PRODUZIONE DEL: ______/______/_______  NOME PRODOTTO: ______________________

PROVENIENZA LATTE__________________________ LATTE DEL: ______/______/_______

QUANTITA’ LATTE (litri) :________________________________________________________

TRATTAMENTO TERMICO ° C x T (sec): ___________________________________________

TIPO DI FERMENTO: ____________________________________________________________

QUANTITA’ FERMENTO: ________________________________________________________

INOCULO FERMENTO (ore): ________________ ATTIVAZIONE (minuti): ________________

TIPO DI CAGLIO: ____________________________ TITOLO CAGLIO: ___________________

QUANTITA’ CAGLIO: ____________________________________________________________

INOCULO CAGLIO (ore) : ______________TEMPERATURA DI COAGULO (c°):___________

TEMPO DI PRESA (minuti): _____________RASSODAMENTO (minuti): __________________

1° ROTTURA CAGLIATA (ore) :___________________________________________________

TIPO DI ROTTURA: ______________________________________________________________

RASSODAMENTO (minuti): _______________________________________________________

2° ROTTURA CAGLIATA (ore) : __________________________________________________

TIPO DI ROTTURA : _____________________________________________________________

RASSODAMENTO (minuti): _______________________________________________________

(SEMI)COTTURA (c°):___________________IN MINUTI: ______________________________

RASSODAMENTO: _____________________ SCARICO CAGLIATA (ore) : _______________

PRESSATURA: __________________________________________________________________

INIZIO STUFATURA (ore): _______________ TEMPERATURA STUFATURA (c°): _________

FINE STUFATURA (ore): __________________________________________________________

N° FORME OTTENUTE: _________________________ KG TOTALE : ____________________

ATTESA PRIMA SALAGIONE (ore): ________________________________________________

INIZIO SALAGIONE: Data ______/______/______ ORA:________________________________

FINE    SALAGIONE: Data ______/______/______ ORA:________________________________

TOTALE IN SALAMOIA (ore) :_____________________________________________________

