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Рыбный цех должен быть 
оснащен современным 
оборудованием и инвентарем:

1. Для очистки и потрошения нерыбного водного сырья предназначены 
специальные столы на колесах с небольшими бортиками по краям. 
2. Каждое рабочее место состоит из производственного стола со 
встроенными моечными ваннами. Рабочие места оборудуются 
разделочными досками, ножами поварской тройки. 
3. Для производства полуфабрикатов из нерыбного водного сырья 
порционных, мелкокусковых и изделий из котлетной массы устанавливают 
производственные столы, на которых размещают разделочные доски, 
циферблатные весы, тару для полуфабрикатов.
 4. Нарезку нерыбного водного сырья осуществляют большим ножом 
поварской тройки.



ПРИМЕРНАЯ СХЕМА РЫБНОГО ЦЕХА КАФЕ 






