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5._ Controllo microbiologico dell'acqua (obbligatorio in caso di captazione privata)
	Dal:  ……………………………………………….…………………       fino al:  …………………………………………


· 1 - 2 volte all'anno da diverse prese d'acqua

	
	
	Data
	
	

	Camp. n.


	Presa d'acqua


	Giudizio (allegare referti laboratorio)

	1
	.........................................
	
	

	2
	.........................................
	
	

	
	
	Visto
	
	


Giudizio:
+++ molto buono/ ++ buono/ + sufficiente/ +/- lacunoso/ - insufficiente
Acqua:
valori di tolleranza per acqua potabile non trattata nella rete di distribuzione (secondo allegato 2 lett. B ORI): 
300/ml per germi aerobi, mesofili e nr/100ml per E. coli ed Enterococchi

5._ Controllo microbiologico di prodotti di terzi e della propria azienda

	Dal:  ……………………………………       fino al:  ……………………………


· ( ca. 4 volte all'anno 5 campioni

	Data
	
	
	
	

	Camp. n.
	Tipo di campione


	Giudizio (allegare referti laboratorio)

	1
	Fornitura di carne
	
	
	
	

	2
	Prodotto a base di carne
	
	
	
	

	3
	Carne da negozio
	
	
	
	

	4
	Carne da sezionamento
	
	
	
	

	5
	Prodotto da rosticceria 
	
	
	
	

	6
	Carne bollita
	
	
	
	

	7
	Carne tritata per salsiccia
	
	
	
	

	8
	Cervelat
	
	
	
	

	10
	Fleischkäse
	
	
	
	

	
	………………………………..
	
	
	
	

	
	Visto
	
	
	
	


Giudizio:
+++ molto buono/ ++ buono/ + sufficiente/ +/- lacunoso/ - insufficiente
Misure in caso di esito lacunoso o insufficiente:


