация, анализ и синтез материала полученного из разных информационных            источников.

(слайд 8  ) Хороший повар - это как ювелир, помимо знаний по кулинарии ему необходимы знания по математике. Приготовление пищи - самая древняя отрасль человеческой деятельности. На протяжении многих  веков человечества накопило огромный опыт в области обработки продукции и приготовлении пищи. 
(слайд 9  ) Геометрия с момента зарождения изучала некоторые свойства реального мира, связь геометрии и реального мира сохранилась на всем протяжении её развития. Истоки современной рациональной кухни уходят своими корнями в древнюю Грецию и Рим. На острове    Парос древние греки поставили памятник врачевателю Эскулапу. Рядом с ним изобразили его верных помощниц: Гигиену – покровительницу  здоровья и Кулину – богиню кухонного  искусства. Молва присвоила Кулине имя десятой музы. У римлян муза звалась Кулинарией.    
(слайд 10-13  ) Многогранники окружают нас повсюду: пусть вы в магазине, дома, на природе или в парке развлечений.  С многогранниками встречаемся и на уроках специальных дисциплин по квалификации «Повар», это различные формы нарезок овощей, производственное оборудование и т.д.   Всё в современном мире имеет геометрические формы. Большинство из них это многогранники.  Первые упоминания о многогранниках появились  еще за три тысячи лет до нашей эры в Египте и Вавилоне. Использовались знания о многогранниках при строительстве  дворцов и пирамид. С древнейших времен различают такие виды многогранников, как выпуклые и  невыпуклые.

  (слайд 14)     Казалось бы, что может быть проще, чем нарезать продукты? Но и здесь есть свои секреты. Нарезать можно кубиками, брусочками, соломкой  и ещё всякими разными геометрическими фигурами. Здесь наша фантазия не имеет границ, нарезай хоть звездочками. 
(слайд 15 ) Например, для приготовления «Картофеля в кляре»  его нарезают брусочками, которые имеют форму четырёхугольной призмы. Но для разных блюд нужны и разные способы нарезки! Попробуем определиться,  как резать и для чего сам процесс нарезки. Нарезка продуктов и способы их тепловой обработки – два основных процесса, тесно связанных между собой. Неравномерно нарезанные по толщине и длине продукты при тепловой обработке частями либо пережарятся, либо не дожарятся.

    (слайд 16  )     Очень важно учесть, что в некоторых блюдах вкус зависит от величины нарезанных продуктов. Еще важно нарезать продукты на салат кусочками примерно одинакового размера, тогда вкус салата будет однородным и целостным. Для салатов из свежих овощей подойдет крупная нарезка, чтобы сохранить полезные свойства и витамины, а для слоеных салатов продукты следует натереть на средней терке. Для того чтобы картофель быстрее сварился, его нужно нарезать помельче, но не слишком, иначе в итоге получите пюре. Для мясной подливки мясо нужно нарезать тонкими ломтиками вдоль волокон, а для жарки в панировке – поперек волокон.

(слайд 17  )     Великий русский физиолог И.П. Павлов говорил, что наиболее хорошо усваивается та пища, которая обладает не только хорошим вкусом и ароматом, но и красивым видом. Во время еды человек должен забыть обо всех заботах и сосредоточить свой интерес на пищу. 
(слайд 18  )     Красиво оформленное блюдо привлекает внимание и является более полезным, потому что всё красивое приятно, а что приятно  - лучше усваивается  и больше пользы дает организму. От правильного усвоения пищи во многом зависит наше здоровье и работоспособность. Например, морковь припущенная обладает полезным составом веществ, улучшает пищеварение, исцеляет ангину, расширяет сосуды сердца.  Она нарезается кубиками и брусочками. Но пища не только средство обеспечения насущных, жизненно необходимых потребностей человека. Она должна удовлетворять и эстетическую потребность, вызывать удовольствие  своим видом, ароматом и вкусом. Человек должен получать наслаждение  от еды 
(слайд 19-20  )     От способа измельчения подготовленных для супов овощей во многом зависит вкус супа: из одних и тех  же продуктов, используя различные способы измельчения, можно приготовить супы разнообразного вкуса. Чем больше в супе компонентов, тем он должен получиться насыщеннее и вкуснее, а поэтому при большом количестве компонентов в супе нарезка должна быть крупнее, при малом – мельче. Нарезка  должна быть однородной по форме и размерам, и  соответствовать  форме основного продукта в блюде. Например, щи: основной продукт капуста, нарезка соломкой, которая имеет форму параллелепипеда. Соответственно картофель нарезается  брусочками, лук, морковь, свекла – соломкой.   
       (слайд 21  )        На основании приведенного исследования можно сделать следующие выводы:

1. Геометрия была рассмотрена как теоретическая база для создания произведений кулинарного искусства.

2. Нарезка продуктов может быть простой и фигурной. От способа нарезки  во многом зависит вкус и внешний вид приготовляемых блюд. Благодаря этому повышается питательная ценность  рациона, хорошо усваивается     пища, а это имеет очень  важное значение для здоровья. 

3. Геометрические формы определяют эстетические и вкусовые качества блюд.

Я обязательно продолжу работу над данной темой, так как она очень   занимательная и интересная.
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