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MATEMAATIKA OLULISUS
ERIALAL

oKas matemaatika on koka/
toitlustusteenindaja t66s oluline?

Eriala oMida peab oskama/teadma

matemaatika mg’remoohkos’r, et olla edukas oma
erialal?

Anu Parkonen
25. august 2011
Saaremaa

| P()HJALIISUMALT VAJAVAD
KASITLEMIST:
o Uhikute teisendamine ja toiduainete

massi- ja mahumaoodtude tabeli

kasutamine;
” oBruto, neto koguste ja kao % arvutamine;
. , oKoguste teisendamine ja portsjonite

] X
arvutamine (nt: kastmed, osad ja suhted);
Miigihinna Kalbemcksy v oToidu omahinna arvutamine;

arvutamine arvutamine

Omahinna
arvutamine
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OPPEMATERJALID

o ,Toiduvalmistamine suurk6ogis" (S.Rekkor,
AKersna, M.Merits, |.Kivisalu; kirjastus Argo, 2010)

o, Kulinaaria* (S.Rekkor, jt autorid; kirjastus Argo,
2006)

o “Praktiline kulinaaria” (AKersna, S. Rekkor, M.
Merits; kirjastus Argo, 2007)

o ,Kalkulatsiooniopetus* ( koos té6vihikuga)
(O.Aavik; kirjastus llo, 2007)

o ,Matemaatikailesannete kogu koka
eriala oppijaile” (Irja Kangsepp; kirjastus llo)

o “Toitlustamise alused” (A Kersna, S. Rekkor, M.

Merits, A.Roosipdld; kirjastus Argo, 2008)

|
TUNDIDE ULESEHITUS

o Sissejuhatus teemasse: opilaste
kogemused? Millised probleemid/ raskused
on tekkinud?e

o Pohitoed, valemid: arvutus meetodid;

valemite kasutamine; abimaterjali leidmine
jms

o Praktiliste Glesannete lahendamine:
Ulesannete hulgas on alati ka eelmiste
teemadega seotud Ulesandeid

oKokkuvote ja tagasiside

Ndaidis:

TOIDUAINETE MASSI- JA
MAHUMOOTUDE TABELI
kasutamine

Millal tabelit kasutada?

oTootearenduse aluseks voetud retseptis on
tooraine kogused spl, tl, dl jm Uhikutes;

odl, fl, spl on suurte koguste modtmine
suurkoddgis tulikas;

oSelleks, et arvutata vdalja foote oma- ja
muuUgihind on vajalik kdik kogused
teisendada Uhtseteks.

oToitlustuses on vaja teisendada koik
Uhikud: KG, L (voi tk/kg)
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oMahu- ja massiméddud ei kattu enamiku
tfoiduainete puhul. Selleks peab kasutama
foiduainete massi- ja mahumaodtude
tabelit.

Vajaliku tabelid on opikutes:
o Toiduvalmistamine suurkddgis (Ik 249-250)
o Prakfiline kulinaaria (lk 358-359)

0O. Aavik, Kalkulatsioonidpetus.
Toitlustamine-1&6vihik 2007 (1k48-50)

Odrajahu- kohupiimakaraski valmistamiseks on
vaja jargmiseid toorained:

100g kohupiima

2,5dl piima

11l soola

1sl suhkrut

3,5 spl taluvoid

2,5dl odrajahu

1dl nisujahu

0,51l s6ogisoodat

Koik kogused teisenda kilogrammideks.

Arvuta kokku fooraine kogus. Kui suures nous
pead segama taigna kokku?

|
|
OPPEULESANNETE KOOSTAMINE

o Kulinaaria/ Praktilise kulinaaria/

Toiduvalmistamine suurk66gis opiku abiga
(koguste teisendamine ja portsjonite arvutamine, osad/
suhted, bruto ja neto, omahinna arvutamine jne)

Modned ndited:

v PUreesuppide valmistamiseks voetakse 60% supivedelikku ja 40%
muid toiduaineid, kus juures supile nime andvat toiduainet peaks
olema vdhemalt 25%. Koort véib lisada kuni 10% supi massist.
Plreesupi arvestaks eelroana 1,5- 2,5dligale sédjale.

Arvuta koguseliselt vdlja 15 portsjoni kérvitsa- porgandi pUreesupi

toorained (kérvits, porgand, puljong, r66sk koor 10%).

v Kulinaariadpik, Ik 73 putrude tabeli pohjal kalkuleeri hommikusédgi
riisipudru valmistamiseks vajalikud tooraine kogused. Portsjonikaal on
300g, portsjonite arv 75.

|
OPPEULESANNETE KOOSTAMINE

o Retseptiraamatute abiga (shikute teisendamine,
erinevate kao % leidmine, koguste teisendamine jne)

o Praktilised Glesanded (toorainete méstmine ja
kaalumine jne)

o Opilaste abiga (kodunet&s)

Ndiidis:

v Ettevottes valmistatakse munamassist munaputru 4*1/1-65GN
(7. 4liitrit). Kui palju ldheb vaja munamassi, kui GN ndu téidetakse 2/3
ulatuses.
Arvutage mitu portsjonit saab kokku kui Ghe portsjonikaal on 200g.
Uhe portsjoni omahind on 4EEK. Arvutage mUUgihind (kasum 75%).
Hommikul mUddi munaputru ara 3GN’i, mitu portsjonit j&i munaputru
alles?



ERIALA MATEMAATIKA RAKENDUS
OPPEKAVA MOODULITES
oKoka praktiline t66 suurk66gis;
oToiduvalmistamine suurk66gis

| (nf: Toiduvalmistamine, Toiftumisdpetus, Oppekddk);

oTookorraldus suurk66gis (nt: Kalkulatsiooni-
alused; Puhastustédd kddgis;

o Suurk66gi toitlustusteenindus;
ojne
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Tanan

tahelepanu eest!




