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FORMULAIRE Version 3
Conseil en production fromagére Contrdle de fabrication tomme a pate mi-dure au lait thermisé Page 1 de 1
Critéres a contrbler chaque jour Année: ..................
Lait L £
Cait refroidi Cultures Fabrication Analyses =
. o 1 [} © )
T° lait| T° lait hermisation| PUrée o Bras- | g £ o 2 Observations
Quantits| SOII | matin de matu Décaillage sage | 2 2 5 [pH = (aspect tommes)
Jour | derait |a.....hla....h ration | 32°C [ 38°C | Coagulation brassage Chauffage | final | = ° |a...h. T
L. °C | °c | °C | Min.| Min.|°SH|°SH| °C | min.| min. [ min. | °C | min. | min. h.
Valeurs
cibles
Critéres a contréler une fois par semaine
Analyse Lait Bain de sel Cave Frigo Observations
Jour Test soude - Schalm | Température | Concentration | Température | Température
Positif / Négatif °C °B °C °C
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