
Школа кондитера: школьный проект 
 

Практика, творчество и сладкие открытия в школьной столовой. 
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Где и с кем проходили 

занятия 
 
Занятия проходили в школьной столовой как серия 

практических мастер-классов. Ребята работали 

с бисквитным тестом, заварным кремом, украшением 

десертов и панкейками с банановой начинкой 

под руководством Ерфиловой Анастасии Александровны 

и Лошкарёвой Кристины Владимировны. 
 







Посудa и кухонный инвентарь 

 

На кухне использовали базовый инвентарь, 

без которого невозможно безопасно 

и аккуратно приготовить десерт. 

 

Инвентарь поддерживал все ключевые 

этапы проекта: от замешивания до декора, 

а аккуратное обращение с ним повышало 

качество и безопасность работы. 

 

Материалы проекта «Школа кондитера» 
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Перед началом работы дети повторили 

ключевые правила кухни и отработали 

аккуратность на каждом этапе. 

 

Не оставляй салфетки, полотенца, 

прихватки и другие вещи, которые могут 

загореться, рядом с работающей плитой 

  

Если ты пользуешься микроволновкой, 

разогревай в ней продукты в 

специальной посуде - керамической, 

стеклянной или пластиковой, но ни в 

коем случае не металлической 

 

Во время готовки не надевай одежду с 

длинными рукавами. Если у тебя 

длинные волосы, собери их в хвостик 

или заколи заколкой (чтобы они не 

попали случайно в огонь конфорки или 

в еду) 
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ключевых правила кухни 

повторили перед началом 

работы 
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Первые шаги: панкейки 

и бисквит 
 
Старт проекта 
 

Первый мастер-класс начался с основы для панкейков и первой 

дегустации. Ребята сразу увидели, как из простых продуктов 

появляется готовое блюдо, и включились в практику 

с интересом. 
 
Бисквитное тесто 
 

Затем участники перешли к бисквитному тесту: учились 

замешивать его, соблюдать пропорции и температурный режим. 

Именно эти детали определяют структуру и качество выпечки. 
 
Первые результаты 
 

Результатом стали собственноручно приготовленные бисквит 

и понимание технологии выпечки. Такой формат помог 

школьникам почувствовать уверенность и увидеть итог своего 

труда. 
 





ребята пробовали создавать 

собственный дизайн капкейков 

и закрепляли рецепт бисквитного 

теста. 

 

Занятие объединило повторение 

уже изученного и новый 

творческий этап: каждый ученик 

собрал собственное сладкое 

изделие. 
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Украшение десертов и крем 
 

Занятие от 27 февраля 2026 года 

 





Итоги и перспективы проекта 

 
Проект «Школа кондитера» помог школьникам освоить бисквит, крем, капкейки и панкейки, укрепил уверенность 

и научил работать в команде. Впереди новые занятия, рецепты и кулинарные открытия. 
 




