
Čas Název sýra: Datum: Č.sýra: 202+203 Teplota pH

Mléko:* NT PT T Chl Nechl Pas. Nep.

Pasterizace: teplota:

Zchlazení: teplota:

Kultura: Prášek: Zákys:

Chlorid: množství: voda mn. :

Syřidlo: množství: voda mn. :

1. krájení:

2. krájení:

0dočinek:

Přihřívání: teplota:

Odlití syrovátky

Přilití vody:

tep. 

Vody:

Míchání:

Nechání v klidu:

Odlití syrovátky

tep. 

Vody:

Předlisování:

Forma:

Lisování: lis: ano ne

1. lisování čas:

2. otočení čas:

3. otočení čas:

4. otočení čas:

5. otočení čas:

6. otočení čas:

odpočinek:

solení: ne ano ne

koncentrace:

teplota:

doba:

okapání:

1. uložení

2. uložení

3. uložení

opečování

doba konzumace:

ano ne

Název +mn. Název +mn.

Název +mn. Název +mn.

Název +mn. Název +mn.

ano ne

ano ne

ano ne

velikost: doba:

ano

velikost: doba:

doba:

množství:

teplota 

sýřeniny:

neano

ano ne

ano ne:

ano ne množství:

teplota 

sýřeniny:

doba: 2. míchání: 3. míchání

druh: Počet:

rukou

ano ne množství:

teplota 

sýřeniny:

ano ne hmotnost:

váha:

váha:

váha:

váha:

ruční:

váha:

váha:

Množství:

Poznámka:

* Mléko: NT= nízkotučné, PT= polotučné, T= tučné 

lázeň: ano


