3.1 DIAGRAMMI DI FLUSSO

3.1.1 LATTE FRESCO E PANNA FRESCA PASTORIZZATI
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3.1.2 FORMAGGI A PASTA FILATA (Mozzarella, Scamorza, Treccione, Caciocavallo)
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3.1.4 FORMAGGI A PASTA FILATA CON PANNA (Stracciatella, Burrata, Bocconcini alla

panna)
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3.1.8 FORMAGGIO SEMI - STAGIONATO
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