ИНСТРУКЦИЯ  по обработке яиц
Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведённом месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) ёмкости, возможно использование перфорированных ёмкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: 
I. обработка в 1-2%-ным тёплом растворе кальцинированной соды;
II. обработка в разрешённых для этой цели дезинфицирующих средствах;
III. ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 мин. с последующим выкладыванием в чистую маркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДОУ. 

