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	Средняя проба сливок и молока от каждого поставщика
	1 раз в декаду
	

	
	
	
	

	
	то же
	то же
	

	-
	то же
	В случае появления порчи готового продукта
	  0; 1

	
	Из балансировочного бачка
	1 раз в месяц
	IV; V; VI

	
	то же
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	1 раз в декаду
	I; II; III

	
	то же
	1 раз в декаду
	10 см3
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	Ежедневно
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	то же
	то же
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	Не реже 1 раза в 5 дней
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	Из контрольной колбы
	2 — 3 раза в неделю
	

	
	Из бутылки после розлива
	3 раза в смену по бутылке
	I; п

	
	После расфасовочного автомата через 
1 час по 1 пакету (ВТИС и Сорди) и по 2 бутылки (при 2-х ступенчатом способе) в течение смены
	2—3 раза в неделю
	0; I

	
	Из ВДП, заквасочников, ушатов
	раз в 10 дней
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	Из ВДП, заквасочников, ушатов
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	Ежедневно
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	то же
	3 см1 ДЛЯ кефирной закваски. 10 см' для заквасок на чистых культурах
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	Ежедневно в случае увеличения продолжительности сквашивания
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