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Вид Формат 

проведения 
Время 

проведения 
Возрастная 
категория 

Доступность для участников с 
ОВЗ 

 
 
 
 
 

базовый 

 
 
 
 
 

очный 
 

 
 
 
 
 

90 минут 

 
 
 
 
 

8-9 классы 

- допустимая нозологическая 
группа/группы; 
общие заболевания (нарушение 
дыхательной системы, 
пищеварительной, эндокринной 
систем, сердечнососудистой 
системы и т.д.); 
- возможность  проведения пробы 
в смешанных группах «участники 
без ОВЗ + участники с ОВЗ» или 
«участники нозологической 
группы Х + участники 
нозологической группы Y» 

 

Содержание программы 

 
Введение (10 мин) 
 
Повар работает в индустрии питания, включая элитные рестораны, кафе, бары, а 

также в сфере социального обслуживания (больницах и домах престарелых), предоставляя 
питание гостям и персоналу. Требуемый тип и качество предоставляемой услуги 
напрямую связаны с оплатой, производимой заказчиком, будь то физическое или 
юридическое лицо. Помимо мастерства приготовления блюд, должность повара требует 
определенных навыков, связанных с коммерческим аспектом деятельности, в частности, 
соблюдением установленного бюджета и обеспечением ожидаемой прибыли. К этим 
навыкам относится составление меню, оформление заявки на пищевые продукты, их 
приобретение, контроль за хранение, использование и реализация готовой продукции, 
управление деятельностью производства через планирование, обмен информацией, 
взаимодействия с персоналом. 

Повар, работающий в элитном отеле или ресторане высокой кухни, должен 
демонстрировать впечатляющие навыки приготовления пищи и ее презентации. Он 
создает и творчески подготавливает блюда к подаче, в соответствии с ожиданиями гостя. 
Мода и тенденции в сфере кулинарии постоянно меняются, так что повару необходимо 
всегда быть в курсе актуальных новинок. Гость ожидает, что прием пищи станет ярким и 
запоминающимся событием. Его впечатления складываются из атмосферы ресторана, 
презентации блюда, обслуживания. 

Во все времена важнейшее значение имеет строгое соблюдение санитарных норм и 
правил личной гигиены, а также техники безопасности. Несоблюдение этих требований 
может иметь серьезные последствия для здоровья и благополучия гостя, а также нанести 
непоправимый ущерб репутации предприятия питания. 



Организации питания оснащены высокотехнологичным оборудованием, при работе 
с которым необходимо соблюдать технику безопасности и правила охраны труда. Рабочее 
место представляет собой зону с опасными факторами, где сотрудники работают в 
стрессовых ситуациях, часто в ограниченном пространстве. 

Для повара крайне важны навыки эффективной коммуникации. Профессиональная 
кухня является пространством повышенного давления, где команды поваров, 
специализирующихся на различных этапах производства, работают вместе, чтобы 
приготовить все блюда согласно меню. Координация работы бригады поваров имеет 
большое значение для гарантии качества и своевременной подачи блюд. Эффективное 
взаимодействие всех производственных подразделений будет способствовать созданию у 
гостя комплексных положительных впечатлений. 

Благодаря глобализации в сфере индустрии питания, повара имеют возможность 
работать по всему миру. Спрос на услуги талантливого повара есть всегда. Для него 
открыты самые необычные и интересные заведения во всех уголках планеты. Это требует 
от него уважения к различным культурам, присущим им гастрономическим традициям и 
требованиям. 

Повар – это специалист по приготовлению пищи. Профессия входит в ТОП-50 
наиболее востребованных на рынке труда, новых и перспективных профессий, которые 
требуют внедрение в образовательный процесс современных технологий на уровне 
международных стандартов и передовых практик. 
 

Постановка задачи (5 мин) 
Вам необходимо за отведённое время приготовить старинный французский десерт 
Мильфей. 
Демонстрация итогового результата: презентация готового блюда 
 
 

Выполнение задания (55 мин) 
1. Тесто нарезать на полоски,  выложить на противень так, чтобы полоски не прилипли друг 

к другу. Выпекать 20 минут при 200 градусах. За 5 минут до готовности смазать кленовым 
сиропом. 

2. Вынуть тесто и дать ему полностью остыть. После этого размять его руками. Оставшийся 
непропеченный жмых можно смазать сиропом и отправить в духовку подсушиваться. 

3. Для крема отделить белки от желтков. Желтки соединить с сахаром и взбить в 
однородную массу. После добавить сыр и на средней скорости вымешать в однородную 
массу. После добавить взбитый белок и вручную вымесить крем. 

4. Для ягодного соуса смешать в сотейнике сок с сахаром и довести до кипения. Отдельно 
смешать воду с крахмалом. В кипящий сахарный сок влить разведенный крахмал и 
уварить до состояния киселя. Охладить полученный соус. 

 
Технико-Технологическая карта  

 
 Ленивый Мильфей 

 
 

Наименование сырья Норма продуктов на 1 
порцию  в граммах 

Норма продуктов на 5 
порцию  в граммах 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

Тесто слоенное  
бездрожжевое(готовое) 

100 100 500 500 

Кленовый сироп 50 50 250 250 



Яичный желток 2шт 2шт 10шт 10шт 
Яичный белок 2шт 2шт 10шт 10шт 

Сливочный сыр 100 100 500 500 
Сливки 33% 50 50 250 250 

Вишневый сок 100 100 500 500 
Сахар 100 100 500 500 

Кукурузный крахмал 20 20 100 100 
Ягоды с/м 100 100 500 500 

Выход - 1ш
т/120гр 

- 5шт/
120гр 

Сервировка: 
Сначала выложить на тарелку слой крема, после — слой теста и так повторить три 
раза. Рядом выложить холодный соус из ягод. 
 
Контроль, оценка и рефлексия (20 мин) 
- В чем состоит сущность профессии повара? 
- Какие типы предприятий общественного питания вы можете выделить? 
- В чем заключается деятельность повара на предприятиях общественного питания? 
- Какими качествами должен обладать повар для успешной работы? 

- Что понравилось, что не понравилось при выполнении работ, основные трудности при 
выполнении работы? 

Инфраструктурный лист 

В инфраструктурном листе указывается оборудование, программное обеспечение, 
инструменты, расходные материалы из расчета на группу или на одного человека (см. 
Таблицу 3). С точки зрения технического обеспечения рекомендуется выбирать задания, 
для выполнения которых не потребуется редкое или сверхдорогое оборудование или 
расходные материалы. 

 

Таблица 3. Форма инфраструктурного листа 

Наименование Рекомендуемые технические 
характеристики с 

необходимыми примечаниями 

Количество На группу из 5 
человек 

 
Планетарный 
миксер 

 1 1 

Пароконвектомат  1 1 
Кондитерское 
кольцо 

 1 1 

Кондитерские 
насадки 

 1 1 

Протвинь, сотейник, 
лопатка 
селиконовая 
лопатка 

 1 1 

 



Приложение и дополнения 

 

Таблица 4. Дополнительные источники 

Ссылка Комментарий 
https://www.wday.ru/kuhnya/lenivyi-milfei-
ot-konstantina-ivleva/ 

Интернет ресурс 

https://inoeda.com/12474-lenivyj-desert-
milfej-ot-ivleva.html 

Интернет ресурс 
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