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Филиалы  комбината питания кремлевский

Большой театр

     Кремлевский        
  дворец съездов

         Центральный 
избирательный комитет



ресторан

 Лобби бар

 Магазин - Кулинария 



Торговые залы 2 и 3 этажа



раздача



Производство продукции 
Холодный Цех 



Овощной Цех



Мясной Цех



Горячий Цех



Кондитерский цех



 

           Билет - №24

Произвести механическую кулинарную обработку картофеля, нарезать 
ломтиками и кружочками с учетом рационального использования сырья и с 
соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 
на рабочем месте. Указать размеры и кулинарное использование форм 
нарезки.



1. Мытый картофель

3. Картофель нарезанный 
кружочком, размер 0,2-0,3 
мм

2. Очищенный картофель

4. Форма нарезки «ломтик»
Толщина 0,2-0,5 мм



Картофель очень часто используют: для тушения, варки супов, запекания, жарки 
основным способом, фарширования, фритюр, для холодных блюд, готовят такие 
блюда как рагу, с формой нарезки – ломтик, суп “Борщ” с формой нарезки – кубик, 
запекают с формой нарезки-долька, жарят с ф.нарезки-брусочек.










