SCHEDA  DI  LAVORAZIONE
DATA  DI  LAVORAZIONE  ................................................            


FORMAGGIO  PRODOTTO .........................................................................................

QUANTITA’  DI  LATTE  IN  CALDAIA    ..................... litri

ACIDITA’  LATTE .........................°SH/50

NUMERO  MUNTE    ( 1     ( 2     ( 3     ( 4

USO  LATTOINNESTO  ( SI    ( NO            NATURALE (        SELEZIONATO (
ACIDITA’  INNESTO ........................
°SH/50                  QUANTITA’ ................litri

DATA  e  ORA  PREPARAZIONE  LATTOINNESTO ................................................. 

TEMPERATURA  DI  COAGULAZIONE ..................°C

TEMPO  AL  FIOCCO ......................


ROTTURA (TEMPO DAL FIOCCO) .........................
    DIMENSIONE ...........................

COTTURA    ( NO       ( SI               TEMPERATURA ...................°C

SOSTA  NEL  SIERO       ( NO      ( SI          MINUTI .......................

TEMPO  TOTALE  IN  CALDAIA ..................................

ACIDITA’  SIERO  FINALE  ......................... °SH/50

TEMPO  TOTALE  IN  FORMA  E  STUFATURA  ................+....................             

TEMPO  SALATURA  ..................................

DURATA  MATURAZIONE ..................................


RESA  ..........................                  coefficiente maturazione      N solubile  X 100     ..............%....


N totale
COMPOSIZIONE  FORMAGGIO       

	H2O % ........
	
	SOSTANZA SECCA % .....
	

	
	% grasso 
	% proteine
	% ceneri


TRASFORMATO  IL  SIERO  IN  RICOTTA      ( SI          ( NO

Scheda a cura del prof. Giampaolo Cozzula                                                                              PROGETTO   “processo di caseificazione”   a.s.2004

ANOMALIE  DI  LAVORAZIONE


tempo di coagulazione    ( regolare     ( breve     ( lungo    ................... minuti


odore del latte   ( anomalo  (specificare) .......................................


acidificazione    ( regolare    ( lenta    ( veloce


consistenza della cagliata    ( regolare    ( debole    ( forte





ALTRO ...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................











