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23. Árukiadás, kiszállítás





7. Felvágás






















































































1. Zsírbeállítás





12. Utósajtolás





Nyers tej, teljes tej, juh tej





18. Forgatás, hűtés, formából kiszedés





16. Mártásos hőkezelés


sajt tésztát 75-80 C°-os 8-10%-os


só oldatba merítjük





3. Pasztőrözés 72C°-on 15 perc  CCP 4





22. Hűtés, tárolás 0-10 C° között  CCP 3





21. Késztermék ellenőrzés

















8. Gyártásközi ellenőrzés





14. Leeresztés








10. Savó leszívatás











11. Utómelegítés 38-42 C°





15. Előpréselés 40 percig, 5 bar nyomáson


felvágás


csurgató kocsiba tétel - savanyítjuk


5,2-5,0 pH





19. Sózás


időtartam a saját tömegtől függően




























































































Savó





20. Szikkasztás, darabolás, fertőtlenítés, csomagolás





2. Mintavétel, ellenőrzés





9. Elősajtolás, utósajtolás





5. Gyártásközi ellenőrzés


SH-ra, zsírtartalomra








17. Gyártásközi ellenőrzés


min. 65 C° maghőmérséklet





6. Kád tej feljavítása


Bekultúrázás 0,5-1%


	Beoltás


Alvasztás 30-35 perc





CaCl2 25g/100 liter


Tömeg kultúra


Oltó enzim











4. Kádba töltés 20-30C°-on





13. Gyártásközi ellenőrzés


0,8-1,2 SH° emelkedés











