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Critères à contrôler une fois par semaine 
Bain de sel

Jour Température Concentration Température Humidité

°C °B °C %H
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Analyse lait
Test soude - Schalm
Positif / négatif

Valeurs cibles

AnalysesCultures Fabrication

Jour

Lait refroidi

Quantité 
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de 
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